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Kiichenspiegel A

Muschelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen: 3 Knoblauch-
zehen, 14, Tasse Olivensl (kaltge-
presst, griinlich), 4 Scheiben Schwarz-
brot, 2 Kkleine Biichsen Muscheln
(Moules, Vongole) mit Saft, 154 Bi-
scheli Peterli, 14 Teeloffel Pfeffer, 15
Teeloffel Oregano (wenn mdoglich
frisch), 1 Essloffel Ketchup, 115 Tas-
sen dunkler Rotwein, ca. 7 dl Bouillon.

Die Knoblauchzehen im Olivendl an-
braten, bis sie dunkelbraun sind, sie
dann herausnehmen und wegwerfen.
Die 4 Scheiben Brot im Ol anbraten
und in die Suppenteller legen. Mu-
schelfleisch und Saft ins 01 geben, den
gehackten Peterli, Gewiirze, Ketchup
und Wein beifligen. Mit Bouillon auf
die gewiinschte Fliissigkeitsmenge (4
Suppenteller) erginzen. Die Suppe 2
bis 3 Minuten kécheln lassen und iiber
die Brotscheiben giessen. Sofort ser-
vieren.

Die Suppe hat eine etwas grau-rote
Farbe und sieht darum in Steingut-
geschirr oder in Kacheln schéner aus
als in Porzellan. Vor allem in dunkeln
Kacheln serviert, ist sie ebenso sehr
eine Augenweide wie eine Gaumen-
freude. Adrian Hauser

Tomatensuppe

Diese wunderbare Suppe eignet sich
besonders fiir Anldsse mit vielen Leu-
ten, fiir Feste, als Mitternachtssuppe,
jedenfalls stelle ich sie immer in gros-
sen Quantitdten her.

4 kg in Viertel geschnittene Toma-
ten, 7 mittlere Zwiebeln, gehackt, 3
bis 4 Stengel von Stangensellerie und
3 Peperoni, beides in Streifchen ge-
schnitten, ca. 3 Biischeli Peterli, ge-
hackt, 1 Tasse frisches Basilikum,
ebenfalls gehackt.

Wesmnn Mésmen

Alle diese Zutaten ohne Wasser
aufs Feuer setzen und kochen bis sie
lind sind, dann passieren.

Nun 14 Essloffel Mehl und 14 Ess-
loffel Butter, 4 Essloffel Salz, 4 Ess-
loffel Zucker und 2 Kaffeeltffel Pfef-
fer zu einer Kugel formen. Diese Ku-
gel lasst man in der heissen passierten
Suppe schmelzen, und je nach dem
Wassergehalt der Tomaten muss noch
etwas mit Wasser verdiinnt werden.
Ist die Kugel geschmolzen, ldsst man
die Suppe noch einige Minuten ko-
cheln. Peter Fischer

Gefiillte Zucchetti

Entstanden ist dieses Gericht im Em-
mental nach einer ertragreichen Pilz-
suche. Ich befand mich mit meinem
gefiillten Pilzkorb auf dem Heimweg,
der mich an einem Bauernhaus vor-
beifiihrte, Im Garten stand die Biue-
rin, Ich kam mit ihr ins Gesprich, in
dessen Verlaut sie iiber den Uber-
schuss an Zucchetti jammerte, sie
wisse kaum wohin damit und sie seien
auch gar einttnig in der Zubereitung.
Noch so gern nahm ich ihr eine fri-
sche Zucchetti ab, und zum Dank
schickte ich ihr mein Rezept, das an
diesem Abend kreiert wurde:

Sie schilen eine frische Zucchetti,
halbieren sie der Linge nach und
kratzen die Kerne heraus. Wenn Sie
eine dltere Frucht nehmen, die aussen
hart ist, schilen Sie reichlich weg. Die
Hilften gut mit Salz und frisch ge-
mahlenem Pfeffer bestreuen.

