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Grand Chef des Grillades

Von H. P,

ch muB vorausschicken,

daBl ich mich keineswegs

[ zur Kategorie der soge-

nannten Hobby-Koche z#h-

le. Meine Frau ist eine viel zu begabte

Kochin, als daB ich ihr ins Handwer!.

pfuschen mochte. In einer kulinar.-

schen Sparte aber bin ich, ohne diese

Ehre eigentlich zu suchen, zum zu-

stindigen Spezialisten in unserer Fa-

milie geworden: Ich bin «Chef des
Grillades».

Das fing ganz harmlos an. Seit mei-
ner Bubenzeit mache ich fiirs Leben
gern ein Feuerlein. Und obwohl ich
nie Pfadfinder war, beherrsche ich
diese Kunst nach den feinsten Re-
geln: ich brauche prinzipiell nie mehr
als ein Ziindholz. So habe ich denn
auf unseren Sonntagswanderungen
immer gefeuert, zuerst zusammen mit
meiner Frau, spédter unter begeisterter
Mitwirkung der Kinder. Wir brieten
Wienerli und Cervelats an unserem
Feuer, legten etwa noch Kartoffeln
oder Apfel in die heiBe Asche und
schwelgten.

Bis zu einem Sonntag, an dem ei-
gentlich kein Picknick geplant war,
und wir dann bei einer plotzlichen
Wetterbesserung doch loszogen. Mei-
ne Frau hatte keine Wiirste einge-
kauft, und so packten wir statt dessen
die vorhandenen Huftbldtzli ein. Wir
steckten die diinnen Bldtzli an griine
Ruten (nach System Stecknadel: auf
der einen Seite hinein, auf der andern
heraus) und brieten sie liber der Glut.
Sie wurden fiir uns zur kulinarischen
Offenbarung, und damit war der
Wunsch nach HGherem in unsere
Wiirsteseligkeit eingedrungen. Beim
ndchsten  Picknick  brieten  wir
Schweinskotelette, auf einem Rost,
den ich aus griinen Asten iiber einer
Feuergrube gebaut hatte.

Zum Geburtstag schenkte mir dann
meine Familie einen zusammenklapp-
baren, leichten Gitterrost zum Mit-
nehmen. Spiter kauften wir uns einen
Gartengrill, um unserer neuen Lei-
denschaft auch zu Hause fronen zu
konnen. Er besteht aus einer Feuer-
schale auf FiiBen und einem in der
Hohe verstellbaren Rost. Ich halte

dieses einfache System auch heute
noch fiir vollkommen geniigend, um
darauf auch die raffiniertesten Geniis-
se zuzubereiten. Alle weiteren Schika-
nen, wie automatische DrehspieBe,
sind technische Spielzeuge fiir Leute,
die so etwas gern haben. Auch die
neckischen Kochmiitzen und bunten
Minnerschiirzen iiberlasse ich lieber
amerikanischen Daddies. Als wir dann
unsere Wohnung umbauten, erhielt
sie als groBten Luxus ein Cheminée,
und seither zdhle ich mich iiberzeugt
zu den Konnern im Fach der Grillolo-
gie. DaB ein Mann eher dazu préde-
stiniert ist als eine noch so kochbe-
gabte Frau, liegt an den Grundvoraus-
setzungen der Grillkunst. Dazu geho-
ren:

Eine rechte Glut

Zuerst braucht es ein ziinftiges Feuer
aus Kleinholz, auf das dann Holzkoh-
len kommen oder Scheiter aus einem
langsam brennenden Holz wie Buche
oder noch lieber Birke. Sehr gut, aber
bei uns viel zu teuer, sind die ameri-
kanischen Hickory-Wiirfel. Holzkoh-
len gibt es in zwei Sorten: gewdhnli-
che, die relativ rasch brennen und
entsprechend schneller vergliihen und
sogenannte Eier-Holzkohlen, die ldn-
ger brauchen zum Anbrennen und
dann auch viel linger Glut spenden.
Es gibt Leute, welche auf Holz ver-
zichten und die Holzkohlen direkt an-
zlinden mit Hilfe von Anziindern oder
Meta-Tabletten (letztere sollen sich
am besten bewidhren); mir scheint, sie
verzichten auf einen groBen Teil des
Vergniigens. Wichtig ist nur eines:
Geduld. Es darf wirklich nur noch
Glut da sein, was bei einem Feuer aus
gewobhnlichen Holzkohlen mindestens
eine halbe Stunde dauert, bei Eier-
kohlen gegen eine Stunde und bei ei-
nem reinen Holzfeuer von anderthalb
Stunden an aufwirts, je nach GroBe
der Scheiter. Wer ganz ausgehungerte
Giste hat, kann den Holzkohlen mit
dem Fohn etwas nachhelfen.
Flammen verkohlen das Fleisch,
und schon kleine Flimmlein konnen
seinen Geschmack verderben. Deshalb
sollten wihrend des Bratens Kkleine

Stichflammen aus tropfendem Fett
sofort mit ein paar Wassertropfen ge-
16scht werden. Ich brauche dazu das
Spriihfldschlein, das meine Frau sonst
zum Einsprengen der Biigelwische
verwendet. Nichts Verhiingnisvolleres,
als wenn mitten im Braten die Glut
ausgeht, also lieber zu groBziigig ein-
heizen, als zu wenig.

