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Ich bin eine Kochin mit Doppelleben.
Meistens koche ich nach der Vernunft:
gesund und nicht zu teuer und so,
dass die ganze Familie es mag. Ab
und zu aber muss ich meine kulina-
rische Phantasie ausleben und mich
an etwas ganz Ausgefallenes, Luxu-
ricses wagen - am liebsten flir ein
kleines «souper a deux». Dann decke
ich, etwa an einem Samstagabend,
wenn die Kinder im Bett sind, den
kleinen Tisch mit einem weissen
Tischtuch anstatt der (blichen Bast-
Sets, hole aus dem Schrank, was vom
schonen Geschirr iikerlebt hat, dazu
langstielige Kelchgldser und den
Kerzenleuchter und lege eine Gram-
mophonplatte mit gediegener Tafel-
musik auf. Nun mag ich allerdings
nicht lange in der Kiiche stehen; es
gibt deshalb entweder ein Minuten-
gericht oder eines, bei dem sich die
Hauptarbeit im voraus erledigen lidsst.

Eine miihelose, vergnligliche Art
der Schlemmerei zu zweit besteht
darin, beim samstédglichen Stadtbum-

mel etwas einzukaufen, was man
sonst nur im Restaurant isst: Rauch-
lachs etwa, oder zwei Dutzend

Schnecken, oder ein Biichslein foie
gras; dazu braucht es dann nur noch
Toast und einen guten Weisswein.

In Ermangelung einer Schnecken-
pfanne fiille ich ein tiefes Kuchen-
blech mit Salz, stelle die Schnecken
hinein und lasse sie im vorgeheizten
Backofen heiss werden.

Seit es Warenhduser mit Delika-
tessenabteilungen und Selbstbedie-
nungsldden mit Traiteur-Ecken gibt,
lassen sich solche Extravaganzen so-
gar halbwegs mit dem Haushaltbud-
get in Einklang bringen.

Ein vorziiglicher Trick, ein Biichs-
lein foie gras zu strecken, nennt sich

Mousse au foie gras
(Vorspeise fiir 4-6 Personen)

75 g foie gras, 2 dl Sulze, 2 dl
Schlagrahm, 1-2 Essléffel Sherry
oder Cognac, Pfeffer, Worcestersauce.

2 Essloffel Sulzepulver mit 2 dl
heissem Wasser und dem Sherry oder
Cognac gut verriihren, erkalten und
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halbfest werden lassen (ca. 2 Stun-
den). Foie gras in einer Schiissel mit
der Gabel zerdriicken, Sulze dazu-
geben und zu einer homogenen Mas-
se verriihren (am besten mit dem
Handmixer, sonst mit dem Schwing-
besen). Den sehr steifen Rahm vor-
sichtig darunterziehen und wiirzen. In
eine kalt ausgespiilte kleine Cake-
form fiillen und im Xiihlschrank er-
starren lassen (ca. 2 Stunden). Wer
es besonders vornehm machen will,
legt die Cakeform vorher mit Triif-
felscheiben aus. Mit einem heiss ab-
gesplilten Messer sorgféltig vom Rand
16sen und stiirzen. '

Hiibscher sieht es aus, wenn man
die Mousse in vier bis sechs runde
Formchen fiillt, portionenweise auf
einem Salatblatt anrichtet und mit
Spargelspitzen, Eischeiben und To-
matenvierteln garniert.

Wer hier einwendet, dass man ech-
ten, teuren foie gras nur im Natur-
zustand geniessen sollte, kann fiir
dieses Rezept mit Erfolg auch ein
billigeres, gutes Leberpain verwen-
den (zum Beispiel «Jensen’s» oder
«l.eber-Triiffel-Terrine le Parfaity»).

Das Originalrezept verdanke ich
meiner Bekannten Suzanne, die in ei-
ner vornehmen Schule franzosische
Kiiche der grossen alten Tradition ge-
lernt hat. Thre versnobteste Speziali-
tdt nennt sich schlicht

Russische Kartoffelspeise
(fiir 2 Personen)

2 moglichst grosse Kartoffeln, 1 dl
Sauerrahm oder Double créeme, 1
Biichslein Kaviar.

Kartoffeln gut schrubben, mit der Ga-
bel ein paarmal einstechen und im
Ofen weichbacken (etwa 45 Minu-
ten). Jede auf einen Teller geben,
oben einschneiden und ein wenig aus-
hohlen. Dampfend servieren; am Tisch
einen grossen Loffel Sauerrahm oder
Double créme in die Offnung fiil-
len und einen Kkleinen Loffel Kaviar

danebengeben. Isst sich mit Gabel
und Loffel.
Ubrigens: Auch ohne  Kaviar

schmecken diese Kartoffeln herrlich!

