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Kiichenspiegel

Speziell fiir heisse Tage

Ein Freund unterhielt sich in Athen
mit einem Knaben. «Warum meinst
du», fragte er, «dass Odysseus so-
lange von zuhause wegblieb?» —
«Weil die Fremde lockt und Kalypso
sehr schon wary», sagte der Knabe.
«Und warum fuhr er schliesslich doch
nach Hause?» fragte der Freund wei-
ter. — «Weil es zuhause trotz allem
noch schoner isty, antwortete der
Knabe.. ..

So ist es auch mit den Speisen. Wir
essen begeistert Nasi Goreng, Pizza,
Bouillabaisse — wund eines Tages
sehnen wir uns unwiderstehlich nach
den Diiften aus Grossmutters gemilit-
licher Kiiche. Man kochte damals, be-
sonders im heissen Sommer, weniger
Fleisch als heute. Der einzige Nach-
teil: gute fleischlose Mahlzeiten er-
fordern etwas mehr Arbeit. Der Vor-
teil: gerade unter den fleischlosen
Speisen gibt es viele, die die ganze
Familie einhellig begeistern. In
Deutschland etwa die herrlichen Kar-
toffelpuffer, bei uns zum Beispiel der
feine

Ziircher Kirschpfannkuchen

Das Rezept habe ich aus einem ur-
alten, bew#dhrten Kochbuch. — Die
Quantitdten sind fiir 2 bis 3 Perso-
nen berechnet, man kann sie nach
Belieben verdoppeln.

125 g Weissbrot (entspricht 2 Friih-
stiickssemmelchen) in kalter Milch,
oder, wenn man sparen will, in Kkal-
tem Wasser mindestens 1 Stunde ein-
weichen, dann gut ausdriicken und
mit 60 g frischer Butter (notfalls Mar-
garine) zusammen in einer nicht zu
grossen Pfanne iiber kleiner Flamme
«abtrocknen», das heisst die Masse
solange riihren, bis sie brockelig aus-
einanderfillt. Das dauert einige Mi-
nuten.

Jetzt 4 Eidotter mit 60 g Zucker und
ebensoviel geriebenen Mandeln oder
Niissen (die Mengen miissen nicht pe-
dantisch stimmen) schaumig riihren,
eine Messerspitze Zimt hinein, die Mi-
schung mit der inzwischen ausgekiihl-
ten Brotmasse griindlich verriihren.
1/2 Kilo entstielte Kirschen unter die

Masse rithren. Man kann sie auch
entsteinen, es gehort aber nicht zum
alten Rezept. Zuletzt das steifgeschla-
gene Eiweiss sorgfiltig «unterhebeny,
das heisst sachte mit einem Spachtel
hineinmengen. Nach Belieben in einer
passenden Auflaufform oder einer gut
schliessenden Springform (die Masse
darf rund um den Rand nicht aus-
fliessen!) 60 g Butter auf kleiner
Flamme zum «Steigen» bringen, Pa-
niermehl hineinstreuen, die Masse ein-
fiilllen und im vorgeheizten Backofen
bei ziemlich Kkleiner Flamme etwa 1
Stunde backen, bis die Oberfldche
goldbraun ist. Nach Belieben in der
Backform oder, sorgfiltig auf eine
Platte gestiirzt, als Torte servieren.
Der Pfannkuchen schmeckt heiss und
kalt gleich gut.

Zu Grossmutters Zeiten trank man
dazu hellen Milchkaffee. An sehr heis-
sen Tagen serviert man aber statt-
dessen ebensogern kalte Milch, Jo-
ghurt oder

Sauermilch

Sie kennen doch den Unterschied zwi-
schen Joghurt und Sauermilch? Sauer
sind sie beide, aber der erstere wird
aus gekochter Milch bereitet, der man,
sobald sie nur noch trinkwarm ist,
Joghurtbakterien beifiigt. Man erhilt
solche Bakterien in Drogerien, man
kann aber statt dessen auch einfach
ein paar Loffel voll gekauften Jog-
hurt in die Milch riithren. Nur kann
man diese Prozedur nicht endlos fort-
setzen: zwei- bis dreimal geht es,
dann verlieren die Bakterien die Gi-
rungskraft. Man muss sie dann eben
wieder einem frisch gekauften Glas
Joghurt entnehmen. Die so priparier-
te Milch in Gldser abfiillen und bei
warmem Wetter in Zimmertemperatur
1 bis 2 Tage stehen lassen. Wenn die
Masse geniigend steif ist, stellt man
die Gldser bis zum Gebrauch in den
Kiihlschrank.

