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Gezihmte

Meeresungeheuer

Wenn ich im grossen Selbstbedie-
nungsladen einkaufe, bleibe ich jedes-
mal in der Fischabteilung stehen und
bewundere das Stilleben: Ein méch-
tiger silbergrauer Hecht liegt neben
rotlich schillernden Barben, grauslich
schone Tintenfische in weiss, grau und
violett tlirmen sich zu Bergen, hinter
einem Haufen blauschwarzer Mu-
scheln ragen die orangen Zangen ei-
nes Hummers hervor. Erinnerungen an
Mittelmeerferien steigen auf, an lar-
mige Fischmirkte, an ein kleines Beiz-
lein am Strand, wo es so herrliche
Fischsuppe gab. ..

Und dann kaufte ich jeweilen mein
Pfund Fischfilets, denn ich hatte keine
Ahnung, wie all die Meeresungeheuer
in geniissliche Gerichte zu verwandeln
wiren. Bis ich mir vor einiger Zeit ein
Herz fasste und den Chef der Abtei-
lung um Rat fragte. Der freute sich
iiber mein Interesse: «Viele unserer
Spezialitdten werden fast nur von Ita-
lienern und Spaniern gekauft, die
Schweizerinnen schrecken davor zu-
riick. Und dabei ist die Zubereitung
so einfach .. » Eine halbe Stunde spa-
ter war ich um viele Ratschldge und
eine Broschiire reicher. Seither habe
ich fast alles ausprobiert, was es an
Meeresungeheuern bei uns zu kaufen
gibt, und damit viel Lob geerntet —
sogar bei meiner eher skeptischen Fa-
milie.

Muscheln

Den Anfang machte ich mit Coquil-
les Saint-Jacques (Kammuscheln),
weil sie so appetitlich aussahen: weiss
und orange, fertig ausgeldst und ge-
putzt. Als Vorspeise rechne ich pro
Person 75 bis 100 Gramm Muschel-
fleisch; ausserdem kaufte ich fiir je-
den eine der hiibschen, gerillten Scha-
lenhilften (sie lassen sich wiederholt
verwenden).

Coquilles a la poulette

In einem Pfannchen lasse ich ein
Stiick Butter zerfliessen und didmpfe
darin das Muschelfleisch unter sorg-
faltigem Wenden, bis es Saft zieht.
Ich wiirze mit Salz (wenig!), weissem

Pfeffer und Zitronensaft, 16sche mit
einem Glas Weisswein ab und lasse
die Muscheln auf kleinstem Feuer zu-
gedeckt zehn Minuten ziehen (star-
kes Kochen macht sie z#h!).

Gleichzeitig wdrme ich den Backofen
vor. Dann fische ich die Muscheln
mit der Schaumkelle heraus, verteile
sie auf die Muschelschalen und halte
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sie im Ofen warm. Den Saft siebe ich
durch ein moglichst feines Sieb in eine
Tasse (Sand!). Dann lasse ich im sel-
ben Pfénnchen eine ganz fein gehack-
te Zwiebel und ein wenig getrockneten
Dill in Butter hellgelb werden, ddmpfe
einen Essloffel Mehl mit, 16sche mit
dem gesiebten Muschelsaft ab und
lasse die Sauce unter Riihren dick
einkochen. Ich ziehe ein Eigelb und
einen Schuss Rahm darunter, giesse
die Sauce iiber das Muschelfleisch und
iiberbacke die Herrlichkeit 5 bis 10
Minuten im heissen Ofen. Der Duft
begeistert Gdste schon unter der Woh-
nungstiir!

Mutiger geworden, kaufte ich das
ndchste Mal Muscheln in der Schale,
und zwar die schénen blauschwarzen
Moules  (Miesmuscheln). Ich hitte
auch dédnische Muscheln oder italie-
nische Vongole haben konnen, die
dhnlich sind in Zubereitung und Ge-

Kiichenspiegel

Von Marie-Louise Zimmermann

schmack. Muschelliebhaber vertilgen
ein Pfund davon. Die Muscheln miis-
sen beim Kauf lebendig, das heisst
fest geschlossen sein und noch am
gleichen Tag zubereitet werden. Sie
werden griindlich gewaschen: zuerst
einzeln unter fliessendem Wasser ge-
biirstet, dann in eine Schiissel mit
frischem Wasser gelegt, durchge-
schiittelt, einzeln herausgefischt und
im Lochersieb abgetropft. Ist eine Mu-
schel ungewohnlich schwer, sollte
man sie O0ffnen oder gleich fortwer-
fen: wahrscheinlich ist sie voll Sand
und konnte das ganze Gericht verder-
ben. Natiirlich wirft man auch jede
Muschel fort, die von selber aufgeht.

