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Gegen den Winterkoller

Wihrschafte Kost fiir kalte Tage

Von Julia Hurter-Furrer

" enn die Bise geht und es den
Uganzen Tag nicht recht hell
werden will, bin ich anfillig
fiir Winterkoller. Zum Gliick weiB ich
dagegen ein unfehlbares Mittel: Ich
koche etwas Gutes. Dabei bessert sich
meine Laune sofort, und wenn dann
mein Herr und Meister durchfroren
heimkommt und schon im Korridor ei-
ne Nase voll anmicheligem Duft er-
hascht, findet er jeweilen, so gemiit-
lich wie bei uns sei es doch nirgends.
Gutes Essen und gute Laune geho-
ren zusammen. Das konnte ich letzt-
hin wieder feststellen, als wir zum
Nachtessen eingeladen waren und ein
«schlankesy Menu vorgesetzt beka-
men: Fleisch vom Grill, Gemiise aus
dem Wasser, Salat ohne Oel, ein Des-
sert aus Magerquark. Das Gesprédch
floB trdge dahin, man frostelte leicht
trotz des guten Weines, und um elf
Uhr verabschiedeten sich die Giste.
Die Gastgeberin tridgt GroBe 38, was
ich an dieser Stelle neiderfiillt bemer-
ken muB.

Ich finde aber, in der kalten Jahres-
zeit sollte man ab und zu siindigen
diirfen. Am Mittag, wenn ich allein zu
Hause bin, begniige ich mich meist
mit einer Kleinigkeit. Dafiir gehe ich
dann um vier Uhr in die Kiiche und
setze eine Erbsensuppe auf, ein Lieb-
lingsgericht der Holldnder. An kalten
Tagen werden in holldindischen Re-
staurants Hunderte von Tellern dieser
Suppe serviert. Sie muB so dick sein,
daB sie einem Eintopfgericht ent-
spricht und heiBt deshalb auch

Stamppot

Jede Hausfrau hat ihr eigenes Rezept
fiir diese Suppe. Das folgende stammt
von meiner holldndischen Freundin
Kitty.

Man braucht dazu eine hohe Pfan-
ne, in der ein Schinkenbein Platz hat.
Ein freundlicher Metzger wird eines
fiir uns aufheben, an dem noch etwas
Fleisch ist. Weiter bendtigen wir ein
halbes Pfund getrocknete Erbsen, zu
gleichen Teilen griine und gelbe, die
tiber Nacht eingeweicht werden, au-
Berdem eine Sellerieknolle, ein halbes
Dutzend Riiebli und zwei groBe Zwie-

beln, alles fein geschnitten, sowie
hundert Gramm Speckwiirfeli.

Man bratet den Speck an, dampft
das Gemiise mit, gibt das Schinkenbein
und die Erbsen samt dem Einweich-
wasser dazu und fiillt mit Wasser auf.
Das alles 148t man auf kleinem Feu-
er mindestens zwei Stunden kocheln.
Dann 16st man die Schinkenfasern
vom Bein und fiigt sie der Suppe bei,
wiirzt nach Belieben und gibt noch ei-
nen EBloffel Weinessig und feinge-
hackten Peterli an die Suppe.

Statt einem Schinkenbein kann man
auch Waddli oder Rippli mitkochen,
die man dann Kklein geschnitten in die
Suppe gibt. Auch Emmentalerli
schmecken gut darin. Kitty behauptet,
die Suppe miisse einen ganzen Tag
lang kochen, um richtig zu werden.
Da man sie aber immer wieder um-
riihren muB, finde ich sie auch nach
zwei Stunden gut.