Scampi konnte ich nicht ausstehen,
weil ich einmal als Studentin in ei-
ner Hotelkliche gearbeitet und dort
die Ungeheuer kiibelweise geschilt
hatte. Seit man sie aber fertig pripa-
riert und gekocht kaufen kann, koche
ich manchmal

Scampi-Suppe
(fiir 2 Personen)

14 Pfund gekochte, geschdlte Scampi,
1 Beutel oder noch besser 1 Biichse
Tomatensuppe, 14 Becher Sauerrahm,
14 1 Kaffeerahm, 2 Essloffel Cognhac.

Fertiggekochte  Tomatensuppe mit
Sauer- und Kaffeerahm und Cognac
vermischen, wenn notig nachwiirzen
oder mit Wasser verdlinnen, Scampi
darin vorsichtig heiss werden lassen

(nicht mehr kochen, damit sie nicht
zerfallen). Wer das zu Kkalorienreich
findet, ersetzt den Kaffeerahm durch
ungezuckerte Kondensmilch.

Das nennt sich zwar bescheiden
Suppe, aber fiir mehr als ein wenig
Kédse oder Friichte hat nachher bei
uns niemand mehr Verwendung.

Manchmal habe ich Gliick und fin-
de im Herbst einen Traiteur, der ei-
nen Rehschlegel aufschneidet. Dann
gibt es

Rehschnitzel mit Friichten
(fiir 2 Personen)

6 Rehschnitzel, 2 Ananasscheiben (ge-
fullt mit Kastanienpuree aus der
Biichse), 2 halbe Biichsenpfirsiche (ge-
fiillt mit Sauerrahm), 2 halbe Biich-
senbirnen (gefiillt mit Preiselbeer-
kompott), Cognac, Sauerrahm, Wiirze.



Schnitzel beidseitig je 3 bis 4 Minu-
ten braten (sie miissen innen rosa
bleiben), wiirzen und warmstellen.
Bratenfonds mit Cognac und wenig
Saft aus der Pfirsichbiichse auflésen.
die gefiiliten Friichte sorgfiltig hin-
einlegen und auf kleinem Feuer bei
zugedeckter Bratpfanne heiss werden
lassen. Zu den Schnitzeln anrichten,
Sauce mit Sauerrahm eindicken (nicht
mehr kochen lassen, damit sie nicht
gerinnt), wiirzen und {iber die Schnit-
zel giessen.

Dazu gehoren Spitzli (ich kaufe
tiefgekiihlte). Die Verwertung der
ubriggebliebenen Biichsenfriichte bie-
tet in einer Familie mit Kindern kein
grosses Problem!

Amerikanische Géste erzédhlten uns
einmal von ihren Jagderlebnissen und
bedauerten uns sehr, weil wir noch
nie Wildente gegessen hatten. Nach
ihrer Abreise liessen sie uns als Gast-
geschenk eine Wildente schicken, fer-
tig dressiert und mit Speck umwik-
kelt. Das Rezept lag bei:

Wildente an kalifornischer Sauce
(fiir 2 Personen)

1 Wildente (vom Traiteur bratfertig
mit Speck umwickelt), Innereien, 2
feingehackte Zwiebeln, 50 g Speck-
wilrfeli, 3 dl Weisswein.

Sauce: 1 Beutel gebundene Braten-
sauce, Saft und abgeriebene Schale
von 1 Orange und 14 Zitrone, je eine
Handvoll weisse Rosinen und fein-
gehackte geschilte Mandeln, 1 Bii-
schel feingehackter Peterli, 1 Essloffel
Johannisbeergelee, 1 dl Rahm, 14 Glas
Portwein.

Die Ente im Brattlipfi knusprigbraun
anbraten, Zwiebeln und Speckwiirfeli
kurz mitdiinsten, mit Weisswein ab-
loschen und eine knappe Stunde
schmoren. Beutelsauce nach Vor-
schrift zubereiten. Leber und Herz der
Ente anbraten und feinhacken, samt
allen iibrigen Zutaten unter die Sau-
ce rithren, die Ente damit libergiessen
und ein paar Minuten aufkochen las-
sen.

In Amerika bekommt man dazu den
herrlich aromatischen wilden Reis,

den man hier nur in wenigen Ge-
schiften findet; am nichsten kommt
ihm Vollkornreis aus dem Reform-
haus. Auch Xartoffelstock ist eine
gute Beilage.

