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Hendl, coq, chicken, pollo...

Is ich vor Jahren von mei-
‘ nem Englandaufenthalt zu-
riickkehrte, erzdhlte ich
liberall stolz, ich hitte
mindestens zweimal jede Woche Huhn
vorgesetzt bekommen. Ich wurde ge-
biihrend darum beneidet, denn Poulet
galt damals als Luxus. Heute ist es
so erschwinglich geworden, daB ein
Poulet auf dem Tisch keine Seltenheit
mehr ist. Deshalb bedeutet es aber
auch nichts Besonderes mehr, und
wenn wir kulinarische Lorbeeren da-
mit ernten wollen, miissen wir uns
schon eine raffinierte Zubereitungsart
einfallen lassen. Zum Gliick gibt es
eine Vielfalt an Rezepten aus den
verschiedensten Lidndern, und ich ha-
be mir eine hiibsche Sammlung da-
von angelegt. Die folgenden paar er-
probten Gerichte werden von meiner
Familie und unsern Gédsten immer mit
groBer Begeisterung aufgenommen:

Coq au Cognac

koche ich nach einem franzosischen
Rezept fiir verwohnte Géste.

Man teilt dazu ein schoénes Poulet
in groBe Stlicke. (Einfacher ist es na-
turlich, das Hiihnerfleisch fertigzer-
legt tiefgefroren zu kaufen. Zu meinem
eisernen Vorrat in der Tiefkiihltruhe
gehdren immer einige Picklein Pou-
letschenkel und Brustfilets.) Die Pou-
letstiicke werden in einer tiefen Schiis-
sel mit zwei Gldsern Cognac libergos-
sen und vierundzwanzig Stunden dar-
in gelassen, wobei man sie gelegent-
lich umwendet. Dann nimmt man sie
heraus und l4Bt sie gut abtropfen;
die Marinade hebt man auf.

Im Brattopf 148t man ein groBes
Stiick Butter heiB werden, gibt die
Pouletstiicke zusammen mit einem hal-
ben Pfund gewiirfeltem Speck hinein
und brit alles schéon goldgelb. Dann
gibt man etwa fiinfzehn geschilte
kleine Saucenzwiebeln bei, gieBt die
Marinade und ein kleines Glas Was-
ser dazu. Man 148t das Gericht im
zugedeckten Topf eine Stunde auf
kleinem Feuer schmoren und {iber-
gieBt die Pouletstiicke von Zeit zu
Zeit mit der Sauce. Wenn notig fiigt
man zum SchluB noch etwas Salz und

Von Marlies Heim-Jost

Pfeffer bei, gieBt dann ein Glas Co-
gnac dariiber, zlindet an und serviert
sofort.

Paprika-Hendl

Diese Wiener Spezialitdt stammt ur-
spriinglich aus Ungarn.

Man braucht dazu ein junges zer-
legtes Suppenhuhn. (Auch hierzu eig-
nen sich die Poulet-Stlicke aus der
Tiefkiihltruhe ausgezeichnet; durch
das zarte Pouletfleisch wird die Koch-
zeit erst noch wesentlich verkiirzt.)

Man brit die Pouletstlicke zusam-
men mit einer Handvoll Speckwiirfel
in Butter leicht an. Dann nimmt man
das Fleisch heraus und rostet zwei
groBe feingehackte Zwiebeln in der
Butter goldgelb, streut einen EBIloffel
Paprika dariiber und 16scht, wenn die-
ser aufgeschiumt hat, sofort mit ei-
nem halben Glas WeiBwein und einer
Tasse Bouillon ab, damit der Paprika
nicht bitter wird.

Nun gibt man einen halben EBl5ffel
Tomatenpiiree und das notige Salz da-
zu, verrithrt gut, legt das Fleisch in
die Sauce zuriick und 4Bt es zu-
gedeckt auf kleinem Feuer weich-
schmoren. Kurz vor dem Servieren
richtet man das Fleisch in einer vorge-
wirmten Platte an, gibt einen guten
Deziliter leicht sauren Rahm dazu,
den man mit einem Kaffeeloffel Mehl
verriithrt hat, 148t aufkochen und pas-
siert die Sauce iiber das Huhn.

