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Rezepte eines
Hobby-Kochs

or einiger Zeit besuchte
uns — meine Frau, meine
vier Kinder und mich -
ein befreundetes Ehepaar.

Die beiden waren seit zwei Jahren
verheiratet und hatten noch keine Kin-
der. Es war an einem Samstag, und
wie es so geht, man plauderte iiber
dies und jenes, liber Mode und Poli-
tik, und die Zeit verging, man merkte
es kaum. Wir beschlossen, das Nacht-
essen gemeinsam bei uns einzuneh-
men, und ich wurde aufgefordert -
ich bin als leidlich guter Amateurkoch
bekannt —, dieses Nachtbankett zuzu-
bereiten. Wollte ich nicht meinen gu-
ten Ruf aufs Spiel setzen, so blieb
mir nichts anderes iibrig, als in den
sauren Apfel zu beiBen und fiir acht
hungrige Miuler zu kochen. Leider
hatte das Ganze einen Haken, denn
der Vorrat an Leckerbissen, ohne die
ein Amateurkoch nicht auskommt,
war bedenklich Kklein; ich hatte mir
ndmlich eben erst vorgenommen, et-
was gegen mein Ubergewicht zu tun,
und wollte am Sonntag einen Milch-
tag einschalten, wihrend der Rest der
Familie sich auf siiBe Sachen festge-
legt hatte, die meinen Gaumen nicht
besonders reizen konnten.

Ich begab mich also in die Kiiche,
um mein Werk zu beginnen. Das In-
ventar der Vorridte war bald erstellt.
Es standen mir zur Verfligung: ge-
schwellte Kartoffeln, ein Rest Sied-
fleisch vom Mittagessen, zwei Pepe-
roni, einige Baumniisse, RoheB-Speck
(den habe ich immer im Haus), unge-
zuckerte Datteln, Rahm fiir den sii-
Ben Sonntag der Familie und drei
Sorten Kise. Daraus muBite ich nun
ein Nachtessen machen, filir eine
Hausfrau eine klare und leicht anzu-
gehende Sache, fiir einen Hobby-Koch
mit gutem Ruf jedoch eine etwas ris-
kante Angelegenheit.

Was hat es daraus gegeben? -
Als Vorspeise: mit einer halben Baum-
nuB gefiillte, in zarten RoheB-Speck
eingewickelte und auf Zahnstocher
aufgespieBte Datteln. Pfeffer aus der
Miihle konnte sich jedermann nach
Gutdiinken dariibermahlen. Als
Hauptgericht: Butterrdsti, Siedfleisch-

Von Thomas Haas

salat, gestreckt mit Peperoni, flir je-
den auf dem Teller serviert. Zum Des-
sert: Brie, Emmentaler und, ich schi-
me mich nicht, Limburger, serviert
mit halbsiiBen Crakers, die ich auch
noch irgendwo gefunden hatte. Zu
trinken gab es fiir die Erwachsenen
einen herben, erdverbundenen Land-
wein aus dem Ziircher Weinland.

Das Essen mundete allen, und wenn
ich mich recht erinnere, wurde sogar
die Salatsauce bis zum letzten Rest
mit Brot aufgetunkt, was man als gut-
erzogener Gourmet nicht machen soll-
te, aber ich verrate Ihnen, ich ma-
che es immer, fast immer. Alle wa-
ren zufrieden, nur die weibliche Half-
te des jungen Ehepaares nricht. Die
junge Frau wollte unbedingt das Re-
zept oder die Rezepte dieses, wie sie
sagte, tollen Menus haben.
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Rezept von was? Ich schaute sie
ein wenig entgeistert an, denn es war
mir nicht klar, wie ich der jungen
Frau zu diesem Restenmenu ein Re-
zept bekanntgeben konnte. Worliber
lieB sich da schon reden? Etwa iiber
die Datteln? Die bekommt man in je-
dem guten Reformhaus, und man soll-
te sie unbedingt ungezuckert genie-
Ben. Den zarten Speck erhalten Sie
in jeder guten Metzgerei — ich habe
ihn von einem Bauern -, es sei denn,
Sie wiren ausgesprochen Liebhaber
auf den Speck eines silidamerikani-
schen Erdschweines. Ich glaube, in
diesem Fall miiBten Sie sich an den
Zoo wenden.

