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Mogen Sie es heiss?

inen schdnen, warmen,
trockenen Sommer - wer
von uns wiinschte ihn sich
nicht jedes Jahr wieder
neu? Meist sind wir dann freilich
schon nach einer ersten richtig heien
Woche bereit, zu seufzen: «Diese Hit-
zel»

Ich selber habe gerne heiB, aber
wenn moglich vom Liegestuhl aus. Lei-
der kann ich mich nicht zu jenen hit-
zefesten Naturen zdhlen, deren Unter-
nehmungslust in dem MaBe zunimmt,
als das Quecksilber im Thermometer
in die Hohe klettert. Je heiBer die
Sonne brennt, umsomehr schwinden
meine Energien. Vor allem die Lust
aufs Kochen verfliichtigt sich sehr
rasch. Nicht so allerdings die EBlust,
weder meine eigene noch die der Fa-
milie. Im Gegenteil, nach zwei, drei
vorwiegend mit Salatplatten und Auf-
schnitt bestiickten Tagesmenus fin-
det maénniglich, man mochte jetzt
dann wieder einmal «etwas Rechtes»
essen. Hitze hin oder her. Und unter
etwas Rechtem versteht man nicht ei-
ne rechte Portion, sondern etwas
recht Gutes.

Wie aber bringt man «etwas Rech-
tes» auf den Tisch, ohne lange in ei-
ner zusdtzlich von Herd und Back-
ofen beheizten Kiiche schmoren zu
miissen? Was kocht man, wenn es ei-
gentlich zum Kochen zu heiB ist? Die-
se Frage habe ich vier Hausfrauen
und einem Hobbykoch vorgelegt,
die Thnen vielleicht von fritheren Kii-
chenspiegeln her bekannt sind. Wenn
ich mit einer gewissen Skepsis auf die
Antworten wartete, so deshalb, weil
ich fiirchtete, die Vorschlage kdnnten
sich in fiinf verschiedenen Varianten
von italienischem Salat oder gefiillten
Tomaten erschopfen. Umso gréBer war
dann meine Ueberraschung, als die
Antworten eintrafen. Doch lesen Sie
selbst! H.R.-G.

Hitze mit Hitze bekimpfen

Wenn bei uns beinahe tropische Hitze
herrscht, dann besinne ich mich re-
gelmidBig auf das Gesprdch, das ich
vor ein paar Jahren mit einem

Sommerliche Menu-Vorschlidge

Schweizer Diplomaten fiihrte, der da-
mals unser Land in Indonesien ver-
trat. Wir unterhielten uns iiber die
Frage, was man iiberhaupt essen mo-
ge, wenn man so nahe am Aequator
wohne. Wolle man gesund bleiben und
gegen die Tridgheit des Geistes und
des Korpers ankdmpfen, meinte er, so
bleibe dem Europder keine andere
Wahl, als Mutters Kochbuch nach
Hause zu schicken und so zu essen,
wie die Eingeborenen es tédten, ndm-
lich scharf gewlirzte Speisen, die sehr
wenig Fett enthalten, und viele frische
Friichte zu genieBen.

Diese Erkenntnis schrieb ich mir
hinter die Ohren und erprobte sie bei
nichster Gelegenheit. Weil wir uns
tatsdchlich wohler fiihlten, wenn wir
die Hitze von drauBen mit einer inne-
ren Hitze bekdmpften, habe ich mir
angewohnt, bei heiBem Wetter mog-
lichst rassig gewiirzt zu kochen.

Eines dieser speziell rezenten Ge-
richte ist Hithnerbrust mit Ananas. Es
erfreut sich bei der ganzen Familie
groBer Beliebtheit und trégt lberdies
auch dem Wohlbefinden der Kochin
Rechnung: es ist rasch gekocht, und
das lange Stehen in der Kiiche, das
mir persoénlich an heiBen Tagen sehr
viel Plage bedeuten wiirde, f4dllt dahin.