Die gerlisteten Pilze kurz mit einer
gehackten Zwiebel in etwas Butter
dampfen, dann mit viel gehackter Pe-
tersilie mischen. Auch Dill schmeckt
gut, so man zur Hand hat. Moglichst
kein Wasser zugeben, sondern, sollten
die Pilze solches ziehen, eher ver-
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Inhaber Rudolf Candrian

dampfen lassen. Mit Aromat und ein
wenig Knoblauch wiirzen. Die Pilze
nun in die zwei Zucchettihdlften fiil-
len, diese mit wenig Bouillon in eine
Gratinplatte geben und bei mittlerer
Hitze im Backofen gar diinsten.

Statt frische kann man auch ge-
trocknete Pilze oder Blichsenpilze ver-
wenden. Unter den letzteren gebe ich
den Eierschwimmen den Vorzug.
Biichsenpilze brauchen nicht ge-
didmpft zu werden. Weil sie aber dann
etwas weniger saftig sind als frische
gedampfte, leere ich, wenn ich sie
eingefiillt habe, ca. 1 dl Sauerrahm
dartiber, oder ich belege sie reichlich
mit Butterflockchen. — Wichtig: stets
frisch gemahlenen Pfeffer verwenden
und nicht mit Krdutern sparen!

Philipp Schneider

Geschnetzeltes

Geschnetzeltes muss nicht unbedingt
mit Mehl, Zwiebeln und Fett hartge-
kocht und bleich serviert werden. Gol-
dig braun und weich schmeckt’s bes-
ser. In zwei verschiedenen Restau-
rants habe ich es so gegessen, und die
Ko6che haben mir verraten, wie man es
macht, Zum Dank und zur Kontrolle
kehre ich gerne wieder bei ihnen ein.

Das Fleisch, 500 g — am herrlichsten
wire Filet — lasse ich mir in Stengeli
von der Grosse in der Mitte zerbro-
chener Ziindholzer schneiden - eine
Zumutung an den Metzger, die sich
meine Frau nicht erlaubt, weshalb ich
eben selber einkaufen muss; am be-
sten am Samstagmorgen um 8 Uhr
anstatt erst um 11 Uhr, dann hat nam-
lich der Chef noch Zeit und Kraft —
und erst noch Spass!

Zu Hause stelle ich die Zutaten be-
reit: Olivendl, 14 Flasche Meursault
oder Rheinwein (ein siisslicher Weiss-
wein, das ist der erste Trick), aller-
hand Kriduterbiichsli (mit der Nase zu
erschnuppern, die Etiketten lese ich
nicht, ein Besuch splirte aber sofort
Estragon heraus), Salz, Aromat (ich
schdme mich dessen nicht), 2 dl sau-
ren (mit einem Tropfen Zitronensaft
sauer gemacht {iber Nacht) und 2 dlI
gewohnlichen Vollrahm.



Einen ordentlichen Sprutz Ol lasse
ich in der Bratpfanne sehr heiss wer-
den (der zweite Trick!). Wenn ein
Tropfen Wasser einen Knall auslost,
gebe ich das Geschnetzelte hinein und
verteile es ruhig, regelmissig, bis es
wirklich goldig bis braunlich ist. Hart
wird es nicht. Wenn die Fliissigkeit
vollstdndig eingekocht ist, losche ich
mit dem Meursault (aber hdchstens
2 dl) ab. Dann die Krautchen hinein-
pulvern, den Rahm beifiigen, Aromat,
eventuell Salz; aber immer versuchen
zwischendurch. Das ist nun keine He-
xerei mehr. Zum Schluss mit der
Pfanne auf den Tisch und schnell iiber
den Rejs, der schon auf die heissen
Teller geschopft ist. Dazu: ein leichter
Bordeaux, Augen schliessen; keinen
Salat servieren, der den Duft des Wei-
nes iiberttnen wiirde. Beat Hirzel

Als Liebhaberkoch, der meistens am
Sonntag und bei festlichen Einladun-
gen das Szepter in der Kiiche fiihrt,
sende ich Ihnen zwei Rezepte, die
immer wieder gut ankommen:

Gigot auf dem Rost

Ein Gigot von ca. 2 kg reicht fiir 6 bis
8 Personen. Das Wichtigste ist die
Vorbereitung ca. 12 bis 24 Stunden
vor dem Grillieren: Die Haut wird mit
einer Rasierklinge in Abstidnden von
etwa 3 cm kreuzweise fein eingeschnit-
ten (an fetten Stellen etwas tiefer).
Nun wird der Gigot eingerieben mit
einer Marinade aus: 2 Teeloffel Salz,
15 Teeloffel grob gemahlenem Pfeffer,
dem Saft einer Zitrone, 3 feingehack-
ten Knoblauchzehen. Wer Knoblauch
gern hat, spickt den Gigot noch mit
8 halben Knoblauchzehen.

Grillieren: In den vorgeheizten
Backofen geben, Unterhitze ausschal-
ten und auf beiden Seiten je ungefihr
40 Minuten mit einer Oberhitze von
220 Grad grillieren.

Poulet-Cocktail

Pro Person 2 Poulet-Oberschenkel mit
Salz, Rosmarin und Oregano wiirzen.
In wenig Ol etwa 20 Minuten braten.
Erkalten lassen, das Fleisch von den
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Knochen losen, in Wiirfel schneiden.
Ebenso 6 Ananasscheiben in Wiirfel
schneiden. 3 Essloffel Cognac und den
Saft einer halben Zitrone dariiber
giessen (reicht fiir ungefdhr 12 Schen-
kel).

2 dl Mayonnaise mit % Teeloffel
Curry, 3 Essloffel Ketchup, wenig
Worcestersauce und 1 dl steifgeschla-
genen Rahm vermischen, Poulet- und
Ananasstiicklein daruntermengen, in
Coupeglédser abfilillen und vor dem
Servieren 1 bis 2 Stunden kaltstellen.

Crispinus Striibin

Gefiillte Rigatoni

Wenn meine Eltern ab und zu {iber
das Wochenende weg sind und ich
allein zu Hause bin, lade ich einige
Freunde zum Essen ein. Haben drei
oder vier zugesagt, gehe ich zum
Metzger und kaufe 750 g Gehacktes,
dreierlei gemischt. Dann mache ich
mich {iber Mutters Vorratsschrank
her und finde dort mit ziemlicher
Sicherheit: Rigatoni, geschilte Toma-
ten in Bilichsen, Krauter und Gewiirze.

In wenig Ol ddmpfe ich das Fleisch
mit 3 bis 4 Knoblauchzehen leicht an
(nicht braun braten und nur Knob-
lauch, keine Zwiebeln mitddmpfen!),
16sche mit Apfelwein ab und wiirze
mit Majoran, einem Kaffeeltffel Salz
und etwas Pfeffer. Den Apfelwein
eventuell durch Wein, nie durch Was-
ser ersetzen. Das Fleischgemisch darf
nicht zu saftig sein.

Die Rigatoni werden in reichlich
Salzwasser, dem etwas Ol beigefiigt
wurde, weichgekocht., Man ldsst sie
abtropfen und beginnt dann, sie mit
dem abgekiihlten Fleisch zu fiillen.
Wenn die Fiillung etwas zu wenig ras-
sig ist, wird mit Salz, Kriutern oder
auch etwas Senf nachgeholfen. Die ge-
fiillten Rigatoni schichtet man in eine
Auflaufform. Dariiber kommt eine To-
matensauce: Im Mixer piiriere ich den
Inhalt von zwei Biichsen Tomaten und
wiirze ihn mit reichlich schwarzem,
frischgemahlenen Pfeffer, Salz und
eventuell etwas Gemiisebouillon. Zu-
letzt werden die Rigatoni dick mit ge-
riebenem Parmesan bestreut.

Nun muss ich nur noch fiir Pariser-
brot sorgen und mich in Vaters Wein-
keller umschauen. — Die Rigatoni
kommen in den auf etwa 200 Grad
geheizten Backofen. Nach ungefdhr
einer halben Stunde wird daneben
gleich noch das Pariserbrot knusprig
aufgebacken. Beat Schneider

Gefiilltes Truthuhn

Es ist mein traditionelles Weihnachts-
essen, das ich nicht missen mdochte.
Ich bereite es auf folgende Weise zu:

Meine Frau besorgt mir ein Trut-
huhn (keinen Hahn, der ist nie zart)
von ca. 3 kg.

Im Morser stelle ich eine Paste her
aus: 2 Knoblauchzehen, 100 g Kapern,
8 entkernten griinen Oliven, ein wenig
Senf, ein wenig Ingwerpulver, Salz
und Pfeffer. Die Zutaten werden ge-
nau in dieser Reihenfolge eine nach
der andern zerstossen und verriihrt.
Zuletzt kommen 120 g frische Butter
dazu. Die Paste soll stark gesalzen
sein. Ich streiche das Huhn innen und
aussen damit ein, etwas Paste sollte
uibrig bleiben.

Eine Kkriftige Bouillon und Weiss-
wein halte ich bereit. Der Vogel be-
kommt Bouillonspritzen in Brust,
Schenkel, Fliigel und Riicken. Ich fiille
ihn mit eingeweichten Pflaumen und
Pinienkernen und n#he zu.

Der Brattopf wird mit dem Pasten-
rest ausgestrichen, das Huhn hinein-
gegeben, mit Bouillon und Wein be-
gossen und in den heissen Backofen
geschoben. Kochzeit: gut 214 bis 3
Stunden. Nicht vergessen: Das Trut-
huhn von Zeit zu Zeit mit dem ange-
sammelten Saft iibergiessen. Die Hit-
ze sollte nie sehr gross sein, sonst
wird der Braten zu rasch golden,
bleibt aber innen roh.

Trinken wir einen kiihlen Cham-
pagner dazu! J. Gustavo Wennberg

Wie bei einer guten Jazzformation der
Schlagzeuger, der Bassist und der Pia-
nist den Rhythmus bestimmen und
trotz ihrer Eigenstdndigkeit und
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scheinbar eigenwilligen Tendenzen
doch eine Harmonie herbeifiihren, die
anspricht, so kann auch ein guter
Koch mit Variationen, die scheinbar
gegensitzlich sind, eine Gaumenfiille
herstellen, die jeden Gourmet und
Freund des guten Essens in Schwin-
gungen versetzt. Eine solche kulinari-
sche Formation méchte ich Thnen vor-
stellen, ndmlich ein

flambiertes Filet-Gulasch

mit Reis und einer Gemiiseplatte, das
Ganze abgerundet mit einem pikan-
ten Gurkensalat. Die angegebenen
Mengen sind fiir 4 Personen berech-
net.

800 g Rindsfilet werden von allem
Fett befreit und in 114 cm grosse
Wiirfel geschnitten. Das Fleisch muss
gut gelagert und von einem jungen,
gut gemisteten Rind sein. Auf alle
Fidlle darf es kein gefrorenes Stiick
sein.

Schlagen Sie nun 3 dl Rahm steif,
wiirzen Sie diesen mit Rosenpaprika,
Cayennepfeffer, Dijonsenf, Chilipuder,
Salz, Tomatenmark, und mischen Sie
alles mit einer Gabel. Ich gebe bei
den Gewilirzen bewusst keine Mengen
an, denn das ist eine individuelle An-
gelegenheit. Mit dem Rosenpaprika,
dem Cayennepfeffer und dem Chilipu-
der miissen Sie geizig umgehen, und
das richtige Mass haben Sie getroffen,
wenn Sie probieren und es auf der
Zunge leicht brennt. Jetzt ziehen Sie
unter den gewiirzten und steifen
Rahm eine kleine Bilichse getriiffelte
Strassburger Génseleber, und zum
Schluss mischen Sie das Ganze noch
mit feingehackter Petersilie. Den so
zubereiteten Rahm stellen Sie zuge-
deckt in den Kiihlschrank.

In einer Pfanne lassen Sie 10 bis
20 g Butter zergehen und diinsten dar-
in 2 in 1% cm dicke Scheiben ge-
schnittene Auberginen und in Streifen
geschnittene gelbe Peperoni. Wenn
das Gemiise gar ist, mengen Sie eine
Biichse feine Erbsen — selbstverstidnd-
lich zuerst abtropfen lassen — darun-
ter und wiirzen mit wenig Pfeffer und
Salz. Das Gemiise lassen Sie bei klein-

ster Flamme zugedeckt auf dem Herd,
es darf nicht mehr kochen. Von Zeit
zu Zeit schiitteln Sie den Inhalt der
Pfanne.