Das folgende Rezept brachten
Freunde von einer Japanreise heim
und iiberliessen es mir grossziigig:

Isarago-Spiesschen
(fiir 2 Personen)

400 g Huft, in diinne Scheiben ge-
schnitten wie fiir Fondue chinoise, je
200 g Karotten und feine griine Boh-
nen, 2 baumnussgrosse Stiicke kan-
dierter Ingwer, ca. 1 dl Sojasauce,
1 Schnapsglas Sake (oder Sherry),
1 Teeloffel Zucker, 4 bis 6 Holz-
spiesschen.

Sojasauce mit Sake (man kann auch
Sherry nehmen oder sogar Weisswein),
Zucker und dem feingehackten Ingwer
vermischen und das Fleisch darin 2
bis 3 Stunden ziehen lassen (ldsst
man es weniger lange eingelegt, wird
es zu wenig zart, ldsst man es zu
lange in der Marinade, zerfillt es!).
Bohnen riisten und in Salzwasser
knapp weichkochen (oder Biichsen-
bohnen verwenden), Karotten in mog-
lichst diinne Stengelchen schneiden
und ebenfalls «al dente» kochen.

Abwechslungsweise eine Fleisch-
Scheibe mit 4 bis 6 Bohnen oder Ka-
rotten belegen, aufrollen und je 5
bis 6 solche Fleischpakete auf ein
Holzspiesschen stecken. (Da das
Fleisch sehr miirbe ist, mache ich das
direkt auf dem Backblech). Mit Ol
bepinseln und im sehr heissen Grill
beidseitig je 3 Minuten (genau!) gril-
lieren. Wer keinen Grill hat, heizt
den Backofen sehr gut vor und brét
die Spiesschen zuoberst im Ofen un-
ter grosster Oberhitze.

Dazu gehort Wasserreis und, wenn
man es ganz stilrein machen will,
griiner Tee und Sake.

Mein Mann ist der Meinung, dass
ein Dessert brennen muss, um das
Pradikat «luxurios» zu verdienen und
hat mir deshalb eine prachtvolle
kupferne Flambierpfanne geschenkt.
Seither diinken uns flambierte Friich-
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te doppelt so gut; sie lassen sich
aber auch in einer gewdhnlichen
Bratpfanne auf dem Spritbrenner zu-
bereiten.

Flambierte Friichte
(fiir 2 Personen)

4 Pfirsichhdlften oder 4 Birnenhdlf-
ten (sehr gut reife, geschilte Friichte
oder Dosenfriichte) oder 4 halbe Ba-
nanen oder eine kleine Biichse Dosen-
kirschen; 2 Portionen Vanilleglace;
eine Handvoll geschdlte, grobgehack-
te Mandeln, 15 Tasse Orangensaft
(frisch oder aus der Biichse) ver-
mischt mit ein wenig Zitronensaft,
Schnaps, Butter, Zucker.

In der Flambierpfanne wenig Butter
heiss werden lassen und die Mandeln
darin rosten. In ein Schilchen an-
richten; wieder Butter in die Pfanne
geben und aufpassen, dass sie nur
heiss, aber nicht braun wird. Friichte
etwa flinf Minuten darin schmoren,
nach Belieben zuckern und den Zuk-
ker zergehen, aber nicht karamelisie-
ren lassen.

Den Schnaps wihle ich je nach den
Friichten: Rum oder Cognac zu Bana-
nen (es muss kein **# gein!), Cognac
oder Calvados zu Pfirsichen, Williami-
ne zu Birnen und Kirsch zu Kirschen.
Filir meine Lieblingsvariation brauche
ich die aus Italien importierten, in
Schnaps eingelegten Herzkirschen
samt der dazugehorigen Fliissigkeit.

Ich giesse einen grossziigigen Gutsch
liber die Friichte und lasse ihn auf
grosser Flamme gut heiss werden
(sonst brennt er nicht). Dann neige
ich die Pfanne vorsichtig gegen die
Flamme, bis diese hiniiberschligt und
16sche das Licht, um den blauen Feu-
erzauber wirken zu lassen. Wenn er
niedergebrannt ist, richte ich die
Friichte auf Portionenteller an, schiit-
te zur Sauce in der Pfanne den Oran-
gen-Zitronen-Saft und koche sie noch-
mals auf. Zu den Friichten kommt
eine Portion Vanilleglace, dariiber
die knusprigen Mandeln und zuletzt
iiber das ganze die heisse, duftende
Sauce. Wer da nicht mitschlemmt,
tut mir leid!
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