Fiir vier Personen rechne ich: 8 bis
12 Stiick Hiihnerbrust, Salz und Pfef-
fer, 1 EBloffel Kartoffel- oder Mais-
mehl, 2 EBloffel Oel, 1 Pfund-Biichse
Ananas in Stiicklein, 2 Knoblauchze-
hen, 2 EBloffel Soyasauce.

Das Fleisch wird von den Knochen
gelost, in dicke Scheiben geschnitten,
mit Salz und Pfeffer gewiirzt und
durch das Mehl gezogen. Im heiBlen
QOel brate ich es in wenigen Minuten
halbgar, flige die Ananas und etwa
drei EBI6ffel vom Saft bei, presse
die Knoblauchzehen dariiber und gebe
die Soyasauce und je nach Belieben
noch ein wenig Wasser dazu. Das
Ganze lasse ich weitere fiinf Minuten
schmoren und trage es dann heif§ auf.
Mit einer groBen Schiissel Kopfsalat
zusammen ergibt dieses Gericht eine
vollstdndige Mahlzeit.

Sollten aber die Kinder oder der
Herr Papa einen weiten Weg von der

Schule und dem Bureau bis nach Hau-
se haben und zunichst einmal fest-
stellen, sie hdtten nur Durst und ab-
solut keinen Hunger, so rate ich, einen
alten Trick der Italiener anzuwenden:
Fiir jedes steht ein Schilchen Frucht-
salat bereit, der je nach Saison aus
Apfeln, Orangen, gelben Pflaumen
und Traubenbeeren besteht und der
mit wenig Senf, Salz, Pfeffer und Oli-
vendl angemacht ist. Wenn ich Be-
such erwarte, dann leiste ich mir den
zusitzlichen Luxus einer Avocadobir-
ne, die ich in gleichmiBige Wiirfel-
chen schneide und dem Fruchtsalat
beifiige. — Und nun mag die Hitze
kommen! Renée Reck

Zur Hilfte heill — zur Hilfte kalt

Ich habe die Erfahrung gemacht, daB
wir uns wihrend Hitzeperioden am
wohlsten befinden, wenn wir von «ge-
mischter»y Kiiche Ileben. Unter ge-
mischt verstehe ich, daB bei keiner
Mahlzeit nur kalte oder nur warme
Speisen auf den Tisch kommen, son-
dern beiderlei. Natiirlich verzichten
wir auf dicke Suppen, Hiilsenfriichte,
schwere Gemiise wie Kraut und Kohl,
und ich schenke mir auch den Braten,
den man, die Ofenhitze im Gesicht,
fleiBig begieBen sollte. Ein Hitzemenu
besteht bei uns etwa aus Grapefruits,
Aufschnittplatte mit Teigwaren oder
Risotto und Salat, oder aus einer kal-
ten Tomatensuppe, Geschwellten mit
Butter, Schnittlauch und Quark oder
Kise.

Erwarte ich Besuch, so lege ich auf
den kalten Teil des Menus etwas mehr
Gewicht, Ich serviere zum Beispiel
nach einer leichten Einlagesuppe oder
nach einer fiir jedermann auf dem
Teller servierten kleinen Portion Ra-
violi eine Gemiisesulze, die ich am
Abend vorher herstelle. Ich verwende
dazu Sulzpulver aus der Biichse. Fiir
vier Personen bereite ich einen Liter
Sulze genau nach Vorschrift zu, das
heiBt, ich nehme einen Deziliter mehr
Fliissigkeit als angegeben ist und er-
setze etwas Wasser durch Weisswein
oder filige ein wenig Zitronensaft bei.
Einen Drittel der fliissigen Sulze gie-



