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Theos

Der Theos Krug halt lhre
Getranke 12 Stunden heiss
oder 2 Tage lang kalt.

Ob klassisch oder modern, ist
er in Form und Finish unerreicht.

Darum

Ihr nachstes Geschenk
ein :
Theos Isolierkrug!
(mit Garantie-
Service)

SWB Auszeichnung
Die gute Form

Fabrication suisse

Variationen

Von Anne-Louise Huber-Zimmerli

Als Kinder pflegten wir ein «Lumpe-
liedli» zu singen, das mit den Worten
begann:

«Ein belegtes Brot mit Schinken,
ein belegtes Brot mit Ei,

das sind zwei belegte Brote,

eins mit Schinken, eins mit Ei...»

Wir alle kennen sie, die Sandwiches
mit Spargeln, Aufschnitt, Kése, har-
ten Eiern und Tomatenscheiben. Man
begegnet ihnen am Familientisch, im
Café, an der Kindereinladung und an
der Tanzparty, ja, man kann beinahe
sagen, dass sie eines der beliebtesten
Gerichte unseres Jahrhunderts gewor-
den sind. Schade, dass das Angebot
sich meist mit den erwdhnten Sorten
erschopft! So ist es kein Wunder, dass
manche Leute ihrer etwas iiberdriissig
geworden sind.

Dabei konnen belegte Brote wirk-
liche Leckerbissen sein. Ich serviere
sie, wenn ich Giste habe, gern als
Vorspeise — und zwar nicht eine gan-
ze Platte voll verschiedenartig gar-
nierter Brotchen, sondern meist nur
eine Sorte. Und nach dem Grundsatz
«lieber wenig, dafiir Gutes» gibt es
pro Person — die Ausnahme bestitigt
auch hier die Regel — nur eine ein-
zige Schnitte. Natiirlich bemiihe ich
mich dann, auf diese eine Schnitte et-
was moglichst Delikates draufzutun.

Als Unterlage wihle ich manchmal
Graham- cder Vollkornbrot und sehr
oft Toast. Es gibt heute eine ganze
Reihe von speziellen Broten, die sich
toasten lassen. Es lohnt sich aber,
verschiedene Sorten auszuprobieren,
um  herauszufinden, welche den
schonsten Toast ergibt. Ein Fachmann
auf dem Gebiet der Bickerwaren hat
mir niamlich verraten, dass Brote, die
mit halb Milch, halb Wasser zuberei-
tet wurden, sich besser zum Toasten

eignen als reine Milchbrote, weil sie
weniger rasch schwarz werden, Man-
che Model- oder Formenbrote aber
sind Milchbrote. Sie sind in der Regel
viel luftiger als die andern, was ihnen
wahrscheinlich die wenigsten Haus-
frauen von aussen ansehen.

Vom gleichen Fachmann habe ich
erfahren, dass man nicht zu heiss toa-
sten soll, weil die dunklen Roststoffe,
die dabei entstehen, sehr feuchtig-
keitsempfindlich sind: kommt dann et-
was Sauceidhnliches auf das Brot,
wird es gerne pappig. Mit Vorteil
kauft man das Toastbrot am Vortag
ein, weil es sich viel besser schnei-
den ldsst. Und natiirlich soll der Toast
erst gerade vor dem Servieren zube-
reitet werden, damit er richtig knus-
prig zwischen die Zdhne kommt. Muss
man ein grosseres Quantum toasten,
wickelt man die gebdhten Scheiben in
eine oder noch besser in zwei Serviet-
ten ein. Auf keinen Fall darf man sie
in ein luftdicht verschlossenes Gefdss
legen, sonst sind sie nachher weich.
— Toast schmeckt nicht nur gut, er
duftet auch herrlich, und in der Regel
beginnt gross und Kklein neugierig zu
schnuppern, wenn Toastdiifte durch
das Haus ziehen.

Da meine Mutter gebiirtige Norwe-
gerin ist, liegt es nahe, dass die Be-
lige meiner Brote ein wenig von
Skandinavien her beeinflusst worden
sind. Nicht umsonst, so scheint mir,
sind die Smorrebrods weltberiihmt,
verstehen es doch die Skandinavier,
mit etwas Phantasie ein abwechs-
Iungsreiches Sortiment von belegten
Broten zu kreieren.

Manchmal geniigt schon eine Klei-
nigkeit, um die {iblichen Fleisch-,
Kise und Eierbelidge ein wenig aufzu-
mobeln: Man verwendet zum Beispiel
anstelle von Butter Ankezieger und

Im Zunfthaus zur Saffran Ziirich
immer gluschtige Spezialititen

Saffranstube und Racletteria:
Feinste Fondues und Raclettes

Restaurant und obere Zunftstuben:

Festliche Tafelfreuden.




auf Toast

garniert den Belag mit einigen Zieger-
tupfen aus dem Spritzsack. Jetzt im
Frithling werden die Kresse-Sandwi-
ches aktuell, im Sommer werden es
die Gurkenbrttchen sein. Uberhaupt
nehmen sich viele Salate gut aus auf
einer Scheibe Brot. Erstaunlich gut
schmeckt zum Beispiel auch ein Gra-
hambrot, belegt mit Bananen- oder
Apfelscheiben, die mit etwas Mayon-
naise garniert werden. Oder man ver-
sucht es mit etwas Warmem, mit ei-
nem Rest Pastetlifiillung etwa oder
mit einem geddmpften Gemiise, auf
das man noch einige gertstete Speck-
tranchen legt. Wer einmal begonnen
hat, ein wenig zu experimentieren, der
kommt immer wieder auf neue Ideen,
und in diesem Sinn sollen meine Vor-
schlidge als Anregung dienen.

Sardinen-Toast

Mit einer Gabel zerdriicke ich die Sar-
dinen aus zwei Biichslein mitsamt der
silbrigen Haut und dem Riickgrat zu
einer ganz feinen Paste. Diese wiirze
ich mit einem Essloffel Worcester-
sauce und einigen Tropfen Zitronen-
saft. Die Masse verteile ich auf vier
Scheiben leicht gebutterten Toast und
garniere mit einem Biischeli Peterli.
Die Brotli schmecken auch ausge-
zeichnet, wenn sie im Ofen noch kurz
iiberbacken werden; in diesem Fall
lasse ich den Peterli weg.

Dorschleber

Eine Scheibe Toast wird mit Butter
bestrichen. Darauf kommt ein scho-
nes, gewaschenes Salatblatt, auf das
ich dann in feine Scheiben geschnit-
tene Dorschleber aus der Biichse (in
Delikatessgeschidften erhiltlich) ver-
teile. Die Garnitur besteht hier aus ein
paar Tupfen Mayonnaise, einer Zitro-
nenscheibe und einem Tomaten-
schnitz. Statt Toast habe ich hiezu
auch schon Pumpernickel als Unter-
lage verwendet.

Crevettensalat

Aus einem halben Becherli Joghurt,
gleichviel Mayonnaise, 4 Essloffel To-
matenketchup, 1 Teeloffel Worcester-
sauce, 2 Tropfen Tobasco (das ist eine

scharfe Gewiirzsauce, ebenfalls in je-
dem Delikatessgeschdft erhiltlich)
oder 1 Prise Cayennepfeffer riithre ich
eine Sauce an. Ich reibe ein wenig
Meerrettich und raffle etwas Sellerie
darein und mische ein Biichsli Crevet-
ten, das Fleisch einer Grapefruit, in
Wiirfel geschnitten, und in letzter
Minute einige in Streifen geschnittene
Salatbldtter darunter. Auf vier Schei-
ben Toast kommt wieder je etwas
Butter und ein Kopfsalatblatt, in das
der Crevettensalat gefiillt wird. Als
Garnitur sieht etwas gehacktes Ei
oder eine Tomatenscheibe hiibsch aus.

Rauchaal und Kresse

Pro Person bestreiche ich eine Scheibe
Toast mit Butter. Von - wiederum
pro Person — 50 g Rauchaal wird die
Haut abgezogen, das Fleisch von den
Gridten entfernt, in mundgerechte
Stilicke geschnitten und das Brot zur
Hilfte damit belegt. Auf die andere
Hilfte kommt ein Hiampfeli Garten-
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kresse, dann garniere ich noch mit
einer Zitronenscheibe. — Zum Rauch-
aal passt auch eine Scheibe Walliser-
brot ausgezeichnet.

Selleriesalat

Zuerst rithre ich aus einem halben
Becherli Joghurt und ebensoviel
Mayonnaise eine Sauce, in die ich mit
der Rostiraffel 1 kleine Sellerieknolle
und 2 Apfel raffle. Ich fiige noch eine
Handvoll gehackte Baumniisse bei
und gebe den Salat auf bebutterte
Grahambrotscheiben - Toast passt
hier weniger — und garniere mit einer
roten Kirsche oder einem Orangen-
schnitz.

