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Kii'cheh’spie'gel -

Das Vorrecht, am Geburtstag sein
Lieblingsmenu vorgesetzt zu bekom-
men, gehdrt bei uns ebenso zur Fest-
tradition wie Gabentisch und Kerzen-
torte. Der Platz des Gefeierten wird
mit einem besonders hiibschen Set
und mit Blumen geschmiickt. Auch
der Festtag der jiingsten Familienmit-
glieder braucht nicht weniger farben-
froh gestaltet zu werden. Seit ich ent-
deckt habe, dass man mit farbigen
Papiertischtlichern oder -sets und pas-
senden Papierservietten den Tisch
ebenso festlich decken Kkann, stort
mich ein gelegentliches Malheur nicht.
Die kulinarische Feier fingt fiir die
Kinder iibrigens bereits beim Morgen-
essen an, wo man fiir einmal soviel
Kakaopulver in die Milch rithren und
so viel Honig aus dem Topf heraus-
nehmen darf, wie man will.

Das Wichtigste ist natiirlich das
Mittagessen. Renate, unsere Alteste,
wiinscht sich jeweilen «ein Essen wie
fiir Géste», Fondue Chinoise oder
Bourguignonne zum Beispiel, und zur
Erhshung des Luxusgefiihls eine Vor-
speise, wie

Grapefruit-Apfel-Teller

Pro Person eine halbe Grapefruit und
einen Apfel schdlen, in feine Scheib-
chen schneiden, portionenweise auf
Kopfsalatbldttern anrichten, zuckern
und mit einer Cocktailkirsche krénen.

Der zwblfjdhrige Marc versteht unter
einem Festessen seit jeher Kartoffel-
stock mit Brétchiigeli, und die Haupt-
sache ist das Dessert:

Zitronentraum

Eine Biichse ungezuckerte Kondens-
milch drei Stunden ins Tiefkiihlfach
stellen. Drei Eigelb, 100 Gramm Zuk-
ker, Rinde von einer und Saft von drei
Zitronen im Wasserbad dick und
schaumig schwingen, und sofort ab-
Rithlen. Drei Eiweiss unter allmdh-
licher Beigabe von drei Essloffel Zuk-
ker steifschlagen. Kondensmilchbiich-
se einen Moment in heisses Wasser
tauchen, gefrorene Milch herausneh-
men und etwas zerhacken. Zitronen-
masse, Eierschnee und Kondensmilch

Familiengeburistag

Von Marlies Heim-Jost

im Mixer luftig schlagen, in eine kalt
ausgespiilte Cakeform schiitten und
drei Stunden ins Tiefkithlfach stellen.
Form kurz in heisses Wasser tauchen,
stiirzen und den Glaceblock mit ge-
riebener dunkler Schokolade und
Schlagrahm garnieren.

Rolf, der Drittklidssler, ist ein solcher
«Schnédderfridss», dass ihm fast jede
Mahlzeit zur Qual wird. Das einzige,
was er liebt, ist Kédse in jeder Form,
und so gibt es an seinem Geburtstag
entweder Fondue oder

Lothringer Kiseauflauf
fiir 4 Personen.

Ich brate drei Speckscheiben auf klei-
nem Feuer knusprig und mische un-
terdessen eine Tasse geriecbenen Em-
mentaler mit einer halben Tasse ge-
riebenem Sbrinz, einer Tasse Rahm
und einem zerklopften Ei. Ich wiirze
mit Salz, Pfeffer und Muskat, gebe
den fein zerbrickelten Speck dazu,
fiillle die Masse in eine ausgebutterte
kleine Auflaufform und lasse sie im
heissen Ofen wdhrend einer guten
Viertelstunde fest und hellbraun wer-
den.

Unser Nesthikchen Michael ist im
Gegensatz zu Rolf ein Allesesser und
kann sich vor lauter Lieblingsspeisen
kaum entscheiden. Ich rate ihm zu
einem Gericht, das wir alle lieben:

Sonntagsgratin fiir 4 Personen

Ein halbes Pfund Hérnli weichkochen,
unterdessen mit dem Wasser einer
grossen Biichse Spargeln eine Bécha-
melsauce zubereiten und iiber ein
verklopftes Ei anrichten. In eine ge-
butterte Gratinform lagenweise Horn-
li, Spargeln und Sauce geben, zu-
oberst ein Gitter von Speckscheiben.
Ein Schweinsfilet in fingerdicke Me-
daillons schneiden, mit Senf und Aro-
mat wiirzen und damit den Gratin
kronen. Eine halbe Stunde in den heis-
sen Backofen stellen, die Medaillons
nach halber Zeit wenden.

Vaters Geburtstagsmenu bleibt sich
von Jahr zu Jahr gleich: Ein rechtes

Stiick Fleisch und Pommes frites. Wie
viele Frauen hasse ich das Zubereiten
von Pommes frites, aber einmal im
Jahr kann ich mich zu Ehren meines
Eheliebsten dazu aufraffen. Der Ab-
wechslung halber iiberrasche ich ihn
jeweilen mit einer neuen Vorspeise,
zum Beispiel

Avocado-Crevetten-Cocktail

Avocados hduten und wiirfeln (pro
Person rechne ich eine halbe Frucht),
mit Zitronensaft betrdufeln und mit
abgespiilten und vertropften Biichsen-
crevetten mischen — sorgfiltig, damit
die Avocado nicht zermust. In Cock-
tailgldser fiillen, mit Salatsauce iiber-
giessen und kaltstellen.

Mein eigenes Geburtstagsmenu koche
ich wohl oder iibel selber. Eine rasch
zubereitete chinesische Spezialitiit lie-
be ich besonders:

Chinesisches Hackfleisch
fiir 4 Personen.

Ein Pfund gehacktes Rindfleisch an-
braten, zwei in Streifen geschnitiene
Peperoni und eine Biichse Tomaten
beifiigen und fiinf bis zehn Minuten
schmoren lassen. Je drei Essliffel So-
yasauce, Zucker und Maizena verriih-
ren und zum Fleisch geben. Eine klei-
ne Biichse Ananaswiirfel samt Saft
beifiigen und kurze Zeit kécheln las-
sen. Dazu gehort Wasserreis.

An meinem letzten Geburtstag back-
ten die Kinder meine Geburtstags-
torte, und sie geriet so gut, dass un-
sere Katze, noch bevor die Torte aus-
gekiihlt war, das meiste davon ge-
fressen hatte...

Knacktorte

Sechs Eigelb mit 200 Gramm Zucker
schaumigriihren. Die Schale von ein
bis zwei Zitronen, zwei Essldffel Zi-
tronensaft oder Kirsch, je 125 Gramm
geriebene Mandeln und Haselniisse
und drei Essloffel Mehl beifiigen und
zuletzt den Schnee von sechs Eiweiss
darunterziehen. 45 bis 60 Minuten in
Mittelhitze backen, eventuell glasie-
ren oder mit Puderzucker bestreuen.
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