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Kiichenspiegel

«Fast so gut wie bei Grossmamay ist
das hochste kulinarische Lob, das mei-
ne Familie zu vergeben hat. Ich be-
komme es selten zu horen. Ich miiss-
te sonst viel mehr Zeit in der Kiiche
verbringen, als mir lieb ist, und wir
wiirden alle kugelrund dabei. Um so
mehr geniessen wir ein Sonntagsessen
bei Grossmama. Schon im Treppen-
haus steigt uns jeweilen verheissungs-
voller Bratenduft in die Nase. Fiir
Fleischgerichte hilt meine Mutter
nichts vom Dampfkochtopf. Zu Recht:
Unter liebevollem Begiessen im Ofen
knusprig geworden oder in einer kist-
lichen Sauce stundenlang geschmort,
sind ihre Braten unvergleichlich — be-
sonders, wenn sie vorher schon in ei-
ner wiirzigen Beize miirbe geworden
sind.

Pikantes Fiiet

Ein Schweinsfilet in eine Schiissel le-
gen, libergiessen mit 4 dl gutem Kriu-
teressig und 1 dl Wasser, eine be-
steckte Zwiebel dazugeben, mit einem
Teller zudecken und mindestens 1
Tag, besser 3—4 Tage in den Kiihlen
Keller stellen.

Das Filet abtropfen lassen und mit
Kiichenpapier abtrocknen, salzen und
pfeffern und im Tiipfi allseits gut an-
braten (falls es zu gross ist, einmal
durchschneiden) samt seiner frischen
besteckten Zwiebel. Abloschen mit
Weisswein und Wasser, einen Sau-
cenwiirfel beigeben und eine Stunde
kocheln lassen. Mit ein wenig ange-
riihrtem Maismehl die Sauce eindik-
ken und mit einem grossziigigen
Gutsch Rahm verfeinern.

Dazu gibt es bei Grossmama selber-
gemachte

Knopfli

2 Tassen Mehl im Kranz in eine Teig-
schiissel geben, in die Mitte 5 Tasse
Milch, 14 Tasse Wasser und 1 Kaffee-
16ffel Salz, und verriihren. 2 Eier da-
zugeben und den Teig so lange klop-
fen, bis er Blasen wirft und stiickwei-
se von der Kelle fillt. In einem gros-
sen Topf 2 1 gesalzenes Wasser zum
Sieden bringen. Die Teigschiissel
schrig gegen die Pfanne halten und

Sonntags bet Grofmama

Von Marie-Louise Zimmermann

mit einem Messer den Teig in schma-
len Streifen ins siedende Wasser
schneiden. Soviel hineingeben, bis die
Wasseroberfliche bedeckt ist, dann
gut flinf Minuten ziehen lassen, mit
der Schaumkelle herausfischen, ab-
tropfen lassen und in einer Schiissel
warmhalten, widhrend man die nich-
sten Portionen kocht.

Wenn ich mich zu solchen Knopfli
aufschwinge (die ungleich besser sind
als alle Fertigprodukte), richte ich sie
lagenweise mit viel Reibk#dse an und
iiberschmelze sie mit brauner Butter.
So ergeben sie mit Salat ein ganzes
Nachtessen.

Grossmamas  traditioneller  Weih-
nachtsschmaus geht noch auf ihren
italienischen Vater zuriick:

Coniglio con polenta

Ein vom Metzger prédpariertes und
zerteiltes Kaninchen in eine tiefe
Schiissel schichten, bestreuen mit
zwei grossen, in Ringe geschnittenen
Zwiebeln, ein paar Salbei- und Lor-
beerbldttern, Rosmarinnadeln, Ge-
wiirznelken und Pfefferkdrnern. Mit
Weisswein iibergiessen, bis das Fleisch
bedeckt ist, mit einem Teller beschwe-
ren und 3—4 Tage im kiihlen Keller
lassen.

Das Fleisch gut abtrocknen, im Tiipfi
goldbraun anbraten, mit der gesieb-
ten Beize abloschen und 34 bis 1 Stun-
de kocheln lassen.

Die herrliche Sauce schmeckt am be-
sten auf einer trockenen Polenta:

12 Tassen gesalzenes Wasser aufko-
chen, 2 Tassen grobes Maismehl hin-
einschiitten und (es muss sein!) eine
halbe Stunde mit einer Holzkelle riih-
ren. Auf ein Holzbrett stiirzen, kurz
erstarren lassen und auf dem Brett
servieren. Am Tisch schneidet sich je-
der seine Portion mit dem Messer ab.