Ein anderes herrliches Suppenrezept
habe ich von einer polnischen Bekann-
ten libernommen:

Polnische Suppe

Ein halbes Pfund gehacktes Rind-
fleisch, eine Handvoll Speckwiirfeli,
zwei gehackte Zwiebeln und feinge-
schnittenes Suppengriin werden leicht
angebraten, mit einem Suppenwiirfel,
Pfeffer und Muskat gewiirzt und mit
anderthalb Liter Wasser aufgefiillt.
Das 148t man dreiviertel Stunden ko-
cheln, zerquirlt dann drei Eier mit et-
was Milch und 14Bt sie unmittelbar
vor dem Anrichten unter stidndigem
Riihren in die Suppe einlaufen. Darauf
gehoren noch kleine Dreiecke von
diinngeschnittenem WeiBbrot, die man
in Butter hellgelb gerdstet hat.

Das folgende Gericht stammt aus
einem alten Kochbuch, das ich von
meiner Mutter erhalten habe. Nach
Original-Rezept wird es im heute ver-
gessenen «Selbstkocher» gekocht; ich
brauche statt dessen den Dampfkoch-
topf.

Linsensuppe mit Rebhuhn

Ein halbes Pfund Linsen wird erlesen,
gewaschen und iiber Nacht in fiinf
Tassen Wasser eingeweicht. «Ein gu-

tes altes Rebhuhn in einer eisernen
flachen Pfanne gelb anbraten», heiBt
es im Original-Rezept. Falls man nicht
so leicht zu einem Rebhuhn kommt,
nimmt man ein Suppenhuhn - es
braucht nicht gerade ein altes zu sein,
und es darf ruhig aus der Tiefkiihl-
truhe stammen.

Rebhuhn und Linsen samt dem Ein-
weichwasser 148t man im Dampfkoch-
topf zwanzig Minuten kochen, dann
nimmt man das Huhn heraus, 16st das
Fleisch von den Knochen und stellt
es warm. Das Gerippe gibt man wie-
der zu den Linsen und 148t sie noch-
mals eine Stunde kocheln, diesmal
nicht unter Dampf. Dann entfernt
man die Knochen und piiriert die Lin-
sen mit Hilfe von Mixer oder Passe-
Vite.

Vignetten Jirg Mauerhbfer

Mit der Butter, in der man das
Huhn angebraten hat, macht man zu-
sammen mit einer feingehackten
Zwiebel und einem EBloffel Mehl eine
helle Schwitze, gibt die plirierten Lin-
sen dazu und l4Bt nochmals zehn Mi-
nuten kochen. Inzwischen schneidet
man das Huhn «in zierliche Stiick-
lein», wie es im Kochbuch heiBt, rich-
tet die Suppe dariiber an und bestreut
sie noch mit gerOsteten Brotwiirfel-
chen, damit sie «vorziiglich wohl-
schmeckend sey.»

Wenn ich bei den Hiilsenfriichten
bin, muB ich noch eine italienische
Spezialitdt erwdhnen, die ich kiirzlich
zum ersten Mal gegessen habe:
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Ceci
Wir haben in unserem Haus eine

Wohnung an ein Italiener-Ehepaar
vermietet. Lucia ist unser guter Haus-
geist. Sie hat immer Mitleid mit mir,
wenn ich allein bin und trostet mich
mit Kaffee. Wenn mein Mann mehrere
Tage fort ist, ladet sie mich zum
Nachtessen ein, und da gab es letztes
Mal eben Ceci, die ein Verwandter
aus den Abruzzen mitgebracht hatte.
Zu deutsch heiBen sie Kichererbsen,
sehen aus wie kleine hellbraune Ha-
selniisse und schmecken #hnlich. Man
kann sie knappern, wie sie sind, was
allerdings eine eher trockene Sache
ist. Besser werden sie, wenn man sie
in ein wenig Oel rdstet und zu einem
Glas Wein aufstellt. Dann sind sie
«molto pesantew, erkldrt Lucia, und
man konne viel Wein dazu trinken
ohne «ubriaco» zu werden — die fet-
ten Niisse neutralisieren den Alko-
hol und sind deshalb ideal zum Ape-
ritiv.