Uber die Zubereitung einer ROsti
kann ich Thnen, wenn Sie ihn nicht
bereits kennen, einen Trick verraten.
An vielen Orten muB man ja beim
Essen einer Rosti entweder sehr sorg-
fdltig atmen, damit sie nicht vom Tel-
ler fliegt, oder sie ist so mastig, daB
man schon von ihrem Anblick genug
hat. Diese zwei Varianten habe ich,
ohne das Urheberrecht zu beanspru-
chen, durch eine dritte ersetzt. Ohne

zu salzen gibt man die geraffelten
Kartoffeln in die Rostipfanne, in der
vorher zwei gehdufte EBloffel ausge-
lassene Butter und anderthalb EBIGf-
fel ErdnuBol (fiir ungefdhr anderthalb
Kilo Kartoffeln) heiBgemacht wurden.
Mit der Bratschaufel riihre ich die Kar-
toffeln kriftig um und lasse sie dann
liber Kleinem Feuer zugedeckt bis zu
zwei Drittel der Kochzeit, also etwa
zwanzig Minuten, backen. In dieser
Zeit mische ich in einem Glas zwei
Deziliter gesalzenes Wasser mit einer
durchgepreBten Zehe Knoblauch und
einem Teeloffel Zucker. Zu Beginn
des letzten Drittels der Kochzeit ver-
teile ich dieses Gemisch iiber die Kar-
toffeln, rithre nochmals kriftig und
forme mit der Bratschaufel einen Ku-
chen, den ich goldbraun backe.

Eine so zubereitete ROsti glédnzt,
wie wenn wir sie mit der doppelten
Menge Butter und Ol zubereitet héat-
ten. Ist das ein Rezept? Wenn Sie es
dafiir nehmen, habe ich nichts dage-
gen und es freut mich.

Ach, bald hitte ich die Salatsauce
vergessen, die auf so barbarische Art
mit Brot aufgetunkt wurde. Mit
schwerem Herzen gebe ich dieses Re-
zept bekannt, denn bis heute war die-
se Sauce der unbekannte Faktor mei-
ner Salate. Ein bis zwei Eigelb wer-
den in der Schiissel gut verriihrt. Eine
feingehackte Krautermischung, beste-
hend aus Basilikum, Kerbel, Estragon
und Peterli, und eine halbe, gleichfalls
feingehackte Zwiebel werden Kkriftig
damit gemischt. Man gibt etwas Di-
jon-Senf, zwei Salatloffel Weinessig,
drei bis vier Loffel Ol und etwas Rot-
wein dazu und wiirzt mit wenig Salz,
Paprika, getrockneten und gebroche-
nen Pfefferschoten und einem Teelof-
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fel Zucker. Ich fiige jeweils noch zehn
bis zwanzig Gramm Roquefortkise
bei, den ich zuerst mit der Gabel auf
einem Teller ein wenig zerdriicke; wer
aber den Geschmack dieser Kisesor-
te nicht liebt, 148t ihn besser weg.
Nun gebe ich die Mischung fiir zirka
zwei Minuten in den Mixer. Zuletzt
werden die beiden Eiweil zu Halb-
schnee geschlagen und daruntergezo-
gen. Das Ganze muB zu einer sidmi-
gen Masse werden, die auf der Zunge
zerflieBen sollte wie Honig auf dem
Butterbrot.

Die gleiche Sauce mundet sehr gut
zu zarten Kalbsschnitzeln, zu Fondue
bourguignonne und zu Grilladen. Man
kann sie in einer verschlossenen Bii-
lacher Flasche im Kiihlschrank eine
Woche bis zehn Tage aufbewahren.

Nun ist also doch so etwas wie ein
Rezept herausgekommen, Mit den Re-
zepten ist es eine eigene Sache, etwa
wie mit dem guten Rat, der ja auch
in einem gewissen Sinn ein Rezept
ist: geht die Sache gut aus, so wird
der Ratgeber gelobt, geht es schlecht,
so wird er geschmiht oder ausge-
lacht. Jeder, der das Kochen liebt,
weiB, daB man mit einem Rezept wohl
die Grundvorgidnge angeben kann,
aber den SchuB, der das Ganze ab-
rundet, muB der Koch selbst geben,
den kann man nicht rezeptieren. Ich
denke dabei etwa an das Wiirzen.
Ich habe herausgefunden, daB die
Verwendung von Gewiirzen eine An-
gelegenheit der Fingerspitzen ist. Mei-
ne Gewiirzmischung bereite ich selbst
auf einem kleinen Teller zu und flige

sie dann zu den Speisen. Wenn man
die Gewiirze direkt in die Pfanne gibt,
kennt man das MaB nicht und wiirzt
folglich auf gut Gliick.