Be ich auf den Boden einer Pudding-,
Kranz- oder sonstigen Form und war-
te, bis die Sulze gestockt ist. In der
Zwischenzeit lasse ich je eine kleine
Biichse Erbsen und Spargeln gut ab-

tropfen, halbiere die Spargeln und
schneide zwei Essiggurken, zwei feste
Tomaten, drei bis vier vorgekochte
Riiebli, zwei harte Eier, ungefdhr 250
Gramm Fleischkidse oder Kalbfleisch-
wurst in Scheiben oder Wiirfel. Diese
Zutaten werden lagenweise mit der
restlichen Sulze in die Form einge-
fullt, wobei Fleisch und Gemiise nir-
gends den Rand der Form beriihren
sollten. Zu oberst kommt Sulze. (Sie
muB ungefdhr Sirupdicke haben. Ist
sie zu dinnfliissig, weicht sie gern die
untere, festgewordene Schicht auf. Ist
sie bereits zu dick, 148t sie sich nicht
mehr recht verteilen. Um sie wieder
etwas zu verfllissigen, stellt man die
Pfanne mit der Sulze ins heiBe Was-
ser.) Die Form kommt iiber Nacht in
den Kiihlschrank, wird unmittelbar
vor dem Auftragen auf eine Platte ge-
stlirzt und mit Kresse garniert. Ge-
lingt mir das Stiirzen nicht auf An-
hieb, so breite ich iiber den Boden der
Form wihrend ein paar Sekunden ein
Tuch, das ich zuvor in heisses Was-
ser getaucht habe.

Zur Gemiisesulze serviere ich Toast
und eine Senfsauce: Zweieinhalb Dezi-
liter Bouillon, ein halber EBloffel Es-
sig, zwei EBIloffel Meerrettichsenf,
zwei ganze Eier, ein Kkleines Stiick
Butter, ein gehdufter Teeloffel Mehl,
eine Prise Salz und ein EBloffel Zuk-
ker werden zusammen in einem Kklei-
nen Pfinnchen im Wasserbad ge-
schlagen und bis vors Kochen ge-
bracht. Die Sauce soll simig sein und
wird ebenfalls kalt serviert.

Mit Quarkcreme gefiillte Crépes
Suzette geben diesem Essen eine zu-
sitzliche festliche Note.

Als Getrank bevorzuge ich geeisten
Tee, den ich eine Viertelstunde vor
dem Essen aus dem Kiihlschrank neh-
me und mit Zitronenscheiben anrich-
te, Kalter Tee verlangt eine beson-
ders gute Teesorte und wird besser
nur schwach gesiifit, wenn er durststil-
lend sein soll. Auch fiir kalten Kaffee
habe ich eine grosse Vorliebe, ich ha-
be immer ein Kriiglein voll im Kiihl-
schrank stehen und schenke mir gerne
nachmittags ein oder zwei Tassen ein.
Ich vermische ihn mit Milch oder Kaf-
feerahm und einer Prise Vanillezuk-
ker. Elly Billeter

Kiihl und erfrischend

Wihrend vieler Jahre lebte ich mit
meiner Familie in Mailand. Manche
HeiBwetterperiode hindurch habe ich
mir den Kopf zerbrochen, was ich ko-
chen konnte. Vielfach war die Hitze
so driickend, daB man kaum ans Es-
sen denken mochte, oder dann nur an
etwas Leichtes, Erfrischendes. Im
Laufe der Zeit habe ich mir dann eine
kleine Sammlung speziell sommer-
licher, Kkalter Rezepte zusammenge-
tragen, von denen ich gerne ein paar
weitergebe.

Wirklich erfrischend ist eine kalte
Suppe aus rohen Tomaten. Fiir vier
Personen braucht es: 4 EBloffel Reis,
wenig Salzwasser, 1 Kilo Tomaten
(von der lidnglichen Sorte, sie sind
fleischig und haben ein herrliches
Aroma; keinesfalls diirfen es wisseri-
ge Tomaten sein), 1 Tasse Milch, 1
EBloffel geraffelte Zwiebeln, 1 EBIof-
fel gehackte frische Kriuter (Basili-
kum, eventuell Schnittlauch und Pe-
terli), Salz und Pfeffer.

