Broccoli

Schade, daB es den Broccoli
bei uns so selten gibt. Denn
er schmeckt delikat und
14Rt sich vielseitig verwen-
wenden.

Sein Steckbrief: Kommt
vorwiegend aus Italien und
Frankreich. Ist ein naher
Verwandter des Blumen-
kohls, hat aber griine Blat-
ter. Die fleischigen Bluten-
dolden sind weiB, rot, vio-
lett, grin oder gelb. Bei uns
heiRt er auch Spargelkohl,
w'eil seine dicken, fleischi-
gen Strunke saftig wie
Spargelstangen sind. Dik-
kere Striinke schélen. Sonst
Broccoli putzen und 30 Mi-
nuten in gesalzenem Wasser
garen. Tiefkuhlbroceoli: 15
Minuten. Fir Schlankheits-
fans: 100 g Broccoli haben
nur 33 Kalorien.

Broccoli in
hollandischer
Solde

750 g Broccoli,

% 1Wasser, Salz, Muskat.
Fir die hollandische SoRe:
200 g Butter,

2 Eigelb, 2 ERI6ffel Wasser,
Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer,

1 Teeloffel Zitronensaft.

Broccoli waschen. Putzen.
In kochendes W asser geben.
Mit Salz und Muskat wir-
zen. 30 Minuten kochen. In
der Zwischenzeit die Sole
zubereiten. Dazu Butter
zerlassen, abschaumen und
handwarm abkuhlen las-
sen. Eigelb mit Wasser ver-
rihren. Im  Wasserbad
gohlagen, bis die Masse
'ick und schaumig ist. Vom

erd nehmen. Flissige

utter zuerst teeloffel-,

dann eRloffelweise reinriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer, einem
Hauch Cayennepfeffer und
Zitronensaft abschmecken.
Nicht mehr kochen, sonst
gerinnt die SoRe. Broccoli
aus dem Wasser nehmen.
Abtropfen lassen. Anrich-
ten. Mit der SoRe Uber-
gieBen und servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 486.
Unser Mentvorschlag:
Feine Bouillon vorweg. Als
Hauptgericht Filetsteaks,
Broccoli in hollandischer
SofRe und Pommes frites.
Hinterher gibt’s flambierte
Apfel. Als Getrank empfeh-
len wir einen Rheinhessen.

Broccoli in
Vinaigrette
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750 g Broccoli, Salz.
Fiur die Sauce
Vinaigrette:

6 ERloffel Ol,

2 ERloffel Senf,

4 ERI6ffel Weinessig,
% Teeloffel Salz,

1 Teel6ffel Zucker,
weiBer Pfeffer,

1 gewirfelte Zwiebel,
y2 Bund Schnittlauch,
y2 Bund Petersilie,
etwas gehackter Estragon,
4 gehackte Dillspitzen,
2 hartgekochte,

Broccoli

gehackte Eier,

2 abgezogene, gewdrfelte
Tomaten,

1 kleine gewdrfelte
Gewdrzgurke,

5 gehackte Radieschen.

Broccoli waschen, putzen.
In kochendes Wasser ge-
ben. Salzen. 30 Minuten
kochen. In der Zwischen-
zeit fir die Sauce Vinai-
grette Ol, Senf und Wein-
essig gut verrihren. Mit
Salz, Zucker und Pfeffer
wirzen. Geschalte, gewlr-
felte Zwiebel reingeben.
Schnittlauch und Petersilie
waschen. Fein hacken. Da-
zugeben. Dann kommen
Estragon, Dill, Eier, Toma-
ten, Gurke und Radies-
chen dazu. Umrihren.
Uber den Broccoli geben.
20 Minuten ziehen lassen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 274.
Beilage: Toastbrot und
Butter.



Broccoli in
Weil3weinsolie

750 g Broccoli,

6 ERIoffel Olivendl,

1 Knoblauchzehe,

1y2 Tassen Weillwein,
Salz, schwarzer Pfeffer.
10 g Speisestarke,
Streuwdrze.