Auch einem Hobbykoch kann ein
Gericht miBraten. Ich glaube, es sind
nun nahezu fiinfzehn Jahre her, seit
ich das erste Filet Wellington ge-
macht habe. Wenn ich an dieses erste
Meisterwerk zuriickdenke, so weiB ich
nur noch, daBb ich mir damals ge-
schworen habe, nie mehr ein Filet
Wellington zu machen, so vollkom-
men danebengeraten war mir die gan-
ze Geschichte. Der Saft des Fleisches
floB aus allen Teignihten, und der
Teig selbst war eine einzige durch-
trinkte Masse, die an ein Badtuch
erinnerte, das einem beim Abtrock-
nen in die Badwanne ins Wasser ge-
fallen ist. Die Geschichte lieB mir
keine Ruhe — das gehOrt zu einem
Koch aus Leidenschaft — und schlieB-
lich machte ich mich doch wieder an
die Arbeit. Das zweite Mal gelang es,
und seither habe ich an vielen Orten
ein Filet Wellington in den Backofen
geschoben, tranchiert und serviert.
Keines ist mir mehr im eigenen Saft
ertrunken.

Zu Hause mache ich hochstens
zweimal im Jahr ein Filet Welling-
ton, und zwar aus dem einfachen
Grund, weil dieses Gericht bei den

heutigen Preisen sehr teuer ist und
in einem normalen Haushaltungsbud-
get einen Nachtragskredit verlangt.
Deshalb freue ich mich immer, wenn
ich irgendwoher eine Einladung er-
halte, um ein Filet Wellington vor
den Augen der lernbegierigen Haus-
frau zuzubereiten. Mit diesen Einla-
dungen ist es zwar eine eigene Sa-
che; manchmal geht es einem wie
einem Sidnger oder Musiker, der in
Anbetracht des sogenannten gemiit-
lichen Engagements die Einladung zu
einem frohen Abend lieber ablehnen
wiirde. Und am einen oder anderen
Ort wurde mir aus den Fragen, die
die Hausfrau wihrend meines Tuns
an mich richtete, plétzlich klar, war-
um der betreffende Gastgeber seine
Mahlzeiten wenn immer moglich aus-
wirts konsumiert!

Meine Tochter hat eine Schulfreun-
din, und wie es unter Freundinnen
geht, es wird {iiber jedes und alles
gesprochen, auch iiber die Viter na-
tiirlich. Es kam, wie es kommen muB-
te, im Hause der Freundin meiner
Tochter wurde ein Filet Wellington
in den Backofen geschoben, das ich
zubereitet hatte. Mein Sohn hatte da-
bei als Gehilfe gewirkt, und nicht ver-
gessen will ich den kleinen Sohn des
Hauses, der ein eifriger Beobachter
war und mit der groBten Selbstver-
stédndlichkeit unter Trédnen eine Zwie-
bel riistete. Diese Einladung hat mich
gefreut, und sie gehdrt zu meinen an-
genehmsten Erinnerungen.

Ich habe mich schon manchmal ge-
fragt, warum das Gericht den be-

Um Magenbeschwerden und Verdauungsstdrungen,
Vollegefiihl, Bldhungen, Magendruck und Ubelkeit
zu beheben, bevorzuge ich den altbewéhrten
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riihmten Namen eines Herzogs von
England tridgt. Es ist ja iiberhaupt
eine Eigenart friiherer Zeiten, daB in
der Kiiche und in der Rosenzucht
beliebte und unbeliebte Staatsmidnner
geehrt wurden. Heute ist das undenk-
bar, oder stellen Sie sich zum Beispiel
ein Filet Tschudi, ein Gulasch Schaff-
ner oder Spitzle a la Kiesinger vor!

An diesem Winterabend bei den EI-
tern der Freundin meiner Tochter gab
es zum Filet Wellington eine Sauce
Felix - so benannt nach meinem
immer dem Gliick entgegensehenden
jlingsten Sohn - und als Beilage
Gourmet-Erbsen, Pommes-Chips, grii-
nen Salat. Dazu einen groBen Wein
aus der Gegend von Dijon.