Den Reis koche ich am Vorabend
oder am frithen Morgen in wenig
Salzwasser kornig und lasse ihn im
Wasser erkalten. Die gewaschenen
Tomaten schneide ich in Stiicke, drehe
sie durchs Passevite in eine Suppen-
schiissel, gebe Reis samt Wasser,
Milch, Zwiebeln und Kriuter bei, ver-
mische alles gut mit dem Schwingbe-
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sen, wiirze und stelle die Suppe kiihl
bis zum Servieren.

Rohe Rindsbldtzli sind ein wenig
Geschmackssache und iliber dies ziem-
lich teuer. Zutaten fiir zwei Personen:
250 Gramm schénes Rindsfilet, ein
halbes Biichslein Sardellenfilets, 1 klei-
ne Zwiebel, Peterli, 1 Eigelb, Salz,
Pfeffer, 2 Zitronen, 1 EBloffel Kapern,
50 Gramm griine Oliven.

Das Rindsfilet lasse ich vom Metz-
ger durch die Hackmaschine treiben.
Drei bis vier Sardellenfilets hacke ich
zusammen mit der Zwiebel und dem
Peterli fein. In einer kleinen Schiissel
vermische ich das Fleisch mit den ge-
hackten Zutaten, mit dem Eigelb, mit
Salz und reichlich Peffer, ich gieBe
den Saft einer halben Zitrone dazu
und verarbeite alles zu einer gleich-
maBigen Masse. Daraus forme ich
zwei Bldtzli, die ziemlich diinn und
breit sein sollten. Ich lege sie auf ei-
ne Platte, stelle sie in den Kiihl-
schrank und garniere sie vor dem
Auftragen mit kreuzweise dariiberge-
legten Sardellenstreifchen, mit Ka-
pern und den halbierten, entkernten
Oliven. Ringsum lege ich ein paar Zi-
tronenschnitze. — Die Sardellenfilets
lassen sich iibrigens gut durch Sardel-
lenpaste aus der Tube ersetzen.

Weniger Kkostspielig sind gefiillte
Zitronen. Sie geben eine aparte Ergédn-
zung ab zu Geschwellten oder machen
mit Brot zusammen bereits ein kleines
Nachtessen aus. Zutaten pro Person:
1 schongeformte, groBe Zitrone, 50
Gramm Quark, 50 Gramm weiBer
Thon, ein paar Kapern, 1 schwarze
Olive, 1 kleines Cornichon, Schnitt.
lauch, Peterli, frische Minze, Salz und
Pfeffer.

Die Zitronen schneide ich der Linge
nach in zwei Hilften und hthle diese
vollstidndig aus. Saft und Mark gebe
ich in eine Schiissel, Hiute und alles
WeiBe wird entfernt. In einer andern
Schiissel zerdriicke ich mit einer Gabel
den Quark und den Thon. Kapern,
Olive, Cornichon und Kriuter werden
zusammen feingehackt und darunter-
gemischt, ich gebe Salz und Pffeffer da-
zu und soviel vom Saft und vom zer-
driickten Mark der Zitrone, daB die



«Nein, danke -

der

arztlich empfohlenen

ich rauche nicht mehr und fiihle mich viel wohler.»
«Wie haben Sie dies bei Ihrer Leidenschaft zur Ziga-
rette fertiggebracht?»

«Ganz einfach und mihelos mit

NICOSOLVENS

Nikotin-Entgiftungskur.

Bitte denken auch Sie an |hre Gesundheit und ma-
chen Sie es wie ich.»

