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Kﬁéhehspiegel :

Von Lotte Bangerter

Im Januar kenne ich nichts Trostliche-
res als eine gemiitlich speisende G-
sterunde, denn nach der turbulenten
Festzeit komme ich mir immer ein
wenig iiberfliissig vor: Es gibt keine
Lebkuchen zu backen, keine Pakete
zu verschicken und keine Kugeln zu
polieren. .. der Goldrausch ist vor-
bei. In jeder Beziehung; vergass doch
bei den verlockenden Weihnachtsein-
kdufen trotz bester Vorsdtze die lin-
ke Hand wieder, was die rechte tat.
Damit ist der richtige Augenblick fiir
herrliche Winterschlemmereien ge-
kommen, die wenig an Geld und da-
fiir etwas mehr an Zeit kosten. Nicht
so, dass sie uns mit stundenlanger
Riistarbeit hinhalten wiirden: diese ist
fiir eine grossere Gesellschaft kaum
erheblicher als fiir die vier Personen,
die bei den folgenden Gerichten zu
Tisch sitzen. Aber die ausgewihlten
Kostlichkeiten mochten liebevoll be-
treut werden, dann und wann ein
Weilchen, um letzten Endes ohne un-
ser Dazutun ihrer Vollendung entge-
genzuduften.

Gratinierte weisse Bohnchen

200 g weisse BOhnchen, Salz, 100 g
Speckwiirfeli, 300 g Gehacktes, Zwie-
bel, Petersilie, weisser Pfeffer, Thy-
mian, Majoran, Lorbeer, 1 Biichsli To-
matenpurée, 1 winzige Prise Beifuss,
2 Glas Rotwein.

Die Bohnchen 24 Stunden in kaltes
Wasser einlegen. Anderntags in we-
nig Salzwasser im Dampfkochtopf
wahrend 20 Minuten weichkochen.
Unterdessen die Speckwdiirfeli in der
Bratpfanne auslassen und das Gehack-
te darin wenden, wiirzen, das Toma-
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tenpurée beigeben, mit Rotwein ablo-
schen und 2zugedeckt auf Kkleinem
Feuer zehn Minuten schmoren lassen.
Eine halbe Stunde vor dem Essen
die abgetropften B6hnchen mit dem
gebratenen Fleisch vermischen und in
ein feuerfestes Geschirr einfiillen, mit
Butterstiicklein belegen und im vor-
geheizten Ofen gratinieren.

Dazu Salat und Weissbrot mit einem
einfachen Rotwein servieren.

Seit ich in Miinchen im Donisl Lin-
sen gegessen habe, weiss ich, dass
Hiilsenfriichte herrlich schmecken und
zu Unrecht in unseren feinen Kiichen

immer wieder vergessen werden. Zu
geschwellten Kartoffeln und Schweins-
wiirstchen gibt es ein

Linsenmus

300 g Linsen, 2 Essloffel Butter, Zwie-
bel und Knoblauchzehe fein gehackt,
2 dl Wasser, 1 Beutel weisse Sauce,
14 dl Wasser.

Die Linsen 24 Stunden in kaltes Was-
ser einlegen. Zwiebeln und Knoblauch
in der zerlassenen Butter im Dampf-
kochtopf glasig ddmpfen. Die einge-
weichten Linsen ohne Wasser zufii-
gen. 2 dl frisches Wasser dazugies-
sen, leicht salzen, zum Kochen brin-
gen. Nach 20 Minuten Kochzeit den
Kochtopf abkiihlen und 6ffnen. 1 Beu-
tel weisse Sauce mit 115 dl kaltem
Wasser glattrithren und einlaufen las-

sen. Deckel ohne Ventil aufsetzen und
Linsen nochmals wihrend 4 Minuten
bei schwacher Hitze kochen. Wer
mag, kann nun noch etwas sauren
Rahm darunter mischen, doch dies
ist ausgesprochene Geschmackssache,
Das Mus sei aufgew#drmt noch besser,
meinen Kenner. Darum koche ich im-
mer gleich fiir zwei Mahlzeiten.

Sollte jemand glauben, Bohnen und
Linsen wiaren zu alltdglich, um ei-
nem lieben Gast vorgesetzt zu wer-
den, dann diirfte vielleicht das nédchste
Rezept den nétigen Koch-Appeal ha-
ben. Es stammt von einem Hochzeits-
essen und ist in seiner ungewOhnli-
chen Zusammensetzung vorziiglich.

Spinatgratin

700 g gehackten, tiefgekiihlten Spinat,
100 g Parmesan gerieben, 1 kl. Biichse
Champignons, 1 Beutel weisse Sauce,
Muskat, Butter.

Den Spinat in der Pfanne mit sehr
wenig Wasser sorgfaltig auftauen und
5 Minuten kochen. Eine weisse Sauce
mit 3 dl Wasser nach Vorschrift ko-
chen, mit wenig Salz, weissem Pfef-
fer und Muskat wiirzen. Der geriebe-
ne Kise und die geschnittenen Cham-
pignons werden der Sauce beigege-
ben, mit dem gekochten Spinat ver-
mischt und in eine feuerfeste Form
gefiillt. Mit ein paar Butterflocklein
versehen wird die Speise bei mittle-
rer Hitze im vorgeheizten Backofen
widhrend einer halben Stunde grati-
niert.