Nachdem ich das Loblied der tiefge-
kiihlten Poulets gesungen habe, muB
ich nun doch noch sagen, daB ein fri-
sches, zartes Bratgliggeli etwas fiir
sich ist. Nach dem folgenden Rezept
aus einem japanischen Kochbuch zu-
bereitet, schmilzt es einem auf der
Zunge:

Japanisches Backhuhn

Ein Brathdhnchen oder ganz zartes,
frisches Poulet von etwa einem Kilo
teilt man in acht Stiicke und legt die-

se fiir eine Stunde in eine Marinade
aus einem knappen Glas Soyasauce,
einem Glas Sake (japanischer Reis-
wein) oder — ebenso gut — herbem
WeiBwein und zwei EBloffel Zucker.

Die abgetropften Pouletstiicke wen-
det man im Mehl und brit sie halb-
schwimmend im heiBen Ol, fiinf Mi-
nuten auf jeder Seite. Diese kurze
Backzeit geniigt, um sie knusprig und
gar werden zu lassen. Ich stdube noch
etwas Pfeffer dariiber und serviere die
Pouletstiicke in einem mit Papierser-
vietten ausgeschlagenen Korbchen.
Wer will, darf sie von Hand essen!

Poulet Pamplemousse

Ich iiberrasche gerne Gidste mit die-
sem ungewohnten, herrlichen Gericht.
Wer liebt nicht «Canard a 'orange»?
Also warum nicht einmal Poulet mit
Grapefruit?

Ein gutes Kilo Pouletstiicke werden
im Mehl gewendet und in einer Kasse-
rolle in etwa hundert Gramm Butter
gebraten. Auch hier gieBt man wieder
Cognac dariiber, diesmal aber nur ein
bis zwei EBl6ffel und ziindet ihn an.
Wenn die Flamme erloschen ist, gieBt
man eine halbe Tasse Bouillon dazu
und kocht das Poulet auf kleiner Hitze
gar. Dann nimmt man die Stiicke aus
der Pfanne und gieBt noch eine halbe
Tasse Bouillon, ein Glas Sherry und
den Saft einer halben Grapefruit in
die Sauce. Vorsichtig salzen und pfef-
fern und die Fliissigkeit auf die Hilfte
einkdcheln lassen. Die Pouletstlicke
auf eine Platte arrangieren, die Sauce
dariibergieBen und mit Grapefruit-
Schnitzen garnieren.

Manchmal habe ich keine Lust, allzu
lange in der Kiiche zu stehen. Dann
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Aktueller als beim Erscheinen im
Dezember 1968

Jean Biihler Biafra— Tragddie eines
begabten Volkes

168 S., Fr. 14.—. Der fesselnde Bericht eines
Schriftstellers und Afrika-Kenners —die
Erklirung, warum dieses Volk immer noch
Widerstand leistet.

Herausgegeben vom Schweizer Spiegel Verlag
in Co-Edition mit Flamberg, Ziirich/Stuttgart

Eines Journalisten Skizzenbuch

Ferdinand Kugler
Sie suchten den Frieden —und fanden
ihn nicht. Fr. 13.80.

Der Autor war Fremdenlegionir, dann Korrespondent der schweizerischen
Depeschenagentur, unter anderem beim Genfer Vélkerbund, und schlieBlich
Mitarbeiter des schweizerischen militirischen Nachrichtendienstes im
Zweiten Weltkrieg.

Zu Schulabschlufl und Konfirmation (auch spéater niitzlich)

Adolf Guggenbiihl Der schweizerische Knigge Ein Brevier fiir zeit-
gemiille Umgangsformen. 76.-89. Tausend. In Goldfolienumschlag. Fr. 7.60.
Ein reizendes Geschenk fiit gute Freunde und heranwachsende Séhne und
und To6chter

Helen Guggenbiihl Lilien statt Brot Anregungen zu sinnvoller Lebens-
gestaltung fiir die Frau von heute. Ein schén ausgestattetes, besinnliches
Buch iiber die begliickenden geistigen Méglichkeiten, die in den Aufgaben
einer Bhefrau, Hausfrau, Mutter, Patin, Gastgeberin usw. liegen, Das ideale
Geschenk fiir Middchen ab 16 Jahten und Frauen jeden Alters. 120 Seiten,
Leinen Fr. 11.20

Dr. Peter Vogelsanger Ein Weg zur Bibel Der Verfasser, Pfarrer am
Fraumiinster in Ziirich, riumt die Hindernisse aus dem Weg, die den
Menschen von heute den Zugang zur Bibel erschweten. Fr. 6.40.