Noch ein paar Finessen: Im Waadt-
land aB ich einmal Fleisch, das auf
einer Glut aus trockenen Rebstbcken
gebraten wurde; das Aroma war un-
vergleichlich. Ein Tessiner Freund
legt gegen SchluB der Bratzeit ein
Biischel Thymian und einen Rosma-
rinzweig auf die Glut, und zwar nimmt
er frische, nicht etwa diirre Kriuter,
damit sie glimmen und nicht aufflam-
men. Mein eigener Geheimtip: Ich
schile die Rinde von einem Birken-
scheit und lege sie wihrend der letz-
ten zehn Minuten auf die Glut. Sie
entwickelt ein weiBes R#uchlein, des-
sen herrlicher Duft sich dem Fleisch
mitteilt.

Mut zum Wiirzen

Gegrilltes Fleisch, vor allem in griBe-
ren Stiicken, vertrdgt sehr viel Ge-
wiirz, also: Senf (am liebsten den
scharfen Meerrettichsenf aus Dijon),
Pfeffer (wir lieben den Kkriftigeren,
schwarzen, der unmittelbar vor Ge-
brauch grob gemahlen oder mit dem
Teigroller auf einem Brett zerquetscht
wird) und Krduter (Thymian, Rosma-
rin, Estragon, Majoran).

Man kann die getrockneten Kriuter
mischen (es gibt eine vorziigliche «Ita-
lienische Krautermischung» einer be-
kannten Firma und ein ebenso gutes
«Geflligelgewiirz». Manchmal sollte
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Die Tasse

NEUROCA

am Morgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEUROCA das késtlich kraftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sitze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

Kleine Dose fiir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 756 Tassen Fr. 3.—
Die Tasse NEUROCA kostet nur

i 3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

Betty Knobel
Dinische Reisebriefe

Illustrationen von Werner Lauper. Fr. 4.80
— Die Frohlichkeit und liebenswiirdige
Gastfreundschaft der Dinen zu Stadt und
Land, ihre aufgeschlossene Art, findet in
diesen Briefen Niederschlag. Wir erleben
mit Betty Knobel das bekannte und das
unbekannte Dinemark auf reizvolle Art.

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich

Naturrein, bekémmlich, gesund,
leicht... mit einem Wort: fabelhait ist

APFELSAFT
JUS DE POMMES
SUCCO DI MELE

ALKOHOLFREI. | SANS ALCOOL
SENZA ALCOOL': .

'BISCHOFSZELL

...und der OBI-Depositar bringt ihn
gerne franko ins Haus — immer gleich
einen ganzen Harass, es ist so prak-
tisch!

Verlangen Sie die Adresse des néch-
sten OBI-Depositars bei

~9220 Bischofszell
Tel. 071/ 812211 (Tag+ Nacht)

Grillades

man aber auch ein einzelnes Kriutlein
zu seiner vollen Geltung kommen las-
sen, besonders wenn man es frisch er-
hilt, und zum Beispiel einem Huhn ei-
nen groBen Zweig Estragon in den
Bauch legen, einen Fisch mit Dill fiil-
len oder ein mit Senf bestrichenes
Schweinsfilet dick mit frischen Ros-
marinnadeln belegen (frische Nadeln
verbrennen nicht wie die diirren, son-
dern werden herrlich knusprig). Auch
Knoblauchpulver bewihrt sich, doch
mubB man dazu seine Géste kennen.

Salz gebe ich erst zu den fertigen
Grilladen auf den Tisch, und meist
wird es gar nicht mehr gebraucht.
Wichtig ist, daB man Senf, Pfeffer
und Kriduter mit dem Messerriicken
oder von Hand kréftig ins Fleisch ein-
massiert, und zwar mindestens eine
Stunde vor dem Braten, lieber lidnger.
Ein wenig Ol dariibergieBen kann die
Sache nur noch verbessern.