Moules mariniéres

In einem grossen Kochtopf ein Glas
Weisswein und ein Glas Wasser zu-
sammen mit wenig Salz, einem Lor-
beerblatt, ein paar Pfefferkdrnern, ei-
nem Stlicklein Sellerie und einem Bii-
schel Peterli zugedeckt eine Viertel-
stunde kochen. Abdecken, zum Bro-
deln bringen, pro Person 300 bis 500 g
saubere Muscheln hineingeben und 3
bis 4 Minuten auf grdsster Hitze ko-
chen, bis alle offen sind. Von jeder
Muschel die leere Schalenhélfte ent-
fernen, die Schalen mit dem Fleisch
auf eine Platte anrichten und im Back-
ofen warmhalten. Gehackte Zwiebeln
und Peterli in Butter diinsten, den
Sud dazusieben, mit je einem Spritzer
Zitronensaft und Tabascosauce wiir-
zen, ein grossziigiges Stlick Butter
darunterriihren und die Sauce iiber
die Muscheln giessen.

Krebse

Finanzielle Bedenken und Feigheit ha-
ben mich bisher davon abgehalten, ei-
ne lebendige Languste zu kaufen; statt
dessen habe ich mit Scampi und Cre-
vetten experimentiert.

Crevetten kann man roh, gekocht un-
geschilt, oder gekocht und geschdlt
kaufen. Die Geduldsarbeit der Schi-
lerei lohnt sich, denn frisch abgekocht
schmecken sie am besten. Ich ziehe
die Scampi vor, die man roh Kkauft:
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da es nur Krebsschwinze sind, kon-
nen sie einen beim Schilen nicht so
vorwurfsvoll ansehen! Als Vorspeise

oder kleines Nachtessen kaufe ich pro

Person je nach Kassenstand 5 bis 10
Stiick. Ich bringe einen Liter gut ge-
salzenes Wasser zum Sieden, giesse
ein Glas Weisswein dazu und lasse
die Scampi zehn Minuten darin zie-
hen (nicht linger und nicht zu stark
kochen, sonst zerbrOseln sie beim
Schilen!). Abtropfen und nur so weit
abkiihlen lassen, dass man sie schélen
kann.

Es gibt unz#hlige raffinierte Scampi-
rezepte: Man kocht mit dem Sud eine
Curry-, Rahm- oder Tomatensauce
und ldsst die Scampi darin heiss wer-
den — man steckt sie an Spiesse und
grilliert sie — man ldsst sie im Sud
erkalten und serviert sie mit einer
Mayonnaise. Uns schmeckt das ein-
fachste Rezept am besten:

Scampi mit Kriduterbutter

In der Bratpfanne reichlich Kriuter-
butter (pro Person etwa 25 g) heiss
werden lassen, die noch warmen, ge-
schilten Scampi darin beidseitig kurz
braten, wiirzen mit schwarzem Pfef-
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fer, Zitronensaft und einem Spritzer
Worcestersauce, samt der braunen
Butter auf Toast anrichten und sofort
servieren.

Eine ganze Symphonie von Meeres-
geniissen ist ein

Gratin aux fruits de mers

Pro Person kaufe ich 100 g feine
Fischfilets, 50 g ausgeloste Muscheln
und 50 g Scampi, dazu total eine
Biichse ganze Champignons.

Ich koche ein Glas Weisswein zusam-
men mit dem Champignonwasser und
einem Schuss Sherry auf und lasse
Fisch, Scampi und Muscheln zehn
Minuten darin ziehen. Dann fische ich
sie mit der Schaumkelle heraus und
arrangiere sie samt den Champignons
in eine flache Gratinform, die ich im
Ofen warmhalte. Aus dem gesiebten
Sud koche ich eine Rahmsauce (sie-
he erstes Rezept), giesse sie iiber die
Meerfriichte und lasse den Gratin un-
ter starker Oberhitze {iberkrusten.
Laut Originalrezept sollte ich vorher
noch Reibkdse dariiberstreuen, doch
mich stort er in dieser Zusammenstel-
lung. Trockenreis dazu und vorher
ein Salatteller ergibt eine G#stemahl-
zeit, die sich sehen lassen kann.