Dr. Adelheid Rigling-Freiburghaus Kleine Staatskunde fiir Schweizerinnen
Revidierte Neuauflage 1968. Ft. 4.50. Kleines, anschaulich geschriebenes
Biichlein

Prof. Hans Huber Wie die Schweiz regiert wird Neue stark iiberarbeitete
Auflage. Fr. 4.50. — Zeigt, wie die schweizerische Demokratie arbeitet.

Ernst Feuz Schweizergeschichte Ein originelles, kurzweiliges Buch iiber
unsere Vergangenheit. Fr. 11.35.

Zur Heirat und fiir die Hausfrau (gepflegte Kochkultur)

Helen Guggenbiihl Schweizer Kiichenspezialititen Die besten
kantonalen Spezialplatten sind hier beschrieben. Fr. 5.90.

Maler Paul Burckhardt Kochbiichlein fiir Einzelginger Anlecitung fiir
Ungeiibte zur raschen Herstellung einfacher Gerichte. Zeichnungen vom
Verfasser. Geschenkeinband. Fr. 6.40.

Zum Schulanfang

Alfred Eidenbenz Onkel Anselms wundersame Schweizerreisen Fr. 12.80
Angela Koller und Véronique Filozof Hannibal, der Tolggi Fr. 11.65
Bettina Truninger Nastja und das ABC Fr. 7.80

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich

Im Zunfthaus zur Saffran Ziirich
Saffranstube Parterre: Feinste RACLETTES
Restaurant 1. Stock: Gluschtige Spezialitdten
Obere Zunftstuben: Festliche Tafelfreuden.
Andreas Sulser, Zunftwirt.
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wihle ich das folgende Rezept, das
kinderleicht, rasch und trotzdem sehr
gut ist:

Coq au Sauterne

Pouletstiicke leicht mit Mehl bestdu-
ben und in Olivendl goldbraun bra-
ten. Eine feingeschnittene Zwiebel, ei-
ne gehackte Knoblauchzehe, zwei Lor-
beerblitter, zwei EBloffel gehackten
Peterli, Salz und Pfeffer dariibergeben
und anderthalb Tassen guten trocke-
nen Sauterne dazugieBen. Zugedeckt
ungefihr eine Stunde leicht kochen
lassen. Das ergibt mit wenig Miihe
einen groBen GenuB!

Zu allen diesen Gerichten serviert
man am besten Trockenreis und Sa-
lat.

Poulet farci au Champagne

Dieses Rezept probierte ich zum er-
sten Mal aus, als ich fiir unerwartete
Giste ein Poulet «verldngern» mubBte
— mit groBem Erfolg!

Fiir die Fiillung 148t man eine mit-
telgroBe Zwiebel, eine Schalotte und
eine Knoblauchzehe in Butter gold-
gelb werden, gieBt ein Glas Champa-
gner dazu und 148t sanft kochen, bis
die Hilfte der Fliissigkeit verdampft
ist.

Die Leber des Poulets und etwas
Peterli hackt man fein und vermengt
sie zusammen mit einem Pfund Kalb-
fleischbrdt gut mit der Champagner-
masse.

Bei der Auswahl der Champagner-
marke darf man sich an eine billige
Sorte halten, solange sie trocken und
nicht siiB ist, also zum Beispiel an
einen «Schweizer Sekt».

Mit der oben beschriebenen Masse
fiillen wir nun den Vogel, binden ihn
fachgerecht zusammen, legen ihn in
eine Pfanne, in der schon einige
Schnitten Speck sich krduseln und
braten ihn rundum schén an. Dann
fiigen wir ein Stiick KalbsfuB und
einen Selleriestengel bei und 16schen



Wir trinken Jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROCA das kostlich kraftig schmeckende Fami-
liengetrink aus wertvollen Getreidekor-
nern und Frlichten ohne chemische Zu-
sdtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

Klelne Dose flir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fUr ca. 75 Tassen Fr, 3.—
Die Tasse NEURQCA kostet nur

8-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

o Px-570

clem einzigen Dampfkochtopf
ohne Gummiring
Kocht man schmneller, besser
| und j@.sdna’er'

Erhaltlich in den Grossenbacher-

Geschaften Basel, Petersgasse 4
Zliirich, Léwenstrasse 17

in allen Filialen der Ostschweiz und

in vielen guten Fachgeschaften. Wo,

sagt die Grossenbacher Handels AG

9008 St.Gallen, Rosenheimstr. 2/4
Tel. 071/24 2323
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mit einer halben Flasche Champagner
ab. (So bleibt ein Rest, um mit dem
heimkehrenden Gatten anzustoBen!)