Marinaden sind Ansichtssache

Viele Konner schworen darauf, das
Fleisch vor dem Braten einzulegen.
Ich finde, ein zartes, gut gewlirztes
Stiick Rindfleisch 148t sich in seiner
Vollkommenheit auch durch eine Ma-
rinade nicht mehr verbessern. Ein
nicht absolut zartes Stlick dagegen
gewinnt durch Einlegen in einer stark
Olhaltigen Marinade, wenn es lange
genug darin liegenbleibt, also etwa
tiber Nacht im Kiihlschrank. Bei
Schweinefleisch kann man mit einer
Marinade neuartige Effekte erzielen,
die trotz ihrer Ungewohntheit den
meisten Leuten schmecken, und bei
Lammfleisch, etwa einem Gigot, ge-
hért sie meiner Meinung nach unbe-
dingt dazu.

Marinade fiir mageres Fleisch
(Rind, Lamm). Es gibt Dutzende von
Spielformen, doch die Grundzutaten
bleiben sich gleich: 01 (am besten fin-
de ich kaltgepresstes Olivendl) wird
vermischt mit WeiBwein und/oder Es-
sig oder Zitronensaft. An Stelle des
WeiBweins habe ich auch schon er-
folgreich experimentiert mit Sherry,
trockenem weilem Vermouth und
Cognac. Gut die Hilfte der Fliissigkeit
sollte aus Oel bestehen. Dazu kom-

men je nach Laune und Fleischart
Senf, Salz, Pfeffer, fliissige oder Streu-
wiirze, Worcester-, Soja- oder Tabas-
cosauce, sehr fein gehackte Zwiebel
oder Knoblauch und beliebige, frische
oder trockene Kriuter. Experimentie-
ren und variieren, bis man schlieBlich
eine Mischung stolz «maison» nennen
kann! Die Quantitdt richtet sich nach
der Menge des Fleisches: eine groBe
Tasse Marinade reicht etwa fiir vier
Portionenstiicke; fiir einen Gigot brau-
che ich einen guten Liter Fliissigkeit.
Eine Marinade lohnt sich nur, wenn
das Fleisch ein paar Stunden darin
liegen kann und wihrend des Bratens
alle finf Minuten damit bestrichen
wird, am besten mit Hilfe eines brei-
ten Pinsels.

Marinade fiir fettes Fleisch
(Schwein; eignet sich auch fiir Gefli-
gel) enthidlt #hnliche Zutaten, doch
kein Ol, dafiir Zucker.

Amerikanische Barbecue-Sauce be-
steht aus einer halben Tasse Essig,
einer Viertel Tasse Rohzucker, einer
halben Tasse Ketchup oder Tomaten-
saft, Senf, Pfeffer oder Paprika, Chili-
pulver oder Tabascosauce (die beiden
letzten Zutaten sind sehr scharf; not-
falls kann man sie auch weglassen).

Ferndstliche Sauce entsteht zur
Hauptsache aus Ananassaft, Zitronen-
saft, Sojasauce und Knoblauchpulver
mit den oben erwdhnten Gewdlirzen.

Wenn man diese Marinaden fiir
Huhn verwendet, bestreicht man die-
ses abwechselnd mit Sauce und mit
fliissiger Butter. — Schweinefleisch (al-
so Stlicke vom Filet, Kotelette oder
dicke Schinkenscheiben), das wahrend
des Bratens fleiBig mit einer solchen
siiB-sauren Sauce bestrichen wird, er-
hdlt eine herrlich pikante braune
Kruste.

Noch eine Kuriositdt: Ein Freund,
der von Beruf Zahnarzt ist, spritzt sei-
nen Brathlihnern Cognac mit einer
Spritze ins Fleisch. Es tut weh zum
Zusehen, aber es wird sehr gut!

Respekt vor der Uhr

Wichtiger als alle raffinierten Saucen
ist die richtig bemessene Bratzeit, es
sei denn, man moge halbrohes oder



schuhsohlenhartes Fleisch. Nun kann
meine Frau zwar ein groBartiges
Chicken Curry mit zwolf Beilagen zu-
bereiten, aber kein Vier-Minuten-Ei.
Thre Friihstiickseier sind meist entwe-
der fliissig oder hart, weil sie eben
nach Intuition kocht und nicht nach
Zeit.

Ich hingegen bin in den Anfdngen
unserer Grillzeit streng wissenschaft-
lich vorgegangen: Von jedem gebra-
tenen Stiick notierte ich Art und Ge-
wicht des Fleisches, ungefdhre Dicke
des Stiicks und ideale Bratzeit. Das
erspart einem viel Nervositdt, bis
man die Zeiten einmal «im Griff» hat.
Die bei den folgenden Rezepten ange-
gebenen Bratzeiten entsprechen also
genauen Erfahrungswerten, wobei
man beriicksichtigen muB, daB je nach
Art des Grills und Intensitidt der Glut
diese Werte leicht variieren.

