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Kiichenspiegel e

Von Julia Hurter-Furrer

Als ich noch Kklein war, besuchten uns
an allen Feiertagen Tante Bertha und
der Gotti Jakob aus Uster. Mit scho-
ner Regelmissigkeit mussten wir am
Tag zuvor «Gsottes» essen, damit die
gute Fleischbriihe mit Einlagen dann
den Gisten serviert werden konnte.
Der GOtti fragte auch jedesmal: «Aber
das isch doch kei Fuulwybersuppe?»,
was fiir ihn der Inbegriff alles Verab-
scheuungswiirdigen war und Fertig-
suppen bezeichnete. Die heutigen Beu-
telsuppen aber sind unvergleichlich
besser als die Suppenwiirfel jener Zei-
ten und lassen sich mit einigen Zu-
taten zu herrlichen Eintopfgerichten
aufwerten, gegen die auch ein Gotti
Jakob nichts einzuwenden hitte.

Suppe, die frilher zum «bddele» ge-
dacht war, ist heute in den Rang ei-
nes Hauptgerichtes aufgeriickt. Gera-

Gliicklich
das Brautpaar,

Aussteuer-Schau 70 —
einfach bezauberndf

Mobel-Plister

SUHR b. Aarau, Zirich, Bassl, Bern, St. Gallen,
Biel, Lausanne, Genf, Delsberg, Neuenburg,
Winterthur, Zug, Luzern, Bellinzona

«Fuulwybersuppe»

de in der kalten Jahreszeit, wenn man
am Abend miide und durchfroren von
der Arbeit kommt, gibt es doch nichts
besseres als einen Teller dampfende
Suppe. Und die Hausfrau ist froh, Ab-
wechslung in ihren Speisezettel brin-
gen zu konnen, ohne stundenlang in
der Kiiche zu stehen und ohne das
Haushaltsportemonnaie zu strapazie-
ren.

Hier ein paar Vorschlige, wie man
«Fuulwybersuppen» bereichern kann.
Jede Ko6chin mit Phantasie wird ihre
eigenen Variationen dazu herausfin-
den.

Spinatsuppe

1 Beutel Kalbfleischcréeme-Suppe, 1
kleines Paket fixfertigen gehackten
Tiefkiihlspinat, pro Person 4 bis 6
Cipolata oder 1 verlorenes Ei, even-
tuell Brotcroiitons.

Kalbfleischsuppe nach Vorschrift zu-
bereiten, den Spinat dazugeben und
5 bis 10 Minuten kochen lassen. Un-
terdessen die Cipolata knusprig braun
braten und kurz vor dem Servieren
der Suppe beigeben. Statt der Wiirstli
kann man auch in jeden Suppenteller
ein verlorenes Ei anrichten. Fein-
schmecker streuen am Tisch in Butter
gerostete Brotwiirfeli {iber die Suppe.

Morchelcréme-Suppe

1 Beutel Steinpilzsuppe, 1 Beutel ge-
trocknete Morcheln, 1 Gldschen Cog-
nac, 1 dl Rahm, Paprika.

Morcheln mindestens zwei Stunden in
warmem Wasser einweichen, dann ab-
tropfen lassen, etwas zerkleinern und
in Butter ddmpfen. Mit dem Cognac
abloschen, die in einem Liter Wasser
aufgeloste Steinpilzsuppe beifiigen
und zehn Minuten kdcheln lassen. In
grossen Tassen servieren, mit einem
Tupf Schlagrahm garnieren und mit
Paprika bestduben.

Statt Trockenpilze kann man fiir diese
festliche Suppe auch Konserven ver-
wenden und statt Morcheln auch ge-
trocknete Steinpilze.

Vor vielen Jahren haben wir in einem

aufgewertet

Miinchener Studentenlokal Suppen-
topf gegessen — immer gegen Mo-
natsende, denn er kostete nur 88 Pfen-

nig mit Trinkgeld und war doch eine
ganze Mahlzeit.

Studenten-Suppentopf

1 Rleines Suppenhuhn, 2 Zwiebeln,
2 Lauchstengel, 4 Leberknodel (fer-
tig vom Metzger), 4 Portionen gekoch-
te Bandnudeln, Salz, Pfeffer, Streu-
wiirze.

Das Huhn mit dem in feine Streifen
geschnittenen Gemiise in etwa zwei
Liter Wasser |garkochen, von den Kno-
chen befreien und in kleine Stiicke
schneiden. Geviertelte Leberkntdel in
die Hiihnerbriihe geben und kurz mit-
kochen, Hiihnerfleisch, Nudeln und
Gewiirze beifiigen und heiss werden
lassen. Mit frischem Weissbrot ser-
vieren.

Die «Fuulwyber»-Variante besteht aus
einem Beutel Hiihnersuppe mit Nu-
deln, Leberkn&deln, Hiihnerresten.

Hiihnersuppe Tivoli

1 Beutel Nudelsuppe mit Huhn, 1 Beu-
tel weisse Sauce, 14 dl Wein, 2 Ei-
gelb mit etwas Aquavit verriihrt, ca.
150 g Pouletresten, oder Hiihnerle-
ber und 1 Zwiebel.

Beutelsuppe und weisse Sauce mit der
vorschriftsgeméssen Menge Wasser
und dem Wein kochen, die feinge-
schnittenen Pouletresten und zuletzt
die Eigelb mit Aquavit beifiigen und
mit einem Buttermdockli verfeinern.

Statt Pouletresten kann man auch
feingeschnittene Hiihnerleber verwen-



den, die man vorher mitsamt einer
feingeschnittenen Zwiebel in Butter
geddmpft hat.

Nach einem Fest erwarten unsere
Freunde bei uns eine herrlich duften-
de nachmitternichtliche Suppe, etwa
eine Gemiisesuppe, eine Gulasch- oder
Kuttelsuppe. Sie bildet den gemiitli-
chen Abschluss eines gelungenen
Abends und hilft auf die Beine fiir
den Heimweg.

Gulaschsuppe

300 g Rindfleischwiirfeli, 2 gehackte
Zwiebeln, 50 g Speckwiirfeli, 2 bis
3 Essléffel Paprika, 1 dl Rotwein,
9 dl Wasser, 1 Beutel Oxtailsuppe,
1 bis 2 Tassen rohe Kartoffelwiirfeli.

Speck, Rindfleisch und Zwiebeln in
Ol anbraten, Paprika dariiberstreuen,
mit dem Wein abléschen und kochen,
bis das Fleisch fast weich ist (im
Dampfkochtopf 5 Minuten). Die Kar-
toffelwiirfeli und die mit Wasser an-
geriihrte Oxtailsuppe beifiigen und ei-
ne Viertelstunde kocheln lassen.

Die Suppe kann schon im voraus fer-
tiggemacht werden. Spiter wird sie
nochmals erhitzt, in eine feuerfeste
Form oder in Portionenférmchen ge-
geben, mit reichlich Reibkdse und ein
paar Butterflockli bestreut und im
sehr heissen Ofen kurz iiberbacken.

Kuttelsuppe

2 Beutel Tomatensuppe, 1V5 1 Wasser,
3 bis 4 gekochte kleingewiirfelte Kar-
toffeln, 250 g Kutteln in feine Streif-
chen geschnitten, 1 gehackte Zwie-
bel, etwas Kiimmel, ein Schuss Wein.

Zwiebel, Kutteln, Kartoffeln mit et-
was Kiimmel in Butter diinsten. In
Wasser eingeriihrte Tomatensuppe mit
dem Wein zufiigen und eine Viertel-
stunde kocheln lassen. Nach Belieben
mit etwas Knoblauchwiirze abschmek-
ken.

Fischsuppen duften nach Ferien am
Meer. Mit Tiefkiihlprodukten lassen
sie sich aber auch hier zubereiten;
zudem findet man in der kalten Jah-

reszeit auch bei uns allerhand Meer-
getier, Fernab vom Fremdenverkehr
habe ich in Italien in einem Kkleinen
Fischerdorf die Spezialitdt des Padro-
ne gegessen, die ich hier nicht fehlen
lassen will, obwohl dies nun deut-
lich keine «Fuulwybersuppe» ist.

Fischsuppe Silvio

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 2
Fleischbriihewiirfel, 115 | Wasser,
Reibkdse, Pfeffer, pro Person 200 bis
300 g Fisch und 1 Semmeli, eventuell
eine kleine Biichse Vongole (Mu-
scheln).

Zwiebel und Knoblauch hacken, Sem-
meli in feine Scheiben schneiden, al-
les zusammen in Ol hellbraun rosten,
mit Wasser auffiillen, Fleischbriihe-
wiirfel beigeben, wenn notig nachsal-
zen. Die Suppe etwa 20 Minuten ko-
cheln lassen, bis das Brot ganz zer-
kocht ist. Nun fiigt man den in ziem-
lich grosse Stiicke zerteilten Fisch bei,
tiefgekiihlten oder entgriteten fri-
schen Fisch. Je mehr verschiedene
Sorten man zur Hand hat, desto bes-
ser; mindestens braucht man aber eine
festfleischige Art (zum  Beispiel
Dorsch oder Goldbutt) neben einer,
die beim Kochen zerfdllt (zum Bei-
spiel Flundern). Den Fisch ldsst man
10 Minuten auf kleinem Feuer in der
Suppe ziehen, ebenfalls die Muscheln.
Nach Belieben bestreut man das herr-
lich duftende Gericht bei Tisch mit
schwarzem Pfeffer und Reibkise. Fri-
sches italienisches Weissbrot gehort
dazu.

Einfacher 1in der Herstellung und
trotzdem sehr gut ist eine andere
Meersuppe:

Crevettensuppe

1 Beutelsuppe Reis mit Champignons,
1 Rleine rote und 1 kleine griine Pe-
peroni, 1 Zwiebel, 1 Paket tiefgekiihlte
Crevetten, 1 Schuss Weisswein, Curry,
Schnittlauch, Peterli, Butter.

Zwiebel und Peperoni sehr fein
schneiden und anddmpfen, mit der in
1 1 Wasser aufigelosten Beutelsuppe
abléschen und 15 bis 20 Minuten ko-
chen lassen. Mit Curry und Weiss-
wein wiirzen, die aufgetauten Cre-
vetten beigeben und einige Minuten
ziehen lassen. Mit feingehacktem
Schnittlauch und Peterli bestreuen
und mit einem Stiick Butter verfei-
nern.

v Das Buch vom lebendigen Gott

357 Seiten, Leinen, Fr. 18.—

«Es lese keiner dieses Buch, der nie an Gott gezweifelt hat!

Dieses Buch ist geschrieben fiir solche Menschen, die in harten inneren Kémpfen
ihren Gott erringen wollten, aber ihn nicht fanden . . .

Dieses Buch ist geschrieben fiir alle, die in den Dornen der Zweifel hangen . . .

Diesen wird es helfen!
Diesen wird es ein Wegzeiger sein!»

(Seite 7)

Kober’'sche Verlagsbuchhandlung, Pappelweg 29, Bern.

Zu beziehen durch jede gute Buchhandlung
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