Jetzt heiBt es aufpassen: Die Fliissig-
keit darf nicht eigentlich kochen, son-
dern nur ganz schwach kocheln, und
zwar so lange, bis sich das Fleisch
leicht von den Knochen losen 14Bt,
was eine gute Stunde dauert.

Das Ergebnis rechtfertigt die Inve-
stition!

In den Sommerferien in Spanien aBen
wir manchmal in einem kleinen Beiz-
lein am Meer ein herrliches Hiihner-
gericht — goldgelb, saftig und iiber-
aus wiirzig. Am letzten Ferientag ver-
riet uns die Padrona das Rezept. Wir
nennen es

Pollo a la Sefiora Rodriguez

Ich brauche dazu pro Person zwei
Poulet-Oberschenkel. In Olivensl ge-
be ich eine groBe Zwiebel und eine
groBe Peperoni, beides grob geschnit-
ten, und lasse darin die Pouletstiicke
hellgelb werden. Dann kommt so viel
Wasser dazu, daB es die Stiicke be-
deckt, zwei Hiihnerbouillon-Wiirfel
und das Wichtigste: acht Lorbeerblat-
ter (und nicht eines weniger!) und
sehr viel Safran, ein ganzes Biichs-
lein oder Couvert (etwa dreimal so
viel, wie man an die gleiche Menge
Risotto geben wiirde). Man 4Bt die
Pouletstiicke auf kleinem Feuer zu-
gedeckt flinfzig Minuten kochen.

Dann schiittet man die Briihe um
und miBt genau vier Tassen davon
ab (Wasser zufiigen oder einkochen
lassen). Diese vier Tassen Briihe gieBt
man ans Fleisch zuriick, 148t sie ein-
mal aufkochen und schiittet dann
zwei Tassen Reis dazu. (Wenn man
die Rezept-Menge verdndert, muB man
darauf achten, daB man genau dop-
pelt so viel Brithe wie Reis nimmt.)
Nun l4B8t man das Gericht unzuge-
deckt zehn Minuten kocheln, und dann
sollte der Reis gar und weder zu
fliissig noch zu trocken sein.

Am ersten warmen Sommerabend
serviere ich meinen Gisten gerne ei-
nen
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PS.: Poulets —
immer ein Festessen!
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Verehrte Abonnentinnen und Abonnenten,

Poulet

Der Schweizer Spiegel bemiiht sich, zugleich zu unterhalten und
ein klares Bild unserer schweizerischen Wirklichkeit zu vermit-
teln. Wir kampfen gegen geistige Modetorheiten und billigen
Nonkonformismus, aber auch gegen blosses Beharren und das
Vertuschen wahrer Gefahren. Wir kdmpfen gegen die Flut von
primitiven Sensations- und Sexblattern. Wir kampfen fiir einen
neuzeitlichen Lebensstil und zugleich fiir die Erhaltung der
schweizerischen Grundwerte. Dabei sind wir der Auffassung, zum
wahren Geist gehore stets ein Schuss Humor.

|
Die Unruhen und Ereignisse in vielen Teilen der Welt und auch S u I SS e

schon Vorkommnisse in unserem Land zeigen: wir gehen schwie- SEG-Schweizer-Poulets

i i schmecken hervorragend. Sie sind
rigen Au‘geur}andersetzungeq emgggen. In solcher Lage hat man garantiert trockengekibft, bleiben dahsr
das Beddrfnis nach klarer, eindeutiger Haltung. Deshalb hat denn beim Braten saftig und verlieren
auch unsere Abonnentenzahl seit einem Jahr um rund 1000 zu- weit weniger Gewicht!

genommen. Das gentgt jedoch nicht. Damit wir unsere Aufgabe

voll erflllen kénnen, muss der Schweizer Spiegel noch eine viel
grossere Verbreitung erreichen.