Sauermilch dagegen entsteht ganz von
selbst, wenn man Rohmilch bei heis-
sem Wetter 1 bis 2 Tage stehen ldsst.
Sie ist fertig, wenn die Milch zu einer
zarten Gallerte erstarrt ist und ange-

Von Salcia Landmann

nehm s#duerlich duftet. Sie schmeckt
zarter und ist auch bekommlicher als
der etwas scharfe Joghurt. Sie setzt
aber vollig unmanipulierte Milch vor-
aus. Dass sie bei Pastmilch misslin-
gen muss, ist klar: beim Erhitzen
wurden ja die natiirlichen Sdurebak-
terien abgetotet. Sie misslingt aber
auch oft mit nichtpasteurisierter
Frischmilch, sofern dieser nur die min-
desten Spuren von XKonservierungs-
stoff beigefiigt worden sind. Sicher ist
man nur bei kontrollierter Vorzugs-
milch oder — noch besser — bei
Milch direkt aus dem Bauernstall.
Man serviert Sauermilch sehr kalt,

‘genau wie Joghurt.

Wollen Sie trotz Sommerhitze lieber
Fleisch zum Mittagessen? Wie wire
es dann mit einer polnischen Spezi-
alitdt:

Huhn oder Siedfleisch in Gelée

Frisch geschlachtete Hiihner schmek-
ken besser als tiefgekiihlte. Fiir diese
sehr aromatische Speise tut es aber
auch ein gewobhnliches Suppenhuhn
aus der Tiefkiihltruhe, eventuell be-
reits in Portionen geschnitten, wo-
durch man sich Arbeit spart. — Dass
Siedfleisch delikater schmeckt, wenn
es nicht allzu mager ist, diirfte Thnen
bekannt sein. Beharren Sie beim Ein-
kaufen also nur dann auf einem ganz
mageren Stlick, wenn Ihr Arzt oder
Ihre Linie es dringend erfordern.
Gallerte miissen Sie keine beifiigen.
Erkaltete Brithe mit Knochen und
Knorpeln drin geliert von selbst. Wol-
len Sie eine besonders steife Gallerte,
dann kOnnen Sie 1 Stiick Kalbsfuss,
vom Metzger fachgemiss in Stilicke
gehackt, mitkochen. Achtung: Koch-
zeit mindestens 2 Stunden! Vom
Kalbsfuss wird die Briihe allerdings
blass. Wenn Sie das als stérend emp-
finden, helfen Sie mit einem Bouillon-
wiirfelchen nach. Geschmacklich je-
doch eriibrigt sich eine solche Zutat.
In einem geniigend tiefen Topf das
Siedfleisch oder das zerlegte Suppen-
huhn und den (fakultativen) XKalbs-
fuss so mit kaltem Wasser iiberdek-
ken, dass dieses etwa eine Handbreit
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dariiber steht. Etwas davon verdun-
stet beim Kochen, zuletzt soll das
Fleisch — nach Entfernung der Kno-
chen — gerade noch von Fliissigkeit
liberdeckt sein. Notfalls schiittet man
ein wenig Wasser nach. Was aus der
Fliissigkeit herausragt, wird beim
Auskiihlen dunkel und unansehnlich.
Milde salzen. 1 geschilte Zwiebel, mit
2 Gewlirznelken besteckt, beifiigen,
ferner 1 Stilick Knollensellerie, even-
tuell 1 Karotte, auf alle Fille 2 Lor-
beerbldtter, 1 Biischelchen Petersilie,
und, sofern auftreibbar: 1 Pastinake
(das ist eine kleine Knolle, petersilie-
artig, aber grober). Die christlichen
Polen filigen ausserdem gern 1 Ess-
loffel guten Essig und 1 schwachen
Teeloffel Zucker bei: Dadurch wird
die Speise angenehm pikant. Die pol-
nischen Juden gaben ausserdem meh-
rere Knoblauchzehen hinein: Die Spei-
se bekommt so einen appetitanreizen-
den Balkantouch. !