Gefliigelpaste

250 g geschnetzeltes Hiihnerfleisch
brate ich zusammen mit einer kleinen
gehackten Zwiebel in der Bratpfanne
gar, salze und pfeffere, gebe es in den
Mixer, zusammen mit etwas Griin von
Stangensellerie, 1 dl Rahm, 1 Teelsf-

B%M /g lhr Treff-

Inhaber Rudo!f Candrian




fel Currypulver und etwas Mayon-
naise und verarbeite alles zu einem
Purée. Diesem fiige ich die feinge-
schnittenen Stengel von 2 Stangen-
sellerie und eine gehackte Tomate bei.
Ich halbiere Sandwichbrétchen, hohle
sie aus, fiille die Paste ein, garniere
mit Peperoniringen und stelle sie dann
kalt. Das herausgenommene Brot
schneide ich in kleine Wiirfeli, die ich
in Butter braunrtste und iiber die ge-
fiillten Brotli streue.

Pochiertes Ei

Eine Scheibe Toast ldsst man auskiih-
len und bestreicht sie dann mit Le-
berpain. Darauf kommt ein pochiertes
Ei, und alles wird mit Mayonnaise, die
mit Joghurt verdiinnt wurde, iibergos-
sen. Eine Tomatenscheibe und etwas
gehackte Sulz runden das Ganze ab.

Hiihnerleber

200 g Hithnerleber, fein geschnetzelt,
brate ich in etwas Butter an, schiebe

sie dann in der Pfanne etwas zur Seite
und ddmpfe daneben 1 feingehackte
Zwiebel. Ich mische beides unterein-
ander, salze und pfeffere und 16sche
mit einem «Gutsch» Rahm ab. Ich
gebe die Leberli auf leicht gebutterte
Toastscheiben und streue zuletzt et-
was gehackten Peterli dariiber.

Rohschinken und Riihrei

Diesmal erhidlt jedermann zwei
Schnittchen. Auf die eine bebutterte
Toastscheibe lege ich eine Tranche
Rohschinken. Die zweite Toastscheibe
reibe ich sofort — sie muss noch ganz
heiss sein — mit einer Knoblauchzehe
ein, buttere sie und gebe darauf Riihr-
ei, fiir das ich pro Person 1 Ei mit
1 Essloffel Milch und etwas Salz und
Pfeffer vermischt habe.

Womit ich, ohne es eigentlich zu
wollen, wieder bei Ei und Schinken
angelangt bin. Vielleicht versuchen
Sie diese rassige Variante der sonst
tblichen Kombination von Model-

schinken und hartem Ei selber ein-
mal? Sie werden dabei feststellen, wie
wenig es oft braucht, um etwas mehr
Abwechslung auf unsere Platten und
Teller zu zaubern.

Fiinfundzwanzig franzosische Fabri-
lanten des weiblichen «Prét-a-porter»
haben sich entschlossen, Amerika zu
ercbern. Erstmals werden sie vom 25.
April bis zum 1. Mai im New Yorker
Hotel Hilton ihre Produkte ausstel-
len. Das «Prét-a-porter», dessen Pro-
duktion sich 1969 auf 2,2 Milliarden
franzdsischer Franken belief und das
einen Fiinftel davon exportiert, hofft
auf diese Weise seine Position als er-
ster Exporteur des Gemeinsamen
Marktes behaupten zu konnen. Ein
handlicher Fiihrer soll in fiinf Spra-
chen die Kunden iiber Stil, Spezialiti-
ten und Preise orientieren.

,

hinaus.

| an

liickliche Braut —
sie hat vorgesorgt und rechtzeitig eine
schone, dauerhafte und preiswerte Wische-
aussteuer angeschafft, eine Grundaussteuer
fir den Anfang, mit Erginzungsmoglich-
keiten auf Jahrzehnte
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\{ Langenthal 20881
i Basel, Gerbergasse 26 061-230900
Bern, Marktgasse 6 031-227070
! St. Gallen, Multergasse 35 071-227340
Iy Ziirich, Strehlgasse 29 051-257104
. E Genéve, 13, rue du Rhéne 022 -2549 70

1 ' Lausanne, rue de Bourg 8 021-234402
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