Um ein Filet Wellington zuzuberei-
ten, braucht es eine exakte Zeitein-
teilung und eine gewissenhafte Vorbe-
reitung, was fiir eine Rosti nicht in
dem MaB notwendig ist. Das Rinds-
filet — vom Mittelstlick, ein Kilo fiir
sechs Personen — behidlt man vorerst
im Kiihlschrank. Man beginnt mit der
Sauce. In die Sauce gehoren grob ge-
schnittener Thymian, Dill, Basilikum,
ein Viertel einer Sellerieknolle, eine
mittelgroBe Zwiebel, 30 Gramm But-
ter, ein EBloffel Maismehl, zwei aus-
gepreBte Knoblauchzehen, zwei Dezi-
liter starke Bouillon, sieben bis zehn
Deziliter franzosischer Rotwein — zur
Zeit Wellingtons war es eine Gallone
— und zwei Deziliter Rahm. Kriuter,
Sellerie und Zwiebel werden in der
Butter leicht angebrdunt, mit dem
Maismehl bestreut und kriftig ver-
mischt. Nun wird das Ganze mit un-
gefdhr flinf Deziliter vom franzosi-
schen Rotwein abgeldscht, Bouillon
und gepreBte Knoblauchzehen kom-
men dazu, und auf Kkleinem Feuer
wird die Sauce zirka anderthalb Stun-
den gekocht. Es versteht sich, daB
man immer wieder mit einer Holz-
kelle — ja nicht mit Metall! — darin
rithrt und von Zeit zu Zeit vom rest-
lichen Wein dazuschiittet.

Nun beginnen wir mit dem Filet. In
einer Teigschiissel werden 200 Gramm
mageres Kalbfleisch, 200 Gramm ma-
geres Rind- und 150 Gramm mageres
Schweinefleisch, alles gehackt, gut

vermengt. Im Mixer zerschldgt man
zwei Eier, eine halbe Zwiebel, ein
Biischeli Peterli, den Viertel einer Pe-
peroni und eine in Milch aufgeweich-
te Semmel. Das Ganze wird kriftig
mit dem Hackfleisch vermischt. Auf
einem Teller mischen wir die Gewdlir-
ze, nidmlich Salz, schwarzen Pfeffer,
Cayenne, Paprika und etwas Chili-
puder, aber denken Sie daran, mit
dem Cayenne zu geizen, denn sonst
glaubt man sich auf die Teufelsinsel
verbannt. Wir fiigen das Gewiirz zur
Masse und kneten sie mit den Hén-
den - saubere Fingernidgel vorausge-
setzt — unter Beigabe von soviel
Mehl, daB die Masse nicht mehr an
der Schiissel klebt. Haben Sie gekne-
tet bis die Finger krachen? Dann bin
ich mit Ihnen zufrieden.

Jetzt kommt das Filet aus dem
Kiihlschrank, wir legen es auf ein Holz-
brett und wiirzen es mit einer Bar-
becue-Mischung. Das ist die einzige
fertige Gewlirzmischung, die ich ver-
wende, aber achten Sie darauf, daB
es die echte ist! Wir erhitzen etwas
Ol in einer Bratpfanne und braten
das Filet auf allen Seiten wihrend
fiinf bis acht Minuten an. Haben Sie
nicht vergessen, in der Sauce zu riih-
ren? Sicher nicht, Sie sind bestimmt
eine Hausfrau, die ihre Liebe zwi-
schen der Kiiche und dem Ehemann
zu dosieren weiB und von den Blu-
men sprechen wir nicht. Also, in der
Sauce haben Sie geriihrt, den restli-
chen Wein dosiert dazugegeben, da-
mit die Sauce nicht zu stark eindickt,
das Filet ist in der Pfanne - jetzt
wallen wir auf einer feinen Mehlun-
terlage ein Kilo Bldtterteig vier bis
sechs Millimeter dick aus. Den ausge-
wallten Teig bestreuen wir mit etwas
Paniermehl. Das Paniermehl wird
verhindern, daB das Filet ertrinkt.
Dann belegen wir den Teig auf Filet-
groBe und etwa einen Zentimeter dick
mit der Hailfte der vorbereiteten
Hackfleischfiillung.