Broccoli waschen, putzen.
Grob zerkleinern. Olivendl
erhitzen. Geschalte, fein-
gehackte  Knoblauchzehe
kurz darin anbraten. Broc-
coli reingeben. 10 Minuten
diunsten. Weillwein, Salz
und schwarzen Pfeifer drii-
bergeben. Topf schlieBen.
In weiteren 20 Minuten
gardiinsten. Hin und wieder
umrihren. Broccoli raus-
nehmen. Auf einer Platte
anrichten. SofRe mit in kal-

tem Wasser angerihter
Speisestdrke binden. Mit
Streuwirze abschmecken.

Uber den Broccoli gieRen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 256.
Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise eine Tomaten-
suppe. Dann Beefsteak
Meier, Broccoli in WeiR-
weinsoRe, Salzkartoffeln.
Dessert: Birnen Chantilly.

TIP

Broccoli

ist eines der
wenigen Gemuse,
die man nicht in
Fett andlinstet.
Er wird sonst zah.
Deshalb immer in
Wasser oder
Dampf garen.

Broccoli
italienisch

750 g Broccoli,

Salz,

2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

5 feingehackte Sardellen-
filets,

3 ERI6ffel Olivendl,
Margarine zum Einfetten,
150 g gekochter Schinken,
y2 Bund Petersilie,
knapp % 1Sahne,

2 Eier,

weilRer Pfeffer, Muskat,

2 ERI6ffel geriebener
Parmesan.

Broccoli waschen, putzen.
In 4 bis 5 cm lange Stiicke
schneiden. In kochendes,
gesalzenes Wasser geben.
15 Minuten kochen. Raus-
nehmen. Abtropfen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehe schélen. Sehr fein
wirfeln. Mit den gehack-
ten Sardellenfilets im hei-
Ren OI schmoren. Broccoli
reingeben. Kurz mitschmo-
ren. Feuerfeste Form ein-
fetten. Broccoli-Mischung
reingeben. Gewdrfelten, ge-
kochten Schinken driber-
geben. Darauf kommt die
gewaschene, gehackte Pe-
tersilie. Sahne mit Eiern,
Salz, Pfeffer und Muskat
verquirlen.  Abschmecken
und dribergieRen. Mit Par-
mesan bestreuen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 378.
Beilage: Weilbrot. Als Ge-
trank : Italienischer Rot-
wein. Als Dessert eignet
sich am besten ein bunter
Obstsalat.






Broccoli mit gerdsteten Mandeln. Dazu zartes Filetsteak.

Broccoli mit
gekochtem
Schinken

750 g Broccoli,

Salz, Muskat,

40 g Butter,

2 Zwiebeln,

100 g gekochter Schinken.

Broccoli waschen, putzen.
In kochendes Wasser ge-
ben. Mit Salz und Muskat
wirzen. 30 Minuten kochen.
Die saftigen Stengel mus-
sen weich sein. Butter er-
hitzen. Geschalte, sehr fein
gehackte Zwiebeln darin
leicht rosten. Gekochten
Schinken wirfeln. Kurz
darin braten. Broccoli ab-
tropfen lassen. In einer
Schiissel anrichten. Schin-
kenmasse dartiber verteilen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 215.
Beilage: Kornig gekochter
Reis und TomatensoRe.

PS: Kodnnte sein, daB bei
Ilhnen kraftige Esser am
Tisch sitzen. Dann miussen
Sie 250 g Schinken rechnen.
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Broccoli mit
gerosteten
Mandeln

750 g Broccoli,

Salz, Muskat,

50 g bléattrig geschnittene
Mandeln,

30 g Butter.

Fir die SoRe:

20 g Butter, 20 g Mehl,
% 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

% 1Sahne,

Salz, 1 Prise Zucker,

Saft einer halben Zitrone.

Broccoli waschen, putzen.
In mit Salz und Muskat ge-
wirztem Wasser knapp 30
Minuten kochen. Die Sten-
gel mussen schdn weich
sein. In der Zwischenzeit
blattrig geschnittene Man-
deln in der heilen Butter
goldgelb résten. Broccoli
auf einem Sieb abtropfen
lassen. Mit gerdsteten Man-
deln bestreut warm stellen.
Fir die SoRe die Butter er-
hitzen. Mehl reinstreuen.
Mit Fleischbrihe aufgie-
Ben. 7 Minuten kochen.