Seit einiger Zeit bekommt man Ceci
auch im Supermarkt. Lucia kocht sie
wie weiBe Bohnchen und weicht sie
vorher iiber Nacht ein. 100 Gramm
Speckwiirfeli werden mit je zwei fein-
gehackten Zwiebeln und Knoblauch-
zehen in Olivend! angebraten, die Ceci
dazu gegeben und mit wenig Wasser
weichgekocht, was anderhalb Stunden
dauert (im Dampfkochtopf zwanzig
Minuten). Dazu kommt ein Pfund To-
maten, geschilt, entkernt und gewlir-
felt, oder ein Biichsli Tomatenpiiree.
Das alles wird noch einmal zehn Mi-
nuten gekocht und mit viel schwar-
zem Pfeffer und wenig Salz gewiirzt.
Lucia richtet dieses Gericht auf Teig-
waren an, ich selber habe es zu
Schweinsplédtzli serviert und ausge-
zeichnet gefunden.

In der Ziircher Altstadt gibt es ein
Lokal, das nur sechs Gerichte ser-
viert, immer die gleichen, dafiir alle
vorziiglich. Eines davon habe ich in
leicht abgednderter Form ibernom-
men:

KalbsfiieBli Niederdorf

Dazu braucht man eine altmodische

runde Auflaufform aus Ton oder ein
GuBeisentlipfi (feuerfestes Glas eignet
sich nicht). Man 148t sich beim Metz-
ger ein bis zwei KalbsfiieBli in Vor-
legestiicke hacken und kauft dazu 400
Gramm Kalbsbrit. AuBerdem benétigt
man ein halbes Pfund Blétterteig, eine
kleine Biichse Eierschwidmme oder
Steinpilze, ein gutes Dutzend Perl-
zwiebelchen, etwa fiinf in Ridchen
geschnittene Riiebli, ein Biischeli Pe-
terli, zwei Beutel klare Bratensauce,
Lorbeerbldtter, Nelken, ein Ei und
Paniermehl.

Die KalbsfiieBli werden im Fett
schon hellbraun angebraten, Riiebli und
Zwiebeln kurz mitgebraten, mit etwas
Mehl bestdubt und mit je einer hal-
ben Tasse WeiBwein und Wasser ab-
geloscht. Zusammen mit ein paar Lor-
beerbldttern und Nelken eine gute
Stunde lang weichschmoren. Inzwi-
schen das Brdat mit einem zerquirlten
Ei, gehacktem Peterli, etwas Panier-
mehl, Salz und Pfeffer gut durchkne-
ten und Chiigeli formen. Man 148t
diese im kochenden Salzwasser ziehen,
bis sie steigen, und dann in einem Sieb
abtropfen.

Die Sauce nach Vorschrift anriihren
unter Zugabe eines Teeloffels Maize-
na, samt den Britchiigeli und den
Pilzen zu den KalbsfiieBli geben und
noch ein paar Minuten kiécheln lassen.

Das fertige Gericht in die Auflauf-
form geben und mit einem Deckel aus
Bldtterteig zudecken, den man am
Rand mit EiweiB bestreicht, fest an-
driickt, mit Eigelb bestreicht und
mehrmals mit der Gabel einsticht.
Wer’s ganz schén machen will, kann
den Deckel noch mit aus Teigresten
ausgestochenen Formchen verzieren.
Das Gericht zirka eine Viertelstunde
in den heiBen Backofen schieben, bis
der Deckel goldbraun ist.

In der gleichen runden Auflauf-
Form mache ich auch

Fleisch-Omelette au Gratin

Aus fiinf Eiern, einer Tasse Mehl, ei-
ner Tasse Bier und etwas Salz einen
Omelettenteig rithren und stehenlas-
sen. Ein Pfund geschnetzeltes Kalb-
fleisch (wer sparen muB, nimmt Rind-
fleisch) zusammen mit je einer fein-
geschnittenen Zwiebel und Knob-
lauchzehe anbraten. Den angeriihrten
Inhalt von zwei Beuteln Tomaten-
sauce, italienisches Mischgewiirz und
eine Prise Zucker dazugeben und
wihrend der Zubereitung der Omelet-
ten kocheln lassen.