Prof. Peter Meyer

Bilderatlas der Europiischen
Kunstgeschichte

. . o 136 Seiten, 719 Abbildungen, Fr. 22.—
Bitte helfen Sie mit! Fiir Studenten und Laien.
Schweizer Spiegel Verlag Ziirich

Schicken Sie uns Listen mit Adressen lhrer Bekannten in In- und
Ausland, von denen Sie annehmen, dass sie den Schweizer
Spiegel vielleicht mit (kritischem oder wohlwollendem) Interesse
lesen werden. Sofern sie nicht bereits Abonnenten sind, werden
wir ihnen ein Probeheft mit Werbebrief zuschicken, mit oder
ohne Bezug auf Ihre Empfehlung, wie Sie es wiinschen.

Der letzten Nummer des Schweizer Spiegel lag eine Karte bei,
auf der Sie uns eine solche Liste unfrankiert zuschicken kdnnen.
Sie kénnen uns aber auch die Liste oder einzelne Adressen je-
derzeit auf gewdhnlichem Briefpapier zusenden. Je Jahres-Abon-
nent, den wir auf Grund lhrer Angaben neu gewinnen werden,
erhalten Sie einen Bon im Wert von Fr. 15— zum Biicherbezug
aus unserem Verlag.

Alleinvertretung flr die Schweiz:

" ' 5 o HENRY HUBER & CIE,,
Mit freundlichem Gruss und bestem Dank fiir lhre Miihe, inh. H. E. Huber

Ihr Schweizer Spiegel P. Bendiner & Co., Sihlquai 107,
8005 Ziirich
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Chicken Salad Belvoir

Fiir vier Personen koche ich aus zwei-
hundert Gramm Reis Trockenreis,
iiberbrause ihn mit kaltem Wasser,
lasse ihn gut abtropfen und vermische
ihn mit einem halben Pfund gewiirfel-
tem gekochten Pouletfleisch, vier EB-
loffel Ananaswiirfeln, ein paar roten
Cocktailkirschen und einer Handvoll
Mandelsplitter. Fiir die Sauce vermi-
sche ich eine Tasse Mayonnaise mit
einer Tasse Schlagrahm (wer das zu
mastig findet, kann die Hilfte der
Masse durch Yoghurt ersetzen), ge-
be einen EBloffel Zitronensaft, Salz
und Pfeffer dazu. Damit mache ich
den Salat an, lasse ihn im Kiihl-
schrank etwas ziehen, richte ihn dann
auf Kopfsalatbldttern an und deko-
riere ihn mit ein paar Cocktailkirschen.

Da aber unsere Sommerabende be-
kanntlich hdufiger kiihl sind, serviere
ich bei einer Garteneinladung vor den
belegten Brotchen oder dem Grill-
fleisch gerne eine gute Suppe, wie
zum Beispiel

Créme de volaille

Fiir zehn Personen schneide ich das
Fleisch von einem gekochten halben
Poulet in Kkleine Stiicklein. Drei Beu-
telsuppen «Créme de vollaillen wer-
den kurz vor dem Essen vorschrifts-
gemiB gekocht, wobei man einen Teil
des Wassers durch Milch ersetzt.
Dann gibt man das Hiihnerfleisch bei
und 148t es heiB werden. Beim Ser-
vieren dekoriert man jeden Teller Sup-
pe mit einem gehduften Loffel Schlag-
rahm.

Das sind ein paar Kostproben aus
meiner Sammlung von Poulet-Rezep-
ten. Es gibt noch so viele andere,
daB eine phantasiebegabte Kochin ein
Jahr lang jede Woche Huhn auf den
Tisch bringen kinnte, ohne sich dabei
ein einziges Mal zu wiederholen!

|
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Das Spezialgeschaft
fir feine Pralinés

Bellevueplatz und
Bahnhofstrasse 46
Telefon 271390

An Freunde des Engadins liefern wir so lange Vorrat das prachtvolle Sonderheft:

Engadin

der Zeitschrift
«Wasser- und Energiewirtschaft».

Neben kulturellen und geschichtlichen Belangen sowie des Natur- und Heimat-
schutzes umfaflt dieses Sonderheft besonders aktuelle Probleme der vielfiltigen
Wasserwirtschaft und der zum Wohle der Allgemeinheit so notwendigen Orts-
und Regionalplanung. Mit vielen prachtvollen mehrfarbigen Bildern reich illu-

striert. Preis; Fr. 17.50

Zu bestellen beim Schweizer Spiegel Verlag, Hirschengraben 20, 8023 Ziirich,

Postcheck 80 — 9419
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