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“Kiichenspiegel

Ich kenne zweierlei Stadien der Koch-
laune. Manchmal stehe ich mit Be-
geisterung halbe Vormittage am Herd,
richte kunstvolle Platten und PIlAatt-
chen, versuche mich in gewagten Pa-
steten oder heiklen Kopfchen, und
meine Familie kommt aus dem Stau-
nen (und hie und da aus dem Kopf-
schiitteln!) kaum heraus. Dann wieder
gibt es Zeiten, da mir die Kocherei
nicht schnell genug geht. Ich koche
nur, was ich aus dem Armel schiitteln
kann, Altbewdhrtes und Unkompli-
ziertes, das auch noch einigermassen
gerit, wenn ich nur halb bei der Sache
bin. Hilt eine solche Periode allzu
lange an und merke ich plotzlich, wie
ich der Reihe nach immer die gleichen
sechs oder acht Gerichte auf den
Tisch stelle und wie mir die Frage
«was Kkoche ich heute?» tédglich ldsti-
ger wird, dann ist es an der Zeit, dass
ich wieder einmal ein Kochbuch
durchblittere.

Gute Kochbiicher haben etwas In-
spirierendes. Man sttsst da auf ein un-
bekanntes Gericht, das verlockend
tont, und entdeckt dort ein Rezept,
von dem man zwar genau weiss, wie
gut es schmeckt, das einem aber ir-
gendwie aus dem Gedidchtnis entglit-
ten ist. Uber dem blossen Lesen lauft
einem plotzlich das Wasser im Munde
zusammen - und die Kochlust ist
wieder da.

Solche Kochlust iiberkam mich ver-
schiedentlich wihrend des Zusammen-
stellens und Uberarbeitens des Re-
zeptbiichleins, das unter dem Titel
«Mein Lieblingsrezept» dieser Tage im
Schweizer Spiegel Verlag erschienen
ist. Die Sammlung ist in ihrer Art
wohl etwas Einmaliges, enthilt sie
doch Rezepte von nicht mehr und
nicht weniger als 75 Autorinnen! —

Kochfreude

Hinweis auf ein neues Kochblichlein

Hervorgegangen sind die Rezepte aus
einer Rundfrage, die — vielleicht erin-
nert sich die eine oder andere Leserin
— vor einigen Jahren im Schweizer
Spiegel durchgefiihrt worden ist. Wei-
tere Gerichte kamen ergidnzend hinzu,
und die Graphikerin Kithi Zaugg illu-
strierte das B&ndchen mit frohlichen
Vignetten.

Die Rezepte — sie gehen von der
Suppe bis zur Torte — sind mehr als
blosse Aufzihlungen der erforderli-
chen Zutaten: es sind Rezepte, wie
man sie etwa unter Freundinnen oder
guten Nachbarinnen miindlich aus-
tauscht, wie man sie jedoch selten in
einem Kochbuch findet. Denn mit je-
dem Rezept gibt die jeweilige Verfas-
serin gleichsam das Beste aus ihrer
Kiiche preis; etwas von ihrer person-
lichen Erfahrung und ihrer Freude am
Kochen spiegelt sich darin wieder -
und wirkt ansteckend. Selbst wenn es
sich um ein ganz einfaches Gericht
handelt — ein bestimmter Dreh in der
Zubereitung, eine spezielle Zutat oder
eine ungewdohnliche Kombination ver-
schiedener Ingredienzien machen es
zur Kkleinen Spezialitdt, zur «Haus-
spezialitdty. Und diese persénliche
Note, die durch die ganze Sammlung
hindurchgeht, wissen wir im Zeitalter
der Fertig- und Halbfertigprodukte
wohl besonders zu schitzen.

Nachfolgend ein paar Kostproben:
vielleicht lassen auch Sie sich anstek-
ken? Heidi Roos-Glauser

Fisch-Gratin

Ein Paket tiefgekiihite Flundernfilets
wird aufgetaut. Die Filets werden
leicht gesalzen und in eine gebutterte
Gratinform geschichtet.