Da der Spinat trotz dem Gratinieren
cremig bleibt, passt er ausgezeichnet
als Beilage zu einem

Hackbraten im Schlafrock

1 Paket Bldtterteig, 500 g gemischtes
Hackfleisch, 200 g Kalbsbrdt, 100 g
Weissbrot, 2 dl Weisswein, Zwiebel
und Knoblauch, Petersilie, 1 diinner
Lauchstengel, 1 Essloffel Pinienkerne,
einige getrocknete Steinpilze, Majo-
ran, Thymian, schwarzer Pfeffer, Pa-
prika, Salz, 2 Eier, Paniermehl, 2 Ess-
l6ffel OL.



Das Hackfleisch, gehackte Zwiebel
und Knoblauch im heissen Ol gut
durchbraten. Das entrindete Weiss-
brot und die Pilze werden im Weiss-
wein eingeweicht, zerstampft und zum
Fleisch in eine tiefe Schiissel gegeben.
Die Pinienkerne und die gehackte Pe-
tersilie, schmalste Lauchstreiflein und
alle iibrigen Gewiirze dazugeben und
gut mit dem Fleisch vermischen. Die
Masse darf recht wiirzig sein. Dazu
wird ein zerquirltes Ei und das Kalbs-
brit geknetet. Nun wird ein ldnglicher
Braten igeformt, der nicht zu hoch sein
darf, und in Paniermehl gewendet. Er
wird auf den ausgewallten Blatterteig
gelegt, hiibsch eingepackt, mit leicht
verdiinntem Eigelb verklebt und auf
der Oberseite bemalt. Mit einer Klei-
nen Konfektform sticht man zudem
zwei Dampflocher aus. Der Braten
wird im Ofen wahrend 40 Minuten bei
maissiger Hitze gebacken.

Er ldsst sich in aller Ruhe am Vor-
tag zubereiten und backen. Zum Auf-
wirmen schneidet man ihn kurz vor
der Essenszeit in Tranchen und be-
traufelt ihn vor dem Einschieben in
den Backofen mit wenig heisser Bouil-
lon. Er ldsst sich sehr gut auch kalt
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essen, wenn ein Besuch zu einem Glas
Wein hereinschneit.

Unerwarteten Gisten setze ich gerne
ein Gericht vor, zu dem ich alle Zu-
taten im Haus finden kann.

Geschwellte Bourguignonne

Kartoffeln, 50 g Butter, Paprika, Aro-
mat, Kiimmel, Petersilienpulver, Knob-
lauchpulver, Zwiebelpulver.

Die Kartoffeln werden sauber ge-
schrubbt und 7 Minuten im Dampf-
kochtopf weichgekocht. Sie sollten
wirklich sehr weich sein, denn bei
Tisch werden sie samt der Schale mit
der Gabel auf dem Teller leicht zer-
driickt und mit ausgelassener Butter
betrdufelt. Von den Gewdiirzen streut
sich jeder Esser aus den Dosen iiber
die Kartoffeln, was sein Gaumen be-
gehrt.

Ein gutes Stiick Kise ist alles, was
es dazu noch braucht, ein Glas Bier
und als besonderen Leckerbissen ei-
nen

Kabissalat

1 kI. Weisskabis, 50 g Speckwiirfeli,
4 Loffel Ol, 2 Loffel Essig, 15 Loffel
Senf, Aromat, 1 Loffel Kiimmel.

Der Kabis wird fein geschnitten und
mit kochendem Wasser {iiberbriiht.
Wenn er etwas ausgekiihlt ist, wird
er mit der sdmig geriihrten Salatsauce
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gut vermischt. Der Salat wird mit ei-
nem passenden Teller so bedeckt, dass
er zusammengepresst eine Stunde
lang ziehen kann. Es ist gut, wenn
der Teller mit einer recht schweren
Konservenbiichse besetzt wird, damit
die Wirkung erreicht wird. Vor dem
Servieren werden die Speckwiirfeli ge-
rostet und mit ihrem fliissigen Fett
tiber den Salat angerichtet.

Auf Ende Januar fillt auch noch ein
Geburtstag im Freundeskreis. Zwar
wohnt das Geburtstagskind schon seit
langer Zeit in einem fremden Erdteil.
Es freut sich aber immer sehr an der
Gliickwunschkarte, die es von seiner
Gedenkfeier erhdlt. Widhrend wir
schreiben, brennen 32 Miniaturkerzen
auf dem

Gugelhopf Tricolore

250 g Butter, 250 g Zucker, 4 Eier,
1 Vanillezucker, 500 g Mehl, 1 Back-
pulver, 114 dl Milch, Salz, 80 g ge-
mahlene Niisse, 80 g Rosinen, abgerie-
bene Zitronenschale, 3 Léffel Kakao,
1 Loffel Milch, Zimt und Nelkenpulver.

Aus der zerlassenen Butter, dem Zuk-
ker, den Eiern und Vanillezucker, dem
Mehl mit dem Backpulver, wird ein
Teig geriihrt; von der Milch wird so-
viel beigegeben, dass er dickfliissig
bleibt. Ein Kornchen Salz gibt die
Wiirze. Dieser Teig wird in drei glei-
che Teile geteilt. Das eine Drittel
wird mit Niissen bereichert, das zwei-
te mit Rosinen und Zitronenschale und
das dritte mit dem Kakao, dem Nel-
kenpulver und dem Zimt. Hier muss
noch ein zusétzlicher Loffel Milch bei-
gefiigt werden. Der Teig kommt ne-
beneinander in die gut gefettete Gu-
gelhopfform. Nach 60 bis 80 Minuten
Backzeit bei 190 Grad haben wir drei
Kuchen aus einer Form,
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