Amseln und Drosseln

Keine Angst: Trotz italienischer Ah-
nen bratet meine Mutter keine Sing-
vogel. Wir haben nur als Kinder ihre
zweierlei Fleischvigel so getauft.

Pro Person 2 bis 4 diinne Rindsplatzli

auslegen, salzen und pfeffern. Die
Hélfte davon belegen mit einer Speck-
scheibe, einem Stengelchen braunes
Brot und ein wenig gehackter Zwie-
bel und aufrollen. Auf die andere
Hilfte kommt je eine Scheibe Schin-
ken und gemischtes Kalbs- und
Schweinebrit, das mit Peterli und ein

wenig gehackter Zitronenschale ge-
wiirzt wurde. Grossmama verschniirt
die Vogel mit Fadenschlag zu Pick-
lein; sie liegen so flacher und lassen
sich besser anbraten, als wenn man
sie mit Holzspiesschen zusammen-
steckt.

Die Vogel im Tiipfi allseitig braun-
braten, ein paar Riibchen, eine be-
steckte Zwiebel und ein Stiicklein
Brotrinde mitbraten, abloschen mit ei-
nem Schuss Rotwein und Wasser, ei-
nen Saucenwdlirfel beigeben und eine
gute Stunde kocheln lassen. Die Sauce
mit ein wenig angeriihrtem Maismehl
eindicken und zu Kartoffelstock ser-
vieren.

Warum Grossmamas Kartoffelstock
der beste ist? Nicht nur, weil sie mit
Butter und Rahm grossziigig umgeht
und eine Spur Muskatnuss nicht ver-
gisst, sondern vor allem, weil Gross-
papa den Stock mit viel Einsatz so
lange schldgt, bis er mit lautem
«pfft» kundtut, er sei luftig genug.

Butterzarter Kalbsbraten

Grossmamas Trick fiir einen beson-
ders saftigen und zugleich knuspri-
gen Braten: 2 1 Wasser mit einer be-
steckten Zwiebel, Suppengriin und ei-
nem Schuss Weisswein zum Sieden
bringen, den Kalbsbraten hineingeben
und 34 Stunden auf Kkleinem Feuer
ziehen lassen. Herausnehmen, ab-
trocknen, mit Senf und Rosmarinpul-
ver bestreichen, eindlen, in den gut
vorgeheizten Backofen auf den Rost
legen und eine halbe Stunde knusprig
braten.



Das Kochwasser ergibt eine herrliche,
fettarme Fleischsuppe.

Da bei dieser Bratweise keine Sauce
entsteht, macht Grossmama eine

Morchelsauce

Einen Beutel getrocknete Morcheln
ein paar Stunden in lauwarmes Was-
ser einlegen, so dass sie gerade da-
von bedeckt sind. Eine feingeschnit-
tene Zwiebel in Butter anziehen las-
sen, die abgetropften, in grobe Stiik-
ke geschnittenen Morcheln mitddmp-
fen. Abloschen mit dem gesiebten
(Sand!) Einweichwasser. Einen Beutel
Bratensauce nach Vorschrift auflosen
und dazuriihren. Eine gute Viertel-
stunde kocheln lassen, verfeinern mit
einem Schuss Sherry oder Madeira
und 1 dl Rahm oder Kaffeerahm.
Grossmama reicht diese raffinierte
Sauce separat zum Braten und ser-
viert dazu breite Nudeln.

Von einem grossmiitterlichen Braten
kommt prinzipiell doppelt so viel auf
den Tisch, als wir aufessen konnen.
Erstens wird ein grosser Braten saf-
tiger und zweitens soll man doch se-
hen, dass man zulangen darf. Wenn
trotz unseren wackeren Bemiihungen
etwas iibrig bleibt, gibt es daraus

Altmodische Fleischkrapfen

Teig: 1 Pfund Mehl in eine Teigschiis-
sel geben, in der Mitte eine Vertie-
fung machen. 100 g weiche Butter und
1 Essloffel Schweinefett in Flocklein
iiber das Mehl streuen. In der Ver-
tiefung 2 Eier mit 1 Teeloffel Salz
verriihren und alles zusammenkneten
unter allmidhlicher Beigabe von ei-
nem Glas Wasser. Eine halbe Stunde
kiihlstellen.