Kleinere Stiicke bis zu etwa zwan-
zig Minuten totaler Bratzeit gehtren
dicht iiber die Glut, also mit einem
Abstand von fiinf bis zehn Zentime-

tern; groBere Stiicke, sofern sie nicht
durch Aluminiumfolie geschiitzt sind,
werden zuerst dicht {iber der Glut all-
seitig kurz angebraten und brauchen
anschlieBend eine Distanz von fiinf-
zehn bis flinfundzwanzig Zentimetern.

Rindfleisch, also Filet, Entrecote
oder Huft sollte nach meiner Uber-
zeugung innen noch leicht blutig (al-
so saignant) oder hochstens zartrosa
(a point) sein. Wer durchgebratenes
Fleisch liebt, wiirde besser Gulasch
essen!

Auf unserem Grill brauche ich pro
hundert Gramm Fleisch ziemlich ge-
nau fiinf Minuten, damit es noch ganz
leicht saignant ist. Also bendétigt ein
Entrecote von zweihundert Gramm
zehn Minuten, ein Chateaubriand von
vierhundert Gramm zwanzig usw. Bei
kleineren Stiicken die Zeit lieber et-
was knapp bemessen, bei sehr gro-
Ben ein wenig zugeben. Alle fiinf Mi-
nuten wenden, also kleine Stiicke ein-
mal, groBere mehrmals. Ich brate lie-
ber ein groBes Stlick als mehrere klei-

| Kpleget

ne: Es wird auBen knuspriger und in-
nen saftiger.

Schweinefleisch muB durchgebraten
sein, das heiBt im Idealfall gerade
noch eine Spur rosa zuinnerst. Fir
dicke Kotelette von zweihundert
Gramm rechne ich dafiir eine Viertel-
stunde. (Kaufen Sie durchzogene Ko-
telette, auch wenn Sie sonst mageres
Fleisch vorziehen - sie werden viel
saftiger!) Ein ganzes Schweinsfilet
braucht vierzig Minuten. (Dickes Ende
dort placieren, wo die Glut am heiBe-
sten ist.) Ganz vorziiglich wird auch
ein Schweinebraten vom Hals, den
Sie vom Metzger ausbeinen und rollen
lassen. Fiir ein Pfund Braten rechne
ich eine gute halbe Stunde Bratzeit,
fiir ein Kilo gut fiinfviertel Stunden.
Achtung: Stichflaimmchen 16schen!

Kalbfleisch habe ich bis jetzt noch
gar nicht erw#hnt. Das beruht auf
meiner personlichen Vorliebe. Zum
gleichen Preis bekomme ich nidmlich
erstklassiges Rindfleisch, das auf dem
Grill viel kriftiger im Geschmack und

Chivers Olde English
Marmalade

Keine gewdhnliche, sondern

eine besonders feine Kon-
fitire. Sie ist von Chivers,
und das heisst etwas.

Das Geheimnis : sie ist nach
echt englischem Hausrezept
hergestellt. Wer sie einmal
versucht, bleibt dabei.

Stofer

Pilz-Konserven AG, Pratteln
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«Nein, danke -

ich rauche nicht mehr und fiihle mich wohl dabei.»
«Wie haben Sie dies bei lhrer Leidenschaft zur Ziga-
rette fertiggebracht?»

«Ganz einfach und miihelos mit

NICOSOLVENS

der &rztlich empfohlenen Nikotin-Entgiftungskur.
Bitte denken auch Sie an lhre Gesundheit und ma-
chen Sie es wie ich.»

Aufklarende Schriften unverbindlich durch die Medicalia, 6851 Casima/Tessin

4 X Chocoletti

BUFFET

In unseren drei Grosskiichen sind rund 100 Kéche
stets bemuht, den einfachen bis zu den verwdhnte- T B

sten Anspriichen gerecht zu werden. S
o ZURICH

Grillades

saftiger wird. Einmal aber habe ich
in einem mutigen Experiment einen
vorziiglichen Kalbsbraten gemacht:
Zuerst legte ich den gerollten Braten
in eine brodelnde Bouillon mit Sup-
pengemiise und kochte ihn halbweich.
Da es eilte, brauchte ich den Dampi-
kochtopf und somit nur eine gute Vier-
telstunde Zeit. (Achtung, das Ventil
nicht ganz hochkommen lassen, sonst
spritzt es!) Den abgetrockneten Bra-
ten bestrich ich mit Senf, Rosmarin
und Ol und briet ihn wihrend zwan-
zig Minuten auf der Glut. Er wurde
auBen knusprig und innen butter-
weich und saftig, und bis er so weit
war, gab es erst noch eine gute
Fleischsuppe.

