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ZITRONEN-RAHM-
SUPPE

FUR 2 PERSONEN

1 Zweig Stangensellerie,

1 mittlere Kartoffel, 1 kleine
Zwiebel, 25 g Butter,

4 dl Hiihnerbouillon,

1/, dl Noilly Prat, 1 dl Rahm,
3 Essliffel Zitronensaft,

Salz, Pfeffer,

1/ Bund Schnittlauch.
Stangensellerie ~ mitsamt
schonem Griin in Streifen
schneiden. Kartoffel schilen
und wiirfeln. Zwiebel fein
hacken. Die vorbereiteten
Zutaten in der Butter an-
diinsten. Mit der Bouillon
ablgschen. Zugedeckt etwa
20 Minuten kochen lassen.
Dann alles fein piirieren.
Noilly Prat und Rahm
beifiigen. Die Suppe noch-
mals aufkochen. Zitronen-
saft beifiigen. Die Suppe
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Vor dem Ser-
vieren mit Schnittlauch be-
streuen.
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LINSEN-GEMUSE-

CURRY MIT POULET-
BRUSTCHEN

FUR 2 PERSONEN

2 mittlere Riiebli, 3 grosse
Schwarzwurzeln oder

!/, Knollensellerie, 1 kleine
Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
25 g Butter, 1 Essliffel
Curry, 200 g griine Linsen,
ca 5 dl Gemiisebouillon,

!/> dl Doppelrahm, Salz,
Pfeffer aus der Miihle,

2 Pouletbriistchen, 1 Ess-
loffel Bratbutter.

Riiebli sowie Schwarzwur-
zeln oder Sellerie riisten
und klein wiirfeln. Zwiebel
und Knoblauch fein
hacken. In der Butter hell-

gelb diinsten. Das Gemiise
beiftigen. Mit dem Curry
bestreuen und diinsten, bis
es gut riecht. Linsen und
Bouillon beiftigen. Auf klei-
nem Feuer je nach Linsen-
qualitdt 25-40 Minuten ga-
ren; am Ende der Kochzeit
soll die Fliissigkeit fast voll-
kommen  aufgenommen
sein. Den Doppelrahm un-
termischen und das Gericht
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.  Pouletbriist-
chen wiirzen und in der
Bratbutter beidseitig wih-
rend insgesamt etwa 8
Minuten braten. In Schei-
ben aufschneiden und auf
den Linsen anrichten.

BISTRO-KUCHE

Das Bistro wurde im Paris
der vierziger Jahre populir.
Doch die Bezeichnung fiir
die kleinen, gemiitlichen
Restaurants stammt ur-
spriinglich aus dem Russi-
schen: «bistro» ist das russi-
sche Wort fiir «schnell».
Und als 1815 russische
Truppen in Paris einmar-
schierten, sollen sie «bistro»
geschrieben haben. Sie wa-
ren am Verhungern und
wollten schnellstens etwas
zu essen. So gesehen ist das
Bistro also ein Ort, wo man
eine schnelle franzosische
Mabhlzeit bekommen kann.
Doch es ist nicht einfach die
Geschwindigkeit, mit der
ein Essen auf den Tisch
kommt, die ein Bistro aus-
macht. Voraussetzung fiir
die Bistro-Kiiche ist eine
gute Vorbereitung. Und dies
gilt auch fiir manches Ge-
richt im kleinen Haushalt.
Mit der richtigen Planung
wird auch ein Essen, das ei-
ne lingere Kochzeit hat,
durchaus zum  Schnell-
Menii. Man kocht es dann,
wenn man Zeit und Lust
hat. Wenn man dann am
nichsten Abend Giste hat
oder zu miide ist, um an den
Herd zu stehen, braucht
man das Gericht nur noch
aufzuwirmen oder zu tiber-
backen. So lohnt es sich zum
Beispiel durchaus, auch im
Kleinhaushalt ein Ragout
oder ein anderes Schmorge-
richt zuzubereiten. Und
manche dieser Mahlzeiten
schmecken aufgewdrmt so-
gar noch besser als frisch zu-
bereitet — man denke da
zum Beispiel an die Winter-
spezialitit Sauerkraut oder
an einen reichhaltigen Teig-
warengratin.

Alle Rezepte mit freundlicher
Genehmigung der Zeitschrift
«d’Chuchi». Einen Bestelltalon
finden Sie auf Seite 24 des
«wohnens».
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SCHNELLE,

FESTLICHE
BISTROKUCHE

RUEBLI-KARTOFFEL-
GRATIN MIT HACK-
FLEISCHBALLCHEN
FUR 2 PERSONEN

300 g. Riiebli, 300 g Kartof-
feln, /> dl Sauer-Vollrahm,

1 dl Vollrahm, Salz, Pfeffer,
1 Essloffel gehackte Peter-
silie, 1 kleine Zwiebel,

250 g gemischtes Hack-
fleisch, 1 gehdufter Teeldffel
Tomatenpiiree, 1 Eigelb,

1 Essliffel Paniermehl,

1 Essliffel gehackte Petersilie.
Riiebli und Kartoffeln
schilen und in Stengelchen
schneiden. In Salzwasser 10
Minuten vorkochen. Sauer-

rahm und Vollrahm mit
Salz, Pfeffer und Petersilie
verrithren. Das vorgekochte
Gemiise beiftigen, sorgfaltig
mischen und in eine Gra-
tinform geben. Die Zwiebel
fein hacken. Mit dem Hack-
fleisch, Tomatenpiiree, Ei-
gelb, Paniermehl und der
Petersilie mischen. Die
Masse mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kleine Kugeln for-
men und in das Gemiise
setzen. Den Gratin im auf
200 Grad vorgeheizten
Ofen auf der zweituntersten
Rille wihrend 25-30 Minu-
ten backen.

KLEINE APFELGRATINS
FUR 2 PERSONEN

2 grosse Apfel, Saft von

1/> Zitrone, 2 Essliffel
Zucker, 2 Messerspitzen
Zimt, '/> dl Rahm.

Die Apfel schilen, vierteln,
das Kerngehiuse entfernen
und die Friichte in diinne
Schnitze schneiden. Sofort
mit dem Zitronensaft mi-
schen. Zwei ofenfeste Por-
tionenformen oder eine
kleine Gratinform ausbut-
tern. Die Apfelschnitze de-
korativ einschichten. Zuk-
ker und Zimt mischen und
iiber die Friichte streuen.
Mit dem Rahm betriufeln.
Die Apfelgratins im auf 220
Grad vorgeheizten Ofen auf
der zweituntersten Rille
wihrend etwa 15 Minuten
backen. Warm servieren.
Nach Belieben je 1 Kugel
Vanilleglace dazugeben.
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