Aus etwas Butter und Mehl, Bouil-
lon und reichlich Weisswein macht

g M /g lhr Treff-

Inhaber Rudolf Candrian

man eine Sauce, ungefdhr 2 dl, der
man nach Belieben feingehackte Kriu-
ter befiigt, vor allem Peterli, Thymian
und Majoran. Man lédsst die Sauce
etwas kocheln, gibt dann eine Kkleine
Biichse abgesplilte Crevetten darein,
leert die Sauce {iber die Fischfilets,

g

verteilt Butterflockchen

ein paar
obendrauf und schiebt die Form fiir
zirka 20 Minuten in den mittelheissen

Backofen. Martha Gerber, Ziirich

Thonomeletten iiberbacken

Fiillung: 1 gehackte Zwiebel, 2 grosse
Biichsen Thon, 1 bis 2 zerdriickte
Knoblauchzehen, 2 Essloffel Toma-
tenpiiree, Pfeffer, Oregano, Salz.

Die Zwiebel ddmpfe ich im Ol aus
den Thonbiichsen weich, filige den
Thon dazu und lasse ihn ebenfalls
etwas anddmpfen, wobei ich ihn zu
einer Masse zerstosse. Ich fiige den
Knoblauch bei, das Tomatenpiiree,
wiirze mit Pfeffer und Oregano und
salze mit Vorsicht (je nach Salzge-
halt des Thons braucht es mehr oder
weniger Salz).

Omeletten: 6 Eier (grosse, sonst even-
tuell 2 mehr), 6 Essloffel Milch, Salz
und Pfeffer.

Alle Zutaten werden miteinander
verrithrt. Mit dem Essloffel schopfe
ich von dieser- Masse in die missig
heisse Omelettenpfanne und backe 12
Omeletten in Desserttellergrésse nur
auf einer Seite. Die Fiillung wird auf
die Omeletten verteilt, die Omeletten
werden eingerollt, nebeneinander in
eine gebutterte Gratinform gelegt und
mit Késesauce iiberdeckt.

Kiésesauce: 2 Essloffel Mehl, 2 dl
Milch, 145 Bouillonwiirfel, Muskatnuss,
50 g geriebener Sbrinz.



ist ansteckend

Aus Mehl und Milch koche ich eine
weisse Sauce, wiirze mit Bouillon und
Muskatnuss, lasse sie 5 Minuten ko-
chen, mische den geriebenen Sbrinz
darunter und giesse sie iiber die Ome-
letten. — Das Gericht wird wihrend
15 Minuten im heissen Ofen {iber-
backen. Es soll sich eine leicht braune
Kruste bilden. — Ich serviere Trok-
kenreis und Salat zu diesen Omelet-
ten, fiir die ich schon manches Kom-
pliment eingeheimst habe.

Anne-Louise Huber-Zimmerli,
Kiisnacht

Huhn in Mandelsauce

Zutaten: 1 Poulet, in Stiicke geschnit-
ten, etwas Salz und Pfeffer, 100 g
Speckwiirfel, 1 gehackte Zwiebel und
1 gehackte Knoblauchzehe, 2 dl Hiih-
nerbouillon, 1 dl Sherry, das Abgerie-
bene einer halben Orangenschale und
2 Essloffel Orangensaft, 100 g ge-
schilte, geriebene Mandeln.

Zubereitung: In einer eisernen Kasse-
rolle werden die Speckwiirfel erhitzt
und im auslaufenden Fett die mit Salz
und Pfeffer eingeriebenen Pouletstiicke

rundherum angebraten. Dann fiigt
man Zwiebel und Knoblauch bei, diin-
stet sie gelb, l6scht mit Hiihnerbouil-
lon und Sherry ab, gibt das Abgerie-
bene der Orangenschale dazu und
iiberldsst das Gericht sich selbst, das
heisst, man ldsst es zugedeckt etwa
eine Stunde auf schwachem Feuer
schmoren. Bevor sich die Gaste an den
Tisch setzen, gibt man rasch die Man-
deln in die Sauce und in allerletzter
Minute vor dem Anrichten noch den

Orangensaft.
Martha Christener-Merki,
Schofflisdorf

Gediampfte Zucchetti

Beliebig- aber ungefihr gleichmis-
sig-grosse, ungeschilte Zucchetti der
Ldnge nach halbieren. Das weiche
Mark so herausschneiden, dass eine
allseits umrandete Wanne entsteht. In
diese Vertiefung Salz, schwarzen Pfef-
fer und geriebenen Parmesankise
streuen und einige Flocken frischer
Butter hinzufiigen. Die Friichte nun
sorgfaltig flach auf den Boden einer
Teflonpfanne nebeneinander legen, so
dass die fliissig werdende Butter nicht
aus den Wannen ausfliesst. Mit gut
schliessendem Deckel zudecken und
wiahrend 20 Minuten bei mi#ssiger Hit-
ze dampfen. Die Zucchetti sorgfiltig
auf eine Platte legen, so dass alle
Fliissigkeit in den Wannen bleibt. —
Dieses Zucchettigericht eignet sich be-

sonders gut als leichte Vorspeise.
Elisabeth Miiller-Guggenbiihl,
Oberhofen

Schréigschnittmakkaroni mit
Kalbfleisch und Eierschwdmmen

Zutaten (flir 4 Personen): zirka 1
Pfund Makkaroni (die kurzen, schrig-
geschnittenen), etwas Fett oder O,
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 250 g
geschnetzeltes Kalbfleisch, Salz, Pfef-
fer, Thymian, Paprika, zirka 2 Esslof-
fel Mehl, 1 Biichse geschilte oder
einige frische Tomaten, 1 kleines
Biichslein Tomatenpliree, 1 Gldschen
Rotwein, 1 kleine Biichse Eierschwim-
me, geriebener Kése.

Zubereitung: Die Makkaroni in genii-
gend Salzwasser knapp al dente ko-
chen und abtropfen lassen. Fett oder
Ol in die Kasserolle geben, Zwiebel
und Knoblauch andidmpfen, dann
Fleisch zugeben und anbraten, wiir-
zen mit Salz, Pfeffer und Thymian.
Das Mehl dariiberstduben, die Toma-
ten aus der Biichse oder einige frische,
geschilte Tomaten beifiligen, dann das
Tomatenpiiree und den Rotwein.
Nochmals wiirzen mit Salz, Pfeffer und
Paprika. Zuletzt die Eierschwidmme
samt Fliissigkeit dazuschiitten. Alles
zirka 20 Minuten leicht kdcheln las-
sen. Nun die Makkaroni und den Kése

darunterziehen und das Ganze zuge-
deckt etwa 5 Minuten auf dem Herd
lassen, damit die Teigwaren wieder
richtig heiss werden.

Ruth Rieth, Turgi

Ananas-Créme

Sie schmeckt erfrischend und ist dar-
um bei uns sehr beliebt. Uberdies ist
sie schnell zubereitet.

3 Eigelb und 1 Essloffel Zucker wer-
den gut schaumig geriihrt. Der Saft
einer kleinen Bilichse Ananas wird da-
zugegeben und ebenfalls mitgeriihrt.
3 dl Rahm werden geschlagen und
daruntergezogen und die Créme wird
mit den in kleine Wiirfel geschnitte-
nen Ananasscheiben vermischt. Sie
soll sofort serviert werden.

Edith Spinnler-Wyler, Turgi

Information

Hallauer Traubensaft

Floridas subtropisches Klima bringt
einen riesigen Friichtesegen hervor,
und besonders die Fruchtsifte werden
in die ganze Welt verschickt. Es mag
deshalb wie ein Kuriosum klingen
oder vielleicht auch fiir die Glite der
Schweizer Qualitdt sprechen, dass ge-
genwirtig eine Sendung von mehreren
tausend Flaschen Rimuss-Traubensaft
aus Hallau ausgerechnet nach Florida
mit Bestimmung Miami unterwegs ist.
Bestellt wurde die Lieferung von einer
Verteilerorganisation, die Erstklass-
hotels und Delikatessgeschéfte in Flo-
rida bedient. Ebensogrosse Quantiti-
ten wurden gleichzeitig nach New
York und Brisbane (Australien) ver-
schifft. Das sind doch beachtlich lange
Wege zu durstigen Kehlen.
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