Rettung in der Not

Wenn Sie ein groBes Stiick zu nahe
an die Glut gelegt haben und es dun-
kelbraun wird, ehe die Bratzeit um
ist, konnen Sie es retten, indem Sie
es in Aluminiumfolie einschlagen und
so fertig garen. Das sollten Sie
aber wirklich nur in hichster Not tun.
Wenn Sie Fleisch in Folie braten wol-
len, kénnen Sie dazu gerade so gut
den Backofen beniitzen, denn Ihr
Fleisch bekommt so von der Holzglut
weder das Aroma noch die Knusprig-
keit. Eine Ausnahme bilden nur Stiik-
ke, die sehr lange brauchen, bis sie
durch sind und deshalb auf einem
Grill ohne DrehspieB immer in Gefahr
stehen, zu verkohlen, ehe sie gar sind.

Ein Lammgigot zum Beispiel braucht
mit einem Durchschnittsgewicht von
zwei Kilo gut anderthalb Stunden, um
a point zu werden (zwei Stunden zum
Durchbraten). Fiir eine grdBere Ge-
sellschaft ergibt es aber ein herrliches
und nicht gar so teures Mahl. Hier
helfe ich mir mit Folie. Ich spicke das
Fleisch reichlich mit Knoblauchzehen,
das heiBt ich mache mit dem Schnit-
zer Kleine Einschnitte und stecke die
geschilten Zinken hinein. Knoblauch-
gegner konnen sie vor dem Essen ja
wieder entfernen — aber hier gehort
ihr Aroma einfach dazu. Uber Nacht
kommt es in eine Marinade fiir mage-
res Fleisch. Die Engldnder wiirzen
Lammfleisch gerne mit Minze, mich



erinnert dieses Kraut eher an Kinder-
teelein, und ich ziehe deshalb Rosma-
rin vor. Vor dem Braten wickle ich
den Gigot in ein gutverschlossenes,
doppelschichtiges  Folienpaket und
lasse ihn wihrend einer Stunde iiber
starker Glut weichwerden, unter mehr-
maligem Wenden. Dann packe ich ihn
auf einer Fleischplatte aus, die den
Saft auffingt (Achtung, Handschuhe),
bestreiche ihn gut mit Marinade und
lasse ihn ohne Folie widhrend dreiBig
bis filinfundvierzig Minuten {iber der
Glut knusprig werden, wobei er alle
fiinf Minuten mit Marinade bepinselt
wird. (Lammkotelette iibrigens lieben
die gleiche Marinade, sind aber schon
in knapp zehn Minuten a point.)

Poulets sind fiir Grillkche ohne
BratspieB Sorgenkinder. Ein Brathuhn
von einem Kilo braucht eine gute
Stunde zum Garwerden, und seine
Haut verbrennt leicht dabei. In der
Folie wird es nur weich, aber nicht
knusprig, und packt man es in der
Halbzeit aus, verliert es seinen kost-
lichen Saft. Ich brate deshalb keine
ganzen Hilthner mehr, sondern teile
sie in vier Stlicke (sechs bei einer gro-
Ben Poularde), die in zwanzig bis
dreifig Minuten sowohl knusprig wie
gar werden. Ein Huhn von nicht mehr
als einem Kilo kann man auch in
zwei Hélften braten. Ich schneide es
dazu auf Bauch und Riicken der Lin-
ge nach auf und driicke es schon
flach (auch wenn ich ihm dazu auf
sadistische Weise die Gelenke bre-
chen muB). Ich streiche es mit Butter
ein, wiirze kraftig und brate es auf
beiden Seiten zwanzig Minuten, zu-
erst auf der Innenseite, dann auf der
Hautseite, wobei ich auf die Innen-
seite eine Scheibe Speck oder noch-
mals ein Stiick Butter lege. Genligend
Abstand von der Glut halten, dann
gelingt es.

Hilfe, die Metzgerrechnung!

Die wichtigste Voraussetzung fiir er-
folgreiches Grillen ist ein guter Metz-
ger. Aus einer alten Kuh macht auch
die beste Marinade keine Gaumen-
freude; aus einem gutgelagerten, fein-
faserigen und, hélas, teuren Stiick

Fleisch dagegen muB fast unweiger-
lich etwas Gutes werden. Auch wenn
Sie das Fleisch selber braten wollen,
kaufen Sie es nicht selber ein -
schicken Sie Thre Frau, damit sie den
Metzger recht freundlich anléchle.
Geben Sie ihr aber folgende Ermah-
nung mit: Bei einem Gulasch mag es
ilr durchgehen, wenn sie jeden Esser
mit hundertfliinfzig Gramm Fleisch
abspeist. Wenn ihm aber der Duft ei-
nes Grillbratens in der Nase liegt,
braucht ein starker Mann allerminde-
stens zweihundert Gramm, um nicht
bitter enttduscht zu sein.

Wenn man aber gern viele Géste
hat und alle mit Gegrilltem bewirten
will, kommt unweigerlich der Mo-
ment, wo man entweder eine Lohnauf-
besserung verlangen oder billigere Re-
zepte finden mubB.

In dieser Situation kommen die
Wiirste wieder zu Ehren. Den verfei-
nerten Anspriichen entsprechend, sind
es nun entweder Spezialwilirste wie
St. Galler Bratwiirste, Bauernbrat-
wiirste, Waadtldnderwiirste (alle vor
dem Braten eine halbe Stunde im
heiBen Wasser ziehen lassen, wenn
sie nicht platzen sollen!) oder zum
mindesten «Glamourcervelats» (Cerve-
lats aufschlitzen, eine Scheibe Weich-
kdse in den Schlitz stecken und mit
einer Speckscheibe umwickeln, die
man mit einem Zahnstocher fest-
steckt.).

Hackbldtzli gedeihen auf dem Grill
ebenfalls sehr gut, vor allem, wenn
sie halb aus Rinds- und halb aus
Schweinefleisch bestehen, mit frischen
Krautern gewlirzt und gut verknetet
sind. Wenn man die Hackfleischmasse
zudem mit Knoblauch wiirzt, zu
Wiirstchen von gut Daumendicke
formt und diese in gehacktem Rosma-
rin wilzt, kann man sie mit einigem
Recht als Balkanspezialitdt ausgeben,
besonders, wenn man dazu eine Jog-
hurtsauce serviert: Ein Joghurt nature
wird in einem Emailpfinnchen auf
kleinem Feuer erwidrmt und dabei
stdndig mit einer Holzkelle geschla-
gen, zuletzt gewlirzt mit Salz, Pfeffer,
mildem Paprika und einer durchge-
preBten Knoblauchzehe.

Probieren Sie

ein gut gekihltes MALTI
und Uberzeugen Sie sich selbst:
MALTI! ist ein gutes Bier,
ein sehr gutes alkoholfreies Bier
und ein ausgezeichneter Durstidscher,

Lassen Sie sich einen Harass
MALTI-Bier in den Keller stellen,
das ist so praktisch und
angenehm ; wir nennen lhnen gerne
den nachstgelegenen Lieferanten.

MALTI-Brauereider OVA Affolterna. Albis
Tel. 051 995533

an Malti

Halt’ Di

Kulturpolitik in der Schweiz

Forderung der Kultur durch Kantone und
Gemeinden. Herausgegeben von der Stif-
tung «Pro Helvetia». Fr. 15.20 — Das reich
illustrierte Standardwerk zeigt, was bis jetzt
auf dem Gebiete der Kulturforderung von
Kantonen und Gemeinden geleistet wurde
und gibt gleichzeitig an, was noch wiinsch-
bar wire,

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich
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Grillades

Man kann Hackbldtzli auch zu
Cheeseburger veredeln, indem man
auf den fast fertiggebratenen Blitzli
eine Scheibe Weichkidse schmelzen
1aBt. Ich schrecke aber vor allen Ki-
segrilladen zuriick, da sie eine fatale
Neigung zum Tropfen haben und ver-
brannter Kédse abscheulich riecht. Ei-
ne Ausnahme machen Kdseschnitten,
die in der Aluminiumfolie gebacken
werden. Dazu lege ich eine Scheibe
fetten Kdse zwischen zwei Toastbrot-
Scheiben, gebe je nach Laune und
Vorrat Kkleingeschnittene Peperoni,
Essigfriichte oder Oliven auf den Ki-
se, umwickle das Ganze zuerst mit
einer Speckscheibe, dann mit Folie
und lege es nahe iiber die Glut. Es
braucht auf beiden Seiten fiinf bis
zehn Minuten, dann ist der Speck
knusprig, das Brot gerOstet und der
Kise fliissig, und man kann sich mit
GenuB den Mund daran verbrennen.

SpieBe bieten eine gute Moglichkeit,
das teure Fleisch zu strecken. Erstens
sieht es nach mehr aus, wenn es in
Wiirfel geschnitten ist, und zweitens
gehort zwischen Fleischstiicke (Rinds-,
Kalbs- und Schweinsfilet, Lamm, Le-
ber, Niere, Cipollata, Wurstbrocken,
Speckscheiben) auch Vegetarisches an
einen schtn bunten SpieB, wie Zwie-
belviertel, Peperonistreifen, Champi-
gnons. Da die zwei bis drei Zentimeter
breiten Wiirfel in fiinf bis zehn Minu-
ten a point sind, wird das Gemilise
nur sehr knapp weich, Wer das nicht
mag, muB es vorher im Salzwasser
ein wenig verkochen.

Fische ergeben herrliche Grilladen,

was uns Landratten jahrelang nicht
in den Sinn kam. Griechische Fischer
muBten uns auf die Idee bringen, und
ich halte ihr einfaches Rezept noch
immer flir das beste. In Ermangelung
frischer Meerfische brauche ich tief-
gekiihlte Forellen, die man glinstig
bekommt; doch sicher eignet sich je-
der kleinere, zarte Fisch fiir diese Zu-
bereitungsart. Ich bestreiche die auf-
getauten Fische innen und auBen mit
Pfeffer und Salz und mit einer Mi-
schung aus Ol und Zitronensaft. Sie
werden beidseits je zehn Minuten ge-
grillt und wéhrend dieser Zeit stidn-
dig mit der Ol-Zitronen-Mischung be-
pinselt. Wichtig ist, die Grillstdbe vor
dem Braten gut einzudlen und dies
beim Wenden des Fisches zu wieder-
holen, damit die Haut nicht anklebt.
Sie wird ndmlich bei dieser Zuberei-
tungsart knusprig und kann mit Ge-
nuB mitverspeist werden.

Meine Frau hat auch ein raffinierte-
res Fischrezept ausprobiert. Dazu wird
die gesalzene und mit Zitrone gesduer-
te Forelle gefiillt mit einer Masse aus
Zwiebeln, Champignons und Dill, alles
feingehackt und kurz in Butter ge-
diinstet. In diesem Fall muB man die
Forelle in Aluminiumfolie verpackt
braten (total zwanzig Minuten). Wenn
man sie sehr nahe {iber eine sehr
heiBe Glut legt, wird die Haut trotz-
dem braun und das Ganze hochst
genieBbar; doch das einfachste Rezept
ist auch hier, wie so oft, das beste.

Was es dazu gibt

Klassisches Grillgemiise sind die To-

maten, doch die Zubereitung dieser
fragilen Speise hat ihre Tiicken, die
man wie folgt liberwindet: Feste, nicht
zu reife Friichte wdhlen — oben kreuz-
weise einschneiden, die Haut ein we-
nig zuriickziehen und hier salzen und
pfeffern — Tomaten und Grill gut ein-
Olen, damit sie nicht kleben — nur drei
bis flinf Minuten grillen.

Auch Maiskolben lassen sich auf
dem Grill gut zubereiten (Zuckermais
natiirlich und nicht Futtermais!). Sie
werden dazu entweder von Bldttern
und Seide befreit und mit Salz, Pfef-
fer und Butter bestrichen in der Folie
gebacken, Nach «Indianerart»y kann
man auch nur die Seide entfernen und
die Kolben im Schutze ihrer Blitter
rosten, wobei man sie dann erst beim
GenuB wiirzt und buttert. Auf diese
Weise werden sie brauner und krafti-
ger im Geschmack. Bratzeit fiir beide
Zubereitungsarten: zehn bis filinfzehn
Minuten.

Kartoffeln legt man, gut in Folie
verpackt (bei groBen Knollen zwei
Schichten Folie) ganz zu Anfang der
Braterei auf die Glut. Thnen schaden
auch ein paar Flammen nichts, und
sie brauchen zum Garwerden je nach
GroBe eine halbe bis eine ganze Stun-
de. (Eilige Leute kochen sie fiinf Mi-
nuten im Dampfkochtopf vor, dann
brauchen sie nur halb so lang.) Man
kann auBer Salz auch ein Stiicklein
Butter mit in die Folie packen; doch
ich streiche diese lieber auf die ferti-
gen, knusprigen Kartoffeln, die ruhig
ein wenig schwirzlich sein diirfen und

Helen Guggenbiihl

Schweizer Spiegel Verlag
Zirich

Lilien statt Brot

Anregungen zu sinnvoller Lebensgestaltung fiir die Frau von heute. Ein

schon ausgestattetes, besinnliches Buch tiber die begliickenden

geistigen Moglichkeiten, die in den Aufgaben einer Ehefrau, Hausfrau,

Mutter, Patin, Gastgeberin usw. liegen. Das ideale Geschenk fiir Madchen

ab 18 Jahren und Frauen jeden Alters. 120 Seiten, Leinen Fr. 11.20




mit der Schale noch besser schmek-
ken als ohne.

Die Amerikaner, die doch sonst von
Brot herzlich wenig verstehen, haben
ein ausgezeichnetes Grillbrot erfun-
den. Dazu wird ein Pariserbrot in et-
wa drei Zentimeter dicke, schrige
Scheiben geschnitten. Nicht ganz
durchschneiden, damit das Brot noch
zusammenhilt. Butter weichriihren,
mit gehacktem Schnittlauch und,
wenn niemand den Geschmack scheut,
einer durchgepressten grofen Knob-
lauchzehe vermischen und groBzligig
zwischen die Scheiben streichen. Das
Brot in ein gutschlieBendes Folienpa-
ket verpacken und eine gute Viertel-
stunde unter gelegentlichem Wenden
iiber der Glut heiB und knusprig wer-
den laBen.

Sonst gehort meines Erachtens zu
einer Grillade nur noch eine groBe
Schiissel gemischter Salat (Sauce bit-
te separat in einem Kriiglein servie-
ren, damit das Stilleben erhalten
bleibt!) und fiir ganz hungrige Leute
Trockenreis oder Pommes chips.
Kriuterbutter kann man heute so gute
kaufen, daB sich die eigene Herstel-
lung kaum lohnt. Vom Wein wire na-
tirlich auch noch einiges zu sagen,
aber das ergidbe ein Kapitel fiir sich.

Wer nach all dem immer noch nicht
genug gegrillt hat, kann sich in der
restlichen Glut noch einen Apfel oder
eine Banane braten, Kastanien oder
Baumniisse in der Schale rosten oder
eine Pfanne Pop Corn knallen lassen.
Ich fiir meinen Teil bin jetzt satt!

Ay
Waediie

Ein SchuB Obstsaftkonzentrat

n den «Monaten ohne r» (Mai,
n Juni, Juli, August) sei es rat-

sam, kein Leitungs- oder
Brunnenwasser zu trinken, hatte mir
einmal eine Arztin gesagt. Seitdem
braute ich jeden Tag zwei Liter Lin-
denbliitentee, um den ewigen Durst
der Kinder zu stillen. «Du hast den
Zitronensaft vergessen», hieB es
manchmal vorwurfsvoll, wenn das
herrlich sduerliche Aroma fehlte. Ver-
gessen hatte ich ihn nicht, aber
aus Sparsamkeitsgriinden weggelas-
sen, weil Zitronen im Sommer so teuer
sind.

Bald darauf entdeckte ich das Obst-
saftkonzentrat, einen eingedickten na-
tiirlichen Obstsaft, der wie eine Mi-
schung von Apfelsaft und Honig mun-
det und als Zuckerersatz verwendet
werden kann. Ich fand heraus, daB er
dem Lindenbliitentee ein kraftiges
Aroma verleiht, das die fehlende Zi-
trone vergessen ldBt. Auf einen Liter
Tee kommen anderthalb EBloffel Zuk-
ker und ein EBl6ffel Konzentrat — der
Saft einer halben Zitrone macht das
Ganze noch schmackhafter.
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Obstsaftkonzentrat eignet sich auch
zum SiiBen von Fruchtspeisen. Aber
Vorsicht: es schmeckt ungleich auf-
dringlicher als Zucker, so dab es die-
sen nie ganz ersetzen sollte. Halb
Konzentrat, halb Zucker: dieses Men-
genverhiltnis scheint mir beispiels-
weise beim Birchermiiesli angebracht.
Bei Joghurt- oder Quarkfruchtcrémen
verwende ich das Konzentrat sparsa-
mer. Sein aufdringliches Aroma konn-
te sonst das zarte der Friichte liberto-
nen. Ich mochte schlieBlich nicht, daB
man eine Erdbeer- nicht mehr von ei-
ner  Himbeercréme  unterscheiden
kann!

Es gibt ein Biichlein mit Rezepten
tiber diesen eingedickten Obstsaft. Die
Broschiire lobt den gesundheitlichen
Wert des Konzentrates und empfiehlt
ihn auch zur Herstellung von festli-
chen Aufldufen, Puddingen, Kuchen
und Kleingebdck. Wer den Verbrauch
des vielgeschmihten Fabrikzuckers
herabsetzen will, 148t sich von diesen
Vorschldgen gewiB begeistern. Ich al-
lerdings nehme bei Festtagsdesserts
nicht gerne auf meine Gesundheit
Riicksicht, sondern siindige unbekiim-
mert und genuBvoll.

Doch im Kiichenalltag greife ich
tdglich nach der Flasche mit der gold-
braunen, Kklebrigen Fliissigkeit und
verwende sie dort, wo sie nach mei-
nem Geschmack am besten hinpaBt: in
den Krdutertee und ins Birchermiies-
li, ab und zu in eine Fruchtcréme.

D.T.-C.in S.

Bauknecht-
Gefriertruhen

— alle mit 70 Liter Schnellgefrierfach
— hochste Kilteleistung (—34 OC) bei
geringem Stromverbrauch

@aukne cht

Fabrik und Generalvertrieb
Elektromaschinen AG
5705 Hallwil Telefon 064 54 17 71
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