Aufklarende Schriften unverbindlich durch die

Medicalia, 6851 Casima/Tessin

Besuchen Sie die

Altdorfer Tellspiele 1968

6. Juli — 8. September

Wilhelm Tell von Friedrich Schiller
im Tellspielhaus Altdorf
Kiinstlerische Leitung: Erwin Kohlund

Auskunft und Vorverkauf:
Tellspielbiiro Alidorf, Tel. 044/2 22 80
(9.00 bis 12.00 und 14.00 bis 18.00 Uhr)

CHALET
Sandwich

Delikatess-
Streichkése

ALPINA KASE AG, BURGDORF

30 Jahre 1938—1968

%) INTERNATIONALE

» o MUSIKFESTWOCHEN

" LUZERN

14. August—S8. September 1968

Schweizerisches Festspielorchester
New York Philharmonic Orchestra
Berliner Philharmonisches Orchester
New Philharmonia Orchestra London
Radiochor Ziirich (verstarkt)

Festival Strings Lucerne

Colegium Musicum Zirich

London Brass Soloists

Schauspiel im Stadttheater
Kunstausstellungen

Auskiinfte und Programme: Internationale Musikfestwochen Luzern oder lhr Reisebiiro

Mdgen Sie es heiss?

Masse frisch, jedoch nicht allzu sauer
schmeckt. Dann hdufe ich die Mi-
schung in die halben Zitronenschalen,
garniere mit winzigen Peterli-Biischeli
und lasse die gefiillten Zitronen im
Kiihlschrank gut kalt werden.

Zu meiner Sammlung gehort auch
das Rezept fiir einen ungebackenen
Kuchen, fiir den ich schon manches
Kompliment geerntet habe. Zutaten:
2 Eigelb, 100 Gramm Puderzucker,
100 Gramm Butter, 1 Glas Kirsch, 100
Gramm gehackte, kandierte Friichte,
1 Tasse Wasser, 1 EBloffel Zucker, 30
Biscuits (Petits Beurres), 2 Deziliter
Rahm, Schokoladespdne oder Kkan-
dierte Kirschen.

Eigelb und Puderzucker werden
wihrend zehn Minuten schaumig ge-
schlagen und darauf mit der weichen
Butter und den in etwas Kirsch
eingelegten kandierten Fruchtwlirfel-
chen vermengt. Mit dieser Créme be-
streiche ich den Boden einer Cake-
form etwa einen halben Zentimeter
dick. Ich erwdrme das Wasser, 10se
einen EBloffel Zucker darin auf und
gieBe den restlichen Kirsch dazu. In
diesen Kirschsirup tauche ich ein Bis-
cuit nach dem andern, lege damit
die Winde der Cakeform aus und be-
decke mit einer Schicht die Créme
am Boden. Abwechslungsweise fiille
ich eine Schicht Créme und eine La-
ge Biscuits ein, zuoberst kommen Bis-
cuits. Das Dessert kommt iiber Nacht
in den Kiihlschrank. Vor dem Servie-
ren tauche ich die Form einen Augen-
blick in heiBes Wasser, stiirze den
Cake auf eine Platte und garniere ihn
mit dem geschlagenen Rahm und den
Schokoladespinen oder den kandier-
ten Kirschen. Am Tisch wird der Ku-
chen in Scheiben geschnitten.

Xenija Haab

Vom Uberfluss des Gartens

Der Garten liefert uns den ganzen
Sommer hindurch Friichte und Gemii-
se in Hiille und Fiille. Die Kinder kon-
nen Obst, Riiebli, Radiesli und Toma-
ten a discrétion essen — und sie nut-
zen das reichlich! Bei dieser vielen
Rohkost haben sie dann aber selbst



bei heiBem Wetter das Bediirfnis, am
Tisch eine gekochte Speise zu essen.
Ich beschrinke mich auf ein, aller-
héchstens zwei Gerichte pro Mahlzeit,
zum Beispiel Polenta mit Kése, Pilaw,
Bologneser Teigwaren, Késeauflauf,
Hirseauflauf, Milchkartoffeln aus dem
Ofen mit Thonsalat.

Kiindet sich am Samstag ein heiBer
Sonntag an, plane ich das folgende
Sonntagsmittagessen: Salat aus dem
Garten, kalt aufgeschnittenes Fleisch,
dazu entweder Bouillonreis, Vollkorn-
teigwaren oder verschiedene Brote,
zum Dessert Friichte oder eine
Fruchtspeise. Das toént phantasielos,
und doch bieten sich fiir den ganzen
Sommer so viele Variationsmoglichkei-
ten, daB nie zwei Mittagessen gleich
sind. Einmal wechseln die Salate fort-
wihrend. Etwas Besonderes ist iiber-
dies das Fleisch: jedermann darf sich
nidmlich am Samstag «sein» kaltes
Fleisch bestellen, und ich halte mich
beim Einkaufen nach Moglichkeit an
die Wiinsche. Da gibt es zum Beispiel
flir den Vater ein Stiick kaltes Rind-
fleisch — weil der Metzger immer ein
groBes Stiick kocht, ist es besonders
gut —, flir die Mutter Zunge, fiir die
Kinder Lyonerwurst oder Kalbsbrust.
Ist es mir zum Kochen von Reis oder
Teigwaren zu heiB, stelle ich verschie-
dene Brotsorten auf den Tisch.

Das Dessert wird immer dann zu
einer kleinen Sensation, wenn die er-
sten Friichte einer Sorte reif sind. Sie
werden fast mit der Goldwaage abge-
wogen und verteilt! Schone Friichte
kommen nature auf den Tisch, leicht
beschiddigte werden geriistet und er-
geben eine Beerentorte oder eine
Fruchtcréme, zusammen mit Quark,
Rahm, Joghurt oder Sauermilch.

Diese Mittagessen sind bei der gan-
zen Familie beliebt: die Mutter steht
nur zwanzig bis dreissig Minuten in
der Kiiche. Der Vater kann deshalb
mit gutem Gewissen im Liegestuhl lie-
gen bleiben. Die Kinder werden nicht
durch verschiedene Speisefolgen lange
am Tisch festgehalten und haben
nicht viel abzuwaschen. - Und
kommt uns am Sonntag plétzlich die
Lust auf einen Ausflug an, werden

Fleisch und Salat zwischen Brotschei-
ben gelegt, die Friichte in Plasticdo-
sen versorgt, und schon sind wir rei-
sefertig! Verena Akeret-Wiedmer

Sauerkraut bei 40 Grad
im Schatten

Vor einigen Jahren machten wir Cam-
pingferien in Siidfrankreich, und die
Celsiusgrade stiegen im Schatten iiber
40. Bei dieser Hitze — Sie glauben es
nicht — hatten wir Lust auf Sauer-
kraut mit Speck und Wiirstchen. In
einem Laden fanden wir die betreffen-
den Konserven einer elsdssischen Sau-
erkrautfabrik. Mit einer wahren Lei-
denschaft haben wir fiinf Bilichsen auf
unserem Campingkocher zubereitet
und mit HochgenuB bis zum Iletzten
Rest vertilgt. Nach dem Essen fiihlten
wir uns wohl und zu allen Taten auf-
gelegt. (Nebenbei: wir waren die einzi-
gen Schweizer in diesem Camp, die
nicht an einer heimtiickischen Darm-
storung zu leiden hatten, Vielleicht
haben uns das elsédssische Sauerkraut
und der herbe Rosé davor bewahrt?)

Bei Tropentemperaturen denken wir
als kiihle Mitteleuropder meist an
kiihle Nahrung und Kkalte Getrdnke.
Das ist meiner Meinung nach ein Feh-
ler. Die Hitze macht uns trdage, und
mit einseitig kalten EBgewohnheiten
an heiBen Tagen fordern wir diese
Tragheit noch mehr. Ich glaube nicht,
daB es eine feste Regel fiir heiBe und
kiihle Tage gibt, aber man sollte we-
der auf die eine noch auf die andere
Seite libertreiben. Ich m6chte Sie des-
halb mit einem Currygericht bekannt-
machen, das heiB auf den Tisch
kommt, das es aber gerade fiir heiBe
Tage in sich hat.