N Kdrnig gekochter Reis ist
die ideale Beilage zu
Broccoli mit

gekochtem Schinken.

Broccoli

Auch ohne Schnitzel ein Hauptgericht: Broccoli mit Késesole.

Sahne zugiefen. Nicht
mehr kochen. Mit Salz,
Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Getrennt
servieren oder die Sofe
tber den Broccoli gieBRen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 305.
Unser Mentvorschlag:
Eine  Champignoncreme-
suppe vorweg. Als Haupt-
gerichtdann Filetsteak vom
Rind, Broccoli mit gerdste-
ten Mandeln und Petersi-
lienkartoffeln. Als Dessert
Vanilleeis mit heiBen Him-
beeren. Servieren Sie dazu
einen leichten Rotwein.

TIP

Tiefgefrorenen
Broccoli gibt man
wie jedes andere
Gemuse aus der
Tiefkuhltruhe
unaufgetaut ins
sprudelnd ko-
chende, leicht
gesalzene Wasser.

Broccoli mit
Kasesolde

750 g Broccoli,

Salz, weilker Pfeffer,

20 g Butter, 20 g Mehl,

% 1Broccolibriihe,

% 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln, Muskat,

6 ERI6ffel geriebener Kése,
100 g Fleischwurst.

Broccoli waschen, putzen.
In kochendes Wasser geben.
Salzen und pfeffern. 30 Mi-
nuten kochen. Dann ab-
tropfen lassen, rausneh-
men und warm stellen. But-
ter erhitzen. Mehl rein-
rihren. Mit Broccolibriihe
und Fleischbrihe ablo-
schen. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken.
7 Minuten kochen. Kise
reingeben. Rihren, bis er
sieh aufgeldst hat. Gehdu-
tete Fleischwurst wurfeln.
Auch reingeben. SoRe Uber
den Broccoli gieflen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 283.
Beilage: Paniertes Schwei-
neschnitzel und Reis.



Broccoli-Toast bringt eine
echte Abwechslung ins
Abendessen-Einerlei.

Broccoli-
Elerspeise

3 Ms 4 Stauden Broccoli,
Salz, 40 g Butter,

Muskat, 6 Eier,

2 ERIoffel feingewiegte
Petersilie,

2 ERI6ffel geriebener Kése,
schwarzer Pfeffer,

1 rote Paprikaschote aus
dem Glas.

Broccoli waschen, putzen.
Grob zerkleinern. In Kko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben. 15 Minuten kochen.
Rausnehmen. Gut abtrop-
fen lassen. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Broccoli
reingeben. Salz und Muskat
driberstreuen. Eier ver-
quirlen. Petersilie und Kése
reinmischen. Mit der Pfef-
fermihle einmal driber-
mahlen. Diese Masse Uber
den Broccoli giellen. Stok-
ken lassen. (Die Unterseite
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mufll goldbraun sein.) Aus
der Pfanne auf einen Teller
gleiten lassen. Wie ein Ome-
lett zusammenklappen. Mit
gewdurfelter Paprikaschote
garnieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.
Beilage: Bratkartoffeln.

TIP

Mit kaltem,
gedampftem
Broccoli kdnnen
Sie praktisch
samtliche feinen
Fleischplatten
und Salate
garnieren.

Das ist

mit Sicherheit
origineller als
Petersilie!

Broccoli
Toast

500 g Broccoli,

% 1Fleischbrihe aus
W iirfeln,

8 Scheiben Toast,

30 g Margarine,

30 g Mehl,

2 Tassen Milch,
weiler Pfeffer, Salz,
Muskat, Streuwlirze,
2 hartgekochte Eier,
1 Paprikaschote aus dem
Glas,

y2 Bund Petersilie.