Tintenfische

An diese Ungeheuer wagte ich mich
erst zuletzt heran; wer je die riesigen
grauen «poulpes» mit ihren Saugnéip-
fen ndher betrachtet hat, wird mich
verstehen. Mein Gewdhrsmann lobte
sie zwar sehr: Man miisse sie nur
fiinf Minuten ins heisse Wasser le-
gen, dann schilen, ein halbe Stunde
in einem Fischsud kochen, in Schei-
ben schneiden und in der Friture bak-
ken — kostlich! Da ich viel von einem
«fritto misto» halte, glaubte ich ihm
— und kaufte trotzdem keine Poly-
pen. Auch keine «calamares», obwohl
man mir zeigte, wie man die violette
Haut ganz leicht abziehen kann und
die Eingeweide mit einem Griff ent-
fernen. Ich entschloss mich fiir die
weissen «sepie», weil sie schon ge-
hdutet und ausgenommen waren.

Sepie al pomodoro

Pro Person einen ausgenommenen, ge-
hiuteten Tintenfisch in Streifen
schneiden, mit gehackter Zwiebel,
Knoblauch, Peterli und Thymian in
Ol diinsten, eine Biichse geschilte To-
maten dazuleeren, salzen und pfeffern
und gut dreiviertel Stunden auf klei-
nem Feuer zugedeckt kocheln.

Das Resultat war fiir unsern Ge-
schmack gerade essbar — «wie fei-
nes Handschuhleder», fand mein
Mann. Wirklich gut und sehr echt
dagegen schmecken zerschnittene Tin-
tenfische als Bestandteil einer Paélla,
Wer sich vor den Ungeheuern nach
wie vor fiirchtet, kann sie fertig pra-
pariert und =zerschnitten tiefgekiihlt
kaufen.

Meerfische

Man sollte sie alle ausprobieren, denn
sie schmecken erstaunlich verschie-
den. Unsere Favoriten sind grillierte
Scheiben von frischem Thon, der fast
gréatenfreie Loup de mer und der He-
ringshai, der zu Recht auch Veau de
mer heisst. In Toulon assen wir ein-
mal gefiillte Goldbrassen, die ich aus
der Erinnerung nachgekocht habe:

Dorade provencale

Eine moglichst grosse Dorade (oder
zwei Kkleine) vom Fischhidndler aus-
nehmen lassen. Von innen und aussen
salzen und mit Zitronensaft betrdu-
feln und mit folgender Fiillung aus-
stopfen:

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Bii-
schel Peterli, 15 rote Peperoni, ein
paar schwarze Oliven und Rosmarin-
nadeln grob hacken und in Ol gut
durchdiinsten. Eine flache Gratinform
(schtn sind die runden Tonformen
aus Spanien) mit diinnen Speckschei-
ben auslegen, den gefiillten Fisch dar-
auf betten, den Rest der Fiillung dar-
tiberstreuen und mit Speckscheiben
zudecken. Runde Kartoffelchen (even-
tuell aus der Biichse) und kleine To-
maten im Kranz darumlegen, das Ge-
richt eine gute halbe Stunde im vor-
gewdrmten, mittelheissen Ofen schmo-



ren lassen und in der Form servieren.
Eine Salade Nigoise als Vorspeise ver-
vollstdndigt die Ferienillusion.

Fiir einen guten Fischhéndler ist es
offenbar eine Freude, die Zutaten fiir
eine Bouillabaisse zusammenzustellen:
«Sie haben Gliick, da habe ich einen
schonen Saint-Pierre fiir Sie, ohne den
verdient keine Bouillabaisse den Na-
men. Einen Knurrhahn habe ich lei-
der nicht, der gehorte auch dazu, da-
fiir einen schénen Rouget. Dann noch
ein Stiick Colin, einen Merlan ...» Ich
nicke so fachkundig wie mdglich und
lasse mir einpacken. Fiir weniger als
sechs Personen sollte man Kkeine
Bouillabaisse kochen, denn vier Fisch-
sorten braucht man mindestens dazu,

i hs.
b ek Bouillabaisse

(6 Personen)

Ich kaufe 2 bis 3 Pfund Meerfisch in
etwa 200 g schweren Stiicken, 150 g
Crevetten oder Scampi, 150 g ausge-
loste Muscheln.

1 Zwiebel, 2 bis 3 Knoblauchzehen,
das Weisse von 1 Lauchstengel, 1
Riiebli, 1 kleiner Fenchel, 1 Biischel
Peterli feinschneiden und in einem
grossen Topf in Olivendl démpfen. 3
geschilte Tomaten dazugeben, wiirzen
mit 1 Lorbeerblatt, 1 Salbeiblatt, 1
Stiicklein Orangenschale, Thymian,
schwarzem Pfeffer, einer guten Mes-
serspitze Safran (wichtig!) und einem
Bouillonwiirfel, abloschen mit 2 dl
Weisswein und 5 d1 Wasser.

Fische waschen und so gut wie mog-
lich entgrdten. Zuerst die grobfasri-
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gen Stiicke in die kochende Briihe
legen und auf kleinem Feuer zuge-
deckt 10 Minuten simmern, dann den
feineren Fisch, die ausgeldsten Mu-
scheln, die abgekochten und geschil-
ten Scampi oder Crevetten und noch-
mals zugedeckt 10 Minuten kocheln
lassen. Inzwischen im Backofen diin-
ne Scheiben von Pariserbrot rosten.
Fische, Krebse und Muscheln mit der
Schaumkelle sorgfiltig herausheben,
auf einer vorgewadrmten Platte anrich-
ten, mit gehacktem Peterli bestreuen
und im Backofen warmhalten. Oran-
genschale, Lorbeer- und Salbeiblatt
aus der Suppe fischen, diese wenn
notig nachwiirzen oder verdiinnen. In
jeden Suppenteller ein paar Scheiben
gerGstetes Brot geben und die Suppe
dartiiber anrichten.
Zum Fisch gibt es das restliche Pa-
riserbrot und siidfranzésische Knob-
lauch-Mayonnaise: .
Aiolli
In Ermangelung eines Morsers schnei-
de ich pro Person eine Knoblauchzehe
moglichst klein, streue Salz dariiber
und zerdriicke sie mit der Gabel zu
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einer Paste. Dann gebe ich Eigelb,
Zitronensaft, Senf, Pfeffer und Mus-
kat dazu und rithre unter tropfen-
weiser Olbeigabe eine Mayonnaise.

Es gibt so viele Bouillabaisse-Rezep-
te, wie es Koche gibt. Meine Version
war immerhin echt genug, um einen
heimwehkranken Siidfranzosen kurz-
fristig zu trGsten. Zum Dank gab er
mir das Rezept fiir die nach seiner
Meinung klassische Beigabe: .
Rouille
Pro Person eine Knoblauchzehe und
eine halbe getrocknete Pfefferschote
(die Kleinen, ldnglichen, sehr schar-
fen) mit ein wenig Salz im Morser fein
zerreiben, pro Person einen Essloffel
weisse Brotkrumen dazugeben und un-
ter standigem Reiben abwechslungs-
weise so viel Olivendl und Bouillabais-
se-Brithe dazutropfen, bis eine dicke
Paste entsteht, die man mit mildem
Paprika rot farbt.
Man streicht ein wenig Rouille auf die
gerosteten Brotscheiben, bevor man
die Bouillabaisse dariiber anrichtet
und serviert den Rest zum Fisch.

Zum Schluss noch eine Warnung: Alle
Meeresfriichte zersetzen sich rasch
und werden dabei unheimlich giftig.
Man kaufe sie deshalb nur in einem
Laden, der offensichtlich einen gros-
sen Umsatz hat, verwende sie am glei-
chen Tag ohne Resten aufzubewah-
ren und werfe unbarmherzig fort, was
irgendwie fragwlirdig aussieht oder
riecht. Sonst rdchen sich die gezdhm-
ten Ungeheuer am Ende doch noch!

vielerlel anderen Unpésslichkeiten.

| Um Magenbeschwerden und Verdauungsstorungen,
Véllegefiihl, Blihungen, Magendruck und Ubelkeit
zu beheben, bevorzuge ich den altbewéhrten
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Zehn sorgféltig ausgesuchte Medizinalpflanzen, relch an balsamischen Wirkstoffen, sind der
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