In einer Pfanne erhitzen Sie 30
Gramm Butter, nehmen die Pfanne
vom Feuer und diinsten 200 Gramm
gewlirfelten Schinken darin. (Nimmt
man die Pfanne nicht vom Feuer, wird
der Schinken glasig und schmeckt
«speckig».) Ist der Schinken heiB,
stellen wir die Pfanne wieder auf
die Platte und loschen mit je zwel
Deziliter Rahm und Cognac ab, ge-
ben zwei Kaffeel6ffel indischen Curry,

"G

Erleben Sie die
| wunderbare
Wirkung der
Helena
Rubinstein
Kosmetik im
Salonde Beauté

Schweizer

Zirich 1, Talstr. 42
Lift, Tel. 051 27 47 58

Tischtennis

erhélt Sie jung und elastisch.
Der ideale Freizeitsportfirdie
ganze Familie. Tischtennis-
Tische direkt von der Gene-
ral-Vertretung, daher preis-
glinstig. Auch Balle, Netze,
Schlager. Fordern Sie heute
noch Gratis-Prospekt an!

Praktikus Eduard Miiller
8700 Kiisnacht ZH
Telefon 051/90 09 65

lch choche
oppiIs
guets...
ERNST
Frischeier-
Teigwaren

mit JUWO-Punkten
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Raichle-Davos
Ein neuer, sehr moderner, sportlicher
Wanderschuh. Er ist leicht, gefedert und
gepolstert. Aus vollimpréagnierten,
prachtigen Lederqualitaten hergestellt.

Der gepolsterte Schaftabschluss ldsst kein
Steinchen eindringen.

Herren Fr. 69.80
netto

Flr lhre Freizeit
Raichle-Wanderschuhe

Mégen Sie es heiss?

einen Kaffeeloffel Paprika und einen
halben Kaffeeloffel getrocknete Pfef-
ferschoten hinein, lassen das Ganze
auf kleinstem Feuer zwanzig bis drei-
Big Minuten kocheln und riihren von
Zeit zu Zeit mit der Holzkelle darin.

In einer zweiten Pfanne bringen wir
drei Deziliter WeiBwein auf den Siede-
punkt und geben 200 Gramm halbier-
te Champignons, eine feingeschnittene
Zwiebel und feingehackten Estragon
bei. Nach filinfzehn Minuten Kochzeit
auf Kkleinstem Feuer filigen wir diese
Zutaten zur Currysauce und lassen
nochmals fiinf Minuten kochen.

In der Zwischenzeit haben Sie aus
zwel Tassen Reis einen Trockenreis zu-
bereitet und 400 Gramm geschnetzel-
tes Kalbfleisch in eingesottener Butter
gebraten. Denken Sie daran, das
Fleisch zuerst als Klumpen ringsum
anzubraten, damit es saftig bleibt, und
dann erst mit der Gabel zu zertrennen
und fertigzubraten.

Ist das Fleisch fertig, geben wir ihm
die Currysauce bei, lassen es weitere
fiinf Minuten kocheln und richten es
im Reisring an. In die Mitte der Platte
geben Sie als Garnitur einen Deziliter
steif geschlagenen Rahm, den Sie mit
zwei EBloffel fein geriebenem Meer-
rettich vermischt und mit einer Prise
Cayennepfeffer, geriebener Muskat-
nuB und einem halben Kaffeeltffel
Zucker gewiirzt haben. Auf jeden Tel-
ler legen Sie eine Scheibe Ananas.
Diese  «hitzebesténdige»  Mahlzeit
kann mit einem spritzigen WeiBwein
aus dem Rhonetal oberhalb des Gen-
fersees beginnen, und zum AbschluB
servieren Sie einen starken Schwar-
zen mit einem SchuB Grappa aus
dem Veltlin.

Ich garantiere Ihnen, nach dieser
Mahilzeit fithlen Sie sich selbst bei
iiber 30 Grad im Schatten recht wohl,
die Trédgheit ist verschwunden und Sie
konnten Berge versetzen.

Thomas Haas
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