Fiillung: 300—400 g Reste von Braten
oder Ragout samt der Bratengarnitur
(Zwiebel, Riiebli) und 100—200 g
Schinken durch den Fleischwolf dre-
hen und soviel Bratensauce dazuge-
ben, dass die Fiillung schon feucht ist.
Den Teig auswallen, mit einer gros-
sen Tasse rund ausstechen, je einen
grossziigigen Loffel Fiillung darauf
geben, Rinder befeuchten und zusam-
menkleben. In der Friturepfanne

schwimmend backen, bis der Teig Bla-
sen wirft und goldgelb knusprig ist.
Fiir meinen eigenen Hausgebrauch
finde ich diese herrlichen Krapfen al-
lerdings zu zeitaufwendig und kalo-
rienhaltig. Ich mache sie deshalb mit
gekauftem Kuchenteig und backe sie
im Ofen. Sie werden immer noch un-
gleich besser als die iiblichen Hack-
fleisch-Krapfen — eben «fast wie bei
Grossmaman.

Zu einem rechten Sonntagsessen ge-
hort natiirlich ein Dessert, und in
ein rechtes Dessert gehort nach Mei-
nung unserer Kinder Schokolade. Ih-
nen zu Ehren macht Grossmama

Mohr im Hemd

100 g Butter, 50 g Zucker, 200 g
Crémant-Schokolade und 1 gute Tas-
se Milch zusammen kurz aufkochen
und dabei riihren, damit die Schokola-
de zergeht. 2 Eier schaumigschlagen,
die abgekiihlte Schokolademasse da-
zugeben und gut verriihren. Schicht-
weise mit 150 g Loffelbiscuits in eine
Form einfiillen und ein paar Stunden
im Kiihlschrank ziehen lassen, damit
alles gleichmissig saftig wird. Vor
dem Servieren mit 3 dl Schlagrahm
garnieren.

Wenn Grossmama vor unserem Be-
such anfragt, welchen unserer beiden
Lieblingskuchen sie diesmal backen
soll, geraten wir in Verlegenheit. Bei-
de sind so verlockend feucht und
schokoladig . . .

Luxurioser Schokoladekuchen

150 g Butter mit 150 g Zucker und
6 Eigelb schaumigriihren. 250 g Scho-
koladepulver (nicht Kakao!), 200 g ge-
riebene Mandeln, 50 g Zwiebackbro-
sel (mit dem Teigroller zerrieben) und
2 Glaschen Kirsch (lieber mehr als
weniger) dazuriihren. 6 sehr steife Ei-
weiss sorgféltig darunterziehen und

den Kuchen im vorgeheizten Back-
ofen bei schwacher Hitze (U2/01
oder 275 Grad) eine Stunde backen.
Stricknadelprobe entfdllt, da der Ku-
chen innen feucht bleiben soll.

Armierter Beton

150 g Butter mit 150 g Zucker und
flinf Eigelb schaumig riihren, 150 g
geriebene Mandeln, 1 grossziigiges
Gléaschen Kirsch, 150 g in Stlicklein
geschnittene Blockschokolade, 100 g
Mehl mit 1 Kaffeeloffel Backpulver
dazuriihren, 5 steife Eiweiss darun-
terziehen. Bei kleiner Hitze (U2/01
oder 275 Grad) eine Stunde backen.

In Alufolie verpackt bleiben beide Ku-
chen lange frisch. Grossmama backt
sie in Cakeform, weil sie sich so bes-
ser schneiden lassen.

Das schokoladigste aller Desserts ist
ein echtes Grossmama-Rezept: es
braucht Geduld zum Riihren, enthilt
ein paar Millionen Kalorien — und
schmeckt himmlisch!

Schokoladeschaum

3 ganze Eier mit 150 g Griesszucker
20 Minuten (und keine weniger!) riih-
ren, bis der Zucker wirklich nicht
mehr knirscht. 300 g Crémant-Scho-
kolade mit 2 Essloffel lauwarmem
Wasser im Wasserbad schmelzen und
dabei gut riihren, bis es keine Kliimp-
chen mehr hat. Ein wenig abkiihlen
lassen, zur Eimasse geben und gut
verriihren, 3 dl sehr steifen Schlag-
rahm darunterziehen und kiihlstellen.
Nach dem Sonntagsbra’ten vertragen
wir diese Herrlichkeit allerdings nur
noch mokkaloffelweise. Grossmama
macht deshalb oft an ihrer Stelle eine
erfrischende

Leichte Orangencréme
Eine Blichse tiefgekiihlten Orangen-
saft so weit antauen lassen, dass er
nicht mehr steinhart, aber immer noch
gefroren ist, und mit dem Schwing-
besen verrithren, zusammen mit 4
Suppenloffeln Rohzucker, Rinde und
Saft von einer Zitrone und 3 Joghurt
nature. Unmittelbar vor dem Servie-
ren 2 dl sehr steifen Schlagrahm dar-
unterziehen.
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