Aus dem angefiihrten Teig sechs bis
sieben Omeletten backen. Mit der
ersten Omelette die Form auskleiden,
einen grossziigigen Schopfléffel voll
Fleischmasse dariiber geben, mit der
niachsten Omelette {iiberdecken und
wieder Fleisch daraufgeben. Zuoberst
kommt eine Omelette, die man mit
reichlich Parmesan bestreut und mit
einem Viertelliter Rahm {ibergieBt. Im
vorgeheizten Ofen goldbraun {iber-
backen.

Vor Weihnachten ist der Backofen
bei mir oft in Betrieb, und ich mache
dann gerne noch eine warme SiiBspei-
se zum Dessert oder Znacht.

Maskierte Apfel

In eine gut ausgebutterte Auflaufform
stellt man nahe aneinander mittel-
groBe, geschilte Apfel, denen man
das Kerngehduse entfernt hat, ohne
ganz bis zum Boden durchzustechen.
Man fiillt die Apfel mit einer beliebi-
gen Konfitlire, die man mit geriebe-
nen Haselniissen oder Mandeln vermi-
schen kann (besonders gut ist Quit-
ten-Gelée). Vier bis fiinf Eier trennen,
das EiweiB steifschlagen, das Eigelb
verriihren mit einem Viertelliter
Rahm, zwei EBloffel Zucker und et-
was Zimt. Einen gehduften Teeltffel
Maizena und den Eierschnee darun-
terziehen, iliber die Apfel gieBen und
eine halbe Stunde backen, bis die
Apfel weich, und die Masse goldgelb
ist. Sofort heiB servieren.

Ebenso beliebt ist im Winter bei
uns eine



Apfel-Charlotte

Eine Auflaufform dick mit weicher
Butter bestreichen und mit Zucker
ausstreuen. Aus einem Modelbrot
Wiirfelchen schneiden, 50 Gramm
Butter in einem Pfinnchen schmelzen
und die Brotwiirfel darin wenden, bis
sie feucht, aber nicht braun sind. Den
Boden und die Winde der Form dick
mit diesen Diinkli auspolstern. Eine
dicke Lage halbweich gekochter Ap-
felstiickli oder ein anderes eingemach-
tes Obst einschichten (Eingemachtes
ohne den Saft), darauf eine Lage
Diinkli geben und noch einmal eine
Lage Obst. Das Gericht mit Zucker
und Butterflockli bestreuen, mit Me-
tallfolie zudecken und etwa dreivier-
tel Stunden im heiBen Ofen backen,
bis es hellbraun ist. Sorgfiltig stiir-
zen und heiB servieren.

Zum SchluB noch eine Kleine
Schleckerei, die so schnell gemacht
ist, daB man sie auch noch am spéten
Abend zubereiten kann, falls einen
vor dem Zubettgehen der Glust nach
einer «siiBen Siindey» packt. ..

Bananen in Nektar

In die Teflon-Bratpfanne gibt man den
Saft einer groBen Orange und einer
kleinen Zitrone sowie einen groBzligi-
gen SchuBf Rum und 16st einen EBIof-
fel Honig im warmgewordenen Saft
auf. Dann legt man pro Person zwei
geschidlte Bananen hinein, bestidubt
sie mit Zimt und 148t sie zehn Minu-
ten zugedeckt kocheln. Nachdem man
sie samt dem kostlichen Saft auf ei-
nem Tellerchen angerichtet hat, darf
man sie noch mit fllissigem Rahm
tibergieBen.

Natiirlich kann man auch Bananen
und Rahm weglassen und sich aus den
librigen Zutaten ein fliissiges Haus-
mittelchen gegen den Dezember-Kol-
ler brauen. .. n
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