Nun machen Sie eine Salatsauce
nach Threm Geschmack, der Sie reich-
lich Pfeffer und getrockneten Dill bei-
geben. Die geschédlten Gurken werden
in die Sauce gehobelt und sehr gut
damit vermischt. Den fertigen Gur-
kensalat garnieren Sie mit in Scheiben
geschnittenen Tomaten und Bananen,
die Sie mit einer Prise Salz wiirzen.
Auf jede Scheibe geben Sie eine kleine
Messerspitze des vorher zubereiteten
Rahmes,

Zwischenhinein bringen Sie den
Reis in die Pfanne. Sie wiirzen ihn mit
Salz und Muskat, und nach 34 der
Kochzeit schiitten Sie ca. 2 dl kaltes
Wasser zu und lassen den Reis dann
auf kleinstem Feuer zugedeckt weiter-
kochen.

Auf einem Tischchen neben dem
Esstisch haben Sie das Flambierge-
schirr bereitgestellt. Pfeffer, Salz, der
zubereitete Rahm, Kirsch, Cognac und
Weisswein sind in Griffndhe. In die
Flambierpfanne geben Sie wenig Erd-
nussol, gerade soviel, dass der Pfan-
nenboden leicht eingetlt ist. In dem
erhitzten Ol braten Sie die Filet-
stiicke auf allen Seiten an, wiirzen
mit Pfeffer und Salz und 16schen mit
2 dl Weisswein ab. Dann verteilen Sie
tiber dem Fleisch ein Weissweinglas
Kirsch und flambieren. Nachher zie-
hen Sie den gewiirzten Rahm unter
das Fleisch und schmecken unter
stdndigem Wenden mit einem Weiss-
weinglas Cognac ab. Direkt aus der
Flambierpfanne auf die Teller anrich-
ten. Den Reis, das Gemdiise und den
Salat servieren Sie auf den Tisch.
Dazu schenken Sie einen 10jdhrigen
Chambertin ein, der mit einem nach-
folgenden Espresso und einem abge-
rundeten «fine champagne» die Har-
monie vollendet.

Zum Espresso konnten Sie einen
Cake servieren, der schon vielen Ge-
nerationen gemundet hat. Das Rezept
habe ich von meiner Grossmutter, die
immer einen solchen Cake in einer
Biichse bereit hatte.

Gleichschwer

Wiégen Sie das Gewicht von 3 bis 5
Eiern und lassen Sie die Gewichts-
marke auf der Waage stehen. Die
Eier geben Sie in eine Teigschiissel
und verriihren sie kriftig mit einer
gelochten Holzkelle. Ich habe die Er-
fahrung gemacht, dass eine Riihrma-
schine fiir diesen Cake nicht tauglich
ist, denn der Teig bekommt mit der
Maschine nicht die richtige Konsi-
stenz. Nun wigen Sie soviel Zucker
ab, wie die Eier gewogen haben, und
verriihren ihn mit den Eiern. Haben
Sie Eier und Zucker gut zusammen
verarbeitet, sieben Sie nach und nach
die gleiche Menge Mehl dazu.

In der Zwischenzeit haben Sie in
einer Pfanne auf dem Herd Butter
fliissig gemacht, und zwar 10 % weni-
ger als die Eier gewogen haben. Die
fliissige, warme, aber nicht heisse
Butter wird in den Teig verarbeitet.
Zuletzt wird ein Schuss Kirsch beige-
fiigt. Ich verwende nie Backpulver,
und trotzdem ist mir der Cake immer
aufgegangen. Sie diirften aber auch
I4 Packlein Backpulver unter das
Mehl mischen.

Den fertigen Teig geben Sie in eine
mit Folie ausgekleidete Cakeform. Sie
schieben diese in den auf ca. 250 Grad
vorgeheizten Backofen, nach 15 bis
20 Minuten drosseln Sie auf ca. 150
Grad, und nach insgesamt 60 bis 75
Minuten Backzeit sollte das Gleich-
schwer fertig sein. — Dieses Gleich-
schwer sollte man erst nach 24 Stun-
den anschneiden, dann erst kommt
der abgerundete Geschmack zur Gel-
tung. Die Haltbarkeit betrdgt unge-
fahr 10 Tage. Thomas Haas
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