Aufkochen. Immer wieder abschiu-
men. Erst wenn kein Schaum mehr
entsteht, zudecken und auf kleiner
Flamme solange Kkochen, bis das
Fleisch sich mit der Gabel leicht
durchstechen ldsst, jedoch noch nicht
zerfdllt. Wurde ein Kalbsfuss mitge-
kocht, dann entfernt man die Kno-
chen, das Fleisch vom Fuss legt man
natiirlich in den Topf zuriick.

Fragenspiel

Auflosung von «Sollten wir das wis-
sen?», Seite 9.
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Alles Fleisch in eine nicht zu flache
Schiissel legen, die durchgesiebte
Briihe dariiber schiitten. Wenn notig,
kocht man die Briithe noch etwas ein,
wenn sie zu knapp ist, gibt man ein
wenig Wasser zu.

Auskiihlen lassen. Dann bis zum Ge-
brauch in den Kiihlschrank stellen.
Die Portionen verteilt man mit etwas
Gelée zusammen auf die Teller. Man
reicht frisches Graubrot (Ruchbrot)
dazu und in Polen ausserdem Kren,
das heisst geriebenen Meerrettich, ab-
geschmeckt mit etwas Zucker, Essig
und iiberdies geriebenen Apfeln oder
Saft von Randen. Oder aber

Kompott oder Mus aus
Stachelbeeren

Die herrlich erfrischenden Stachelbee-
ren werden bei uns viel zu wenig ge-
schitzt. Die Engldnder — sonst kuli-
narisch nicht sonderlich begabt —
sind uns da eindeutig voraus. Und die
Osteuropder schon gar. Wissen muss
man nur; Sind die Stachelbeeren nicht
sehr unreif, dann zerkochen sie auch
bei grosster Vorsicht. Dem Wohlge-
schmack tut das keinen Abbruch.

Fiir das Kompott miissen die Beeren
mit der Schere von Stielen und Bli-
tenansdtzen befreit werden. In einem
Topf kocht man Zucker (Quantum
nach Geschmack) mit wenig Wasser
auf, dann schiittet man die Beeren
dazu und Kocht sie in etwa 15 Minu-
ten weich.

Haben Sie keine Zeit oder Geduld
zum Bezupfen jeder einzelnen Beere,
dann bereiten Sie statt dessen ein
Mus: Beeren und Zucker nach Ge-
schmack mit nur einer Spur Wasser
auf kleiner Flamme weichkochen und
dann durch die grobste Lochplatte im
Drehsieb treiben. Stiele und Bliiten
bleiben dann im Sieb, ein paar Kern-
chen werden durch die Lécher durch-
passieren, was kein Ungliick ist. —
Kompott oder Mus wird nach Belie-
ben heiss oder eiskalt zum Fleisch
serviert. —

Der Vorteil der gelierten Fleischspei-
se: Sie Kkostet nicht sehr viel und
schmeckt dennoch delikat. Man kann
sie ohne weiteres auch den verwohn-

testen Gésten vorsetzen. Obendrein
lasst sie sich am Vortag zubereiten,
wodurch sie zum idealen Sonntagsme-
nii im personallosen Haushalt wird. —
Statt oder ausser Stachelbeerkompott
konnen wir zum heissen oder kalten
Siedfleisch auch servieren:

Echte Sauergurken

Bitte mit den nicht allen Leuten be-
kOmmlichen, mit Essig versetzten Pro-
dukten aus dem Laden nicht verwech-
seln! Echte Sauergurken ass man frii-
her einmal in fast jedem Haus. Da-
mals hatte man auch noch die mild
temperierten Keller, um solche Gur-
ken den ganzen Winter durch tadel-
los zu erhalten. Wir werden uns heu-
te vielleicht mit einem einzigen Krug
voll begniigen, den wir in der Kiiche
oder Speisekammer stehen lassen und
gleich im Friithherbst verzehren. Ech-
te Sauergurken bereitet man so:

Sie gelingen nur aus Kkleinen festen
Gurken, wie man sie bei uns vorwie-
gend fiir Pickles — also Essiggemii-
se — kauft. Waschen, abwechselnd
mit grob zerschnittenen Zweiglein
Dill und Estragon dicht in Kriige oder
grosse Einmachglidser schichten. Be-
sonders pikant werden die Gurken,
wenn Sie auch eine Handvoll Knob-
lauch beifiigen: Die Zehen schélen,
mit etwas grobem Salz bestreuen (da-
mit sie nicht auf dem Brett beiseite-
gleiten) und mit der Breitseite des
Messers, der man einen starken Faust-
schlag versetzt, zerquetschen.

Dann Salzwasser (ca. 30 g Salz auf
1 Liter Wasser) dariiberfiillen, und
zwar muss es eine Handbreit iiber
den Gurken stehen, denn was aus
der Fliissigkeit herausragt, verfault,
statt in Sduregdrung iiberzugehen,
und steckt dann auch die gesunden
Teile unter Wasser an. Die Gurken da-
her mit einem Kleinen, eventuell be-
schwerten Brettchen oder Tellerchen
unter das Wasser pressen, das Ganze
mit einem saubern weissen Tiichlein
leicht liberdecken. Bei Zimmertempe-
ratur etwa 14 Tage stehen lassen.
Wenn es nicht zu kalt war und wenn
das Leitungswasser nicht mit siure-
bakterien-totendem Chlor zu stark



versetzt ist, werden die Gurken
jetzt die dumpfe Farbe von mittelal-
terlichem Butzenglas angenommen ha-
ben, die Briihe ist blassgriin und et-
was triib, und der sduerliche Geruch,
der aus dem Gefdss aufsteigt, lockt
unwiderstehlich. Fehlt ein geeigneter
Lagerraum, dann sollten die Gurken in
etwa 14 Tagen aufgegessen werden.
Denn allm#hlich werden sie weich,
und zuletzt schmecken sie nicht mehr
appetitlich, sondern faulig. — Man
kann sie statt zum Fleisch auch zum
Butter- oder Quarkbrot reichen. —
Ebenfalls ideal fiir heisses Wetter ist
ein

Kleines Tomatenmenii

Am besten schmeckt die Speise mit
Sauerrahm. Es geht aber auch mit
einer weit billigeren Mischung aus
Mayonnaise und Milch. Ich habe ei-
nen Mixer, in welchem ich mir immer
eine grosse Menge Mayonnaise zube-
reite. Macht man sie mit Essig und
nicht mit Zitrone, dann hilt sie sich
wochenlang frisch. Das Rezept: 1 gan-
zes Ei, 1 Essloffel Senf, 1 Kaffeelof-
fel Zucker, 1 starke Prise Salz, 3
Essloffel Essig. Gut im Mixer ver-
quirlen, weiterquirlen, langsam Ol
hineintropfen. Wenn die Masse steif
wird, von Zeit zu Zeit den Mixer
abstellen und mit dem Holzloffel
durchrithren. Dann wieder weiter-
quirlen, bis man etwa 3/4 Liter Ma-
yonnaise hat.

Mit spitzem Messer bei den Tomaten
die harte Stelle beim Stielansatz keil-
formig herausschneiden, die Tomaten
in Achtelschnitze zerteilen, in eine
Glasschiissel fiillen. Harte Eier hal-
bieren und mit der Schnittseite nach
oben als Kranz auf die Tomaten le-
gen. Einige Essloffel Mayonnaise mit
kalter Milch zu einer fliissigen Créme
verdiinnen und dariiberschiitten. Sehr
viel frische griine Kiichenkréduter dar-
iiberstreuen. Kalt servieren. Separat
Thon und Kise dazu geben. Frisches
dunkles Brot schmeckt sehr gut dazu.
— Als Nachspeise: Friichtekuchen
oder frisches Obst. — An gliihheissen
Sommertagen ein vollig ausreichen-
des Abendessen!
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