Inzwischen ist die Bratzeit fiir das
Filet bereits abgelaufen, wir haben
das Stiick auf einem Holzbrett etwas
abkiihlen lassen, haben das Ol aus
der Bratpfanne abgeschiittet und den
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Fond der Sauce beigegeben. Das Filet
legen wir auf den mit Fiillung be-
strichenen Teig, die restliche Fiillung
verstreichen wir gleichméBig auf dem
Filetstlick. Jetzt wird das Filet samt
Fiillung in den Teig eingepackt, wir
liberschlagen zuerst die L#ngsseiten
und am SchluB die Stirnseiten. Die
Nihte werden mit Eigelb, dem wir
einen halben Teeloffel Zucker beige-
mischt haben, innen und auBen ver-
strichen. Das verpackte Filet geben
wir auf ein Wihenblech, das nicht
gefettet sein soll. Mit der Gabel ste-
chen wir vier- bis fiinfmal oben in
den Teig, und nun kommt unser Werk
fiir zirka eine Stunde bei mindestens
200 Grad in den vorgeheizten Back-
ofen. Von Zeit zu Zeit werfen wir
einen Blick hinein, damit wir die Tem-
peratur entsprechend regulieren kon-
nen.

Die Sauce hat bis dahin auf klein-
stem Feuer gekocht, wir haben von
Zeit zu Zeit darin geriihrt, es kommt
der Augenblick der Vollendung. Dazu
nehmen wir sie vom Feuer, passie-
ren sie durch ein Sieb und gieBen
soviel in die Pfanne zuriick, daB der
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Dampfkochen!
und jetzt auch:

Dampfbraten!

Ob Sie kochen oder braten, fortan geniessen Sie in
beiden Fillen die Vorteile der kurzen Kochzeit, der
Vitamin- und Néhrstoff-Schonung, der Aroma-Erhaltung,
der Einsparung an Strom oder Gas.

Die neue DUROmatic-Dampfbratpfanne — ein Novum
im Schweizer Haushalt! — eroffnet lhnen ganz neue
Maoglichkeiten.

DURD~ez-

Dampfbrat-Set enthalt:

1 Dampfkochtopf (6 | Inhalt), mit dem roten Zargen-
deckel auch als gewdhnliche Kasserolle
zu verwenden.

1 Bratpfanne mit TEFLON-Belag, die sich mit Druck-
deckel als Dampfbratpfanne, ohne Dek-
kel als gewdhnliche TEFLON-Bratpfanne
verwenden lasst,

dazu einen Siebeinsatz fir Pommes-frites,
Gemise und dergleichen sowie einen

Holzwender —
alles komplett netto Fr. 108l-
DUROmatic-Dampfbratpfanne allein mit TEFLON-Belag

und Ventildeckel
netto Fr. 54.-

(TEFLON = eingetragene Marke von DU PONT)

Rezepte

Boden knapp bedeckt ist. Vorher ha-
ben wir einige Schalotten fein gehackt
und 200 Gramm Champignons in fei-
ne Scheiben geschnitten. Beides ge-
ben wir zusammen mit einer halben
Biichse StraBburger Gefliigelleber in
die Pfanne, riihren kriftig, bis die
ganze Masse eingedickt ist, geben
den Rest der durchgesiebten Sauce
unter Rilhren dazu und wiirzen mit
Salz, Pfeffer und einem Kaffeeloffel
Curry. Wir lassen die Sauce noch-
mals ungefdhr zwanzig Minuten leicht
kochen. Bitte das Riihren nicht ver-
gessen!

Bald wird es Zeit, daB wir das Filet
aus dem Ofen nehmen. Auf einem
Holzbrett lassen wir es etwas abkiih-
len. Unterdessen schlagen wir zwei
Deziliter Rahm, dem wir einen Kaf-
feeloffel Zucker beigegeben haben.
Den geschlagenen Rahm rithren wir
sorgfiltig in die Sauce, lassen kurz
aufkochen, schmecken mit je einem
halben Deziliter Calvados und Grand-
Marnier ab, richten in eine Schiissel
an und stellen sie in den noch war-
men Backofen. Vor dem Servieren
rithren wir sie dann nochmals auf.

Mit einem sehr scharfen Messer
schneiden wir das Filet in zentimeter-
dicke Tranchen, richten diese auf ei-
ner Platte an und garnieren mit ge-
wiirzten Tomatenscheiben und Peter-
li. Statt Pommes-Chips 148t sich auch
gut Trockenreis dazu servieren. Zum
Dessert gibts Friichte und zum Mokka
einenabgerundeten Napoleon V., S. O.P.

Nun, meine Damen, gehen Sie an
die Arbeit, liberraschen Sie Ihre Fa-
milie mit einem auserlesenen Filet
Wellington. Mit Liebe, Geschick und
Freude am Kochen kann es nicht miB-
raten. — Vielleicht interessiert es Sie
tibrigens, was wir mit meinem ersten
ertrunkenen Filet Wellington gemacht
haben? Wir haben es gegessen — es
schmeckte gleichwohl vorziiglich. ﬁ
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