Broccoli waschen, putzen.
Etwas zerkleinern. In die
kochende Fleischbrihe ge-
ben. In 30 Minuten weich-
kochen. Auf einem Sieb gut
abtropfen lassen. Auf die
Toastscheiben verteilen.
Margarine erhitzen, Mehl
reinstreuen. Mit Milch ab-
l6schen. Mit Pfeffer, Salz,
Muskat und Streuwdirze ab-

schmecken. Ein Ei hacken
und in die SoRe geben.
SoRe Uiber den Broccoli ver-
teilen. Toasts auf einem ge-
fetteten Backblech in den
vorgeheizten Ofenschieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groRe Elamme.
Rausnehmen. Zweites Ei in
Scheiben schneiden. Toasts
damit, mit Paprikastreifen
und Petersilie garnieren.
Heil3 servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 417.
Wannreichen?Zum Abend-
essen.  Empfehlenswertes
Getrank: Bier.

PS: Wenn Sie sich die Ar-
beit erleichtern wollen,
dann legen Sie Alufolie aufs
Backblech und darauf die
Broccoli-Toasts.Dannbrau-
chen Sie das Backblech
nicht zu spulen. Allerdings
kostet Alufolie etwas mehr
als Spilen.



Brodetto

4 mittelgrofle Tomaten,
1/8 1Wasser,

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Lorbeerblatt,

% Teeloffel Majoran,

1 Teeloffel abgeriebene
Zitronenschale,

4 Pfefferkorner,

1 Tasse Weilwein,

4 kleine Makrelen.

Das Brodetto ist ein Zwi-
schending zwischen Suppe
und Eintopf. Dieses Rezept
stammt aus Italien.
Tomaten abziehen und hal-
bieren. Dann mit % Liter
Wasser, geschélter, ge-
wirfelter Zwiebel, geschél-
ter, mit Salz zerdrickter
Knoblauchzehe, Lorbeer-
blatt, Majoran, Zitronen-
schale, Pfefferkdrnern, Salz
und Wein im geschlossenen
Topf 10 Minuten dinsten.
Makrelen waschen, aus-
nehmen. Filetieren. Nicht
h&uten. Filets jeweils in
3 Stiicke teilen. In den
Topf geben. Bei Bedarf
Wasser oder Wein zugie-
Ren. Die Fischsticke sol-
len eben bedeckt sein. 15
Minuten ziehen lassen. Mit
Salz kraftig abschmecken
und servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
192.

TSRilage: Franzdsisches
WeiRbrot. Und als Getrank
empfehlen wir italienischen
Weillwein oder Bier.

Brodetto

Die Broccoli-Eierspeise ivird wie ein Omelett zusammengeklappt. M it Paprikaschote garnieren.

Brodetto ist eine kraftige italienische Fischsuppe mit Makrelen,

Tomaten und Gewdlrzen.



Ein wahres Schlemmer-Dessert nach
einem besonders guten Essen ist der sti3e
Brombeerbecher Bahia.

Brombeeren
Tipsy

300 g Brombeeren, Zucker,
2 Glaschen Himbeergeist,
y2 1Sahne,

2 Glaschen Eier- oder
Brombeerlikor,

20 g Krokant

(fertig gekauft).

Brombeeren waschen. Et-
was zuckern. Mit Himbeer-
geist Ubergiefen. 20 Minu-
ten ziehen lassen. Sahne
steif schlagen. Abwechselnd
Brombeeren mit dem Saft
und Sahne in 4 hohe Glaser
schichten. Obendrauf einen
kleinen Sahneberg setzen.
Mit einigen Brombeeren
garnieren. Jeweils ein hal-
bes Glaschen Likdr driber-
gieBen. Mit Krokant be-
streut servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 482.
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Brombeer-
becher Bahia

1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

1 Prise Salz,

2 ERloffel Zucker,
y2 1 Milch,

2 Bananen,

Saft einer Zitrone,

1 Eigelb,

1 ERI6ffel Butter.

1 Prise Muskat,

1 P. Vanillinzucker,

1 EiweiB,

250 g Brombeeren,

4 ERI. Zucker, % 1Sahne.

Bahia ist eine Provinz Bra-
siliens. Danach wurde die-
ser Brombeerbecher be-
nannt.

Puddingpulver mit Salz,
Zucker und etwas kalter
Milch anriihren. Restliche
Milch aufkochen. Von der
Kochstelle nehmen. Pud-
dingpulverreinrithren. Wie-
der auf die Kochstelle set-
zen und gut durchkochen.
Vom Herd nehmen. Bana-
nen schalen und mit Zitro-
nensaft fein zerdricken.
Unter den Pudding ruhren.
Auch das verquirlte Eigelb
und die Butter. Mit Muskat
und  Vanillinzucker ab-
schmecken. Eiweill steif
schlagen. Locker unter den
Pudding heben. Abkihlen
lassen. Hin und wieder um-
rithren, damit sich keine
Haut bildet. Schichtweise
mit gewaschenen, gezuk-
kerten Brombeeren in 4
Glaser verteilen. Einige
Brombeeren zuriicklassen.
Mit geschlagener Sahne und
Brombeeren garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 434.
W ann reichen ? Als Dessert.

Die Bucht von Bahia an der brasilianischen Atlantikkiste.



In Brombeer-Birnen
steckt mehr, als man beim
ersten Anblick vermutet.
Zum Beispiel Ingwer,
Wein und Weinbrand.

Brombeer-Birnen

Brombeer-
Birnen

250 g Brombeeren,
3 ERloffel

Zucker,

4 Birnen,

Saft einer

Zitrone,

% 1Wasser,

34 1 WeiBwein,

1 ERI6ffel Zucker,
1 Packchen
Vanillinzucker,

1 Teeloffel gewdlrfelter
kandierter

Ingwer,

1 Glas
Weinbrand.

Brombeeren vorsichtig wa-
schen, abtropfen lassen. In
eine Schissel geben. Mit
Zucker bestreuen und zu-
gedeckt ziehen lassen.
Birnen schéalen, halbieren
und entkernen. Zitronen-
saft drauftraufeln. In Was-
ser mit WeiBwein, Zucker,
Vanillinzucker, Ingwer und
Weinbrand in 15 Minuten
bei kleiner Hitze beilkfest
kochen.

Blnenhdlften abtropfen
lassen.  Kreisformig auf
Glastellern anrichten. In
die Mitte kommt ein Brom-
beerhiigel. Auch jede ein-
zelne Birne mit Brombee-
ren garnieren. Saft driber
verteilen und servieren.
Vorbereitung: 10 Mmuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 232.
Unser Menlvorschlag:
Bouillon mit Backerbsen
vorweg. Badische Ente und
Kartoffelkroketten als
Hauptgericht. Zum Nach-
tisch : Brombeer-Birnen.
Als Getrank Weillwein vom
Kaiserstuhl.

PS: Da Brombeeren am
Markt rar sind, kénnen Sie
als Ersatz auch Himbeeren
nehmen.



Blick auf die Hafeneinfahrt
Malmds. Malmdé ist nach
Stockholm und Goteborg die
drittgroRte Stadt Schwedens.

Brombeer-
CremeMalmo

R |

500 g Brombeeren,

125 g Sahnequark,

1 Becher Joghurt,

4 ERI6ffel Bienenhonig,
2 Eigelb,

1 Glas Aquavit,

Saft einer Zitrone,

2 Eiweil,

% 1Sahne.

16 Suppenmakrdnchen,
16 WalnuBkerne.

In Schweden wurde dieses
reichhaltige und schmack-
hafte Dessert erfunden.
Brombeeren durch ein Sieb
passieren. (Einige zum Gar-
nieren uUbrig lassen.) Mit
Quark, Joghurt, Honig, Ei-
gelb, Aquavit und Zitro-
nensaft sahnig rihren. Ei-
weil3 steif schlagen. Sahne
auch. Unter die Creme riih-
ren. In vier kleine Glas-
schisseln fillen. In den
Kuhlschrank stellen. Kurz
vorm Servieren mit Suppen-
makronen, Brombeeren und
WalnuRkernen garnieren.
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Brombeer-Creme Malmd mit Quark, Joghurt, und Aquavit. Ein Nachtisch aus Sudschweden.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
477"

Unser Mentivorschlag:Vor-
weg eine Kklare Bouillon.
Als Hauptgericht: Back-
huhn Pritto di pollo, Salat,
WeiBbrot. Dessert: Brom-
beer-Creme Malmd.  Als
Getrdnk: Badischer Weil3-
wein.

TIP

Brombeeren
sind delikate
Frichtchen —und
auBerdem das
schwarze Gold
unserer Walder.
Brombeersaft

ist wohltuend

bei Fieber und
Erkaltungen,
gegen zuviel
Magensaure und
Sodbrennen!

Brombeer-
Crepes Irene

250 g Brombeeren,
4 ERI6ffel Zucker.
Fur die Crepes:
100 g Mehl, 3 Eier,
1 Prise Salz,

i/4 1 Milch,

2 ERI6ffel Zucker,
30 g Butter.

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme,
y2 Tasse Honig,

3 Gléser Cognac,

8 WalnulRkerne.

Die Franzosen sind ja Mei-
ster im Crepes-Backen. Sie
zaubern die dinnsten und
schmackhaftesten  zarten
Eierkuchen, die es auf der
ganzen Welt gibt. Crepes-
Rezepte gibt es ungezéhlte.
Vor allem in der Bretagne.
Dies ist eines davon.

Brombeeren vorsichtig wa-
schen, abtropfen lassen, in
eine Schissel filllen und mit,
Zucker bestreuen. Deckel
drauflegen.

Fir die Crepes Mehl, Eier,
Salz, Milch und Zucker mit-
einander verrithren. Wenig
Butter in der Pfanne erhit-
zen. Jeweils 2 ERI6ffel Teig
in die Pfanne geben und
superdlnne Eierkuchen
(Crepes) backen. Die wer-
den zu Vierteln zusammen-
geklappt. Auf jede Portion
kommt ein Wirfel Vanille-
Eiscreme. Darliber die ge-
zuckerten Brombeeren ver-
teilen. Honig mit Cognac
mischen. Auf die Crepes
gieBen. Mit grob gehackten
Walnilssen bestreut sofort
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 736.
Unser Menuvorschlag:
Balnamoon Skink (lrische
Hihnersuppe) als Anfang.
Dann Brombeer-Crepes
Irene. Und danach viel-
leicht ein Glaschen Calva-
dos und einen Kaffee.



Brombeer-Crepes Irene. Das ist nur eines von den vielen

Brombeer-Sahneringe haben viel Ahnlichkeit mit Windbeuteln.

-Rezepten, die in Frankreich so

Brombeer-
Sahneringe

Fur die Ringe:

% 1Wasser, 1 Prise Salz,
1Prise Zucker, 60 g Butter,
200 g Mehnl,

4 Eier.

Fir die Flllung:

250 g Brombeeren,

2 EBloffel Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker, y2 1Sahne,

Puderzucker.
Wasser mit Salz, Zucker
und Butter aufkochen.

Topf vom Herd nehmen.
Das ganze Mehl auf einmal
remgeben. Topf wieder auf
die Platte stellen. Kréftig
rihren, bis sich ein KloB
gebildet hat. Am Topfbo-
den muB eine weilRe Schicht
sein. Vom Herd nehmen.
Ein Ei reinmischen. Nach
und nach die restlichen
Eier einrihren. Wenn der
Teig nach dem dritten Ei
glénzt und in dicken Zap-
fenvom Loffel fallt, braucht

Brombeer-Sahneringe

meisterhaft zubereitet werden.

er das vierte Ei nicht mehr.
Teig in einen Spritzbeutel
geben. 15 doppelte Ringe
auf ein mit Mehl bestdubtes
Blech spritzen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 20-50 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

In den ersten 10 Minuten
bitte den Ofen nicht 6ffnen,
sonst fallen die Ringe zu-
sammen.

Ringe nach dem Erkal-
ten quer durchschneiden.
Mit gewaschenen, gezuk-
kerten Brombeeren bele-
gen. Die mit Vanillinzuk-
ker steif geschlagene Sahne
in den Spritzbeutel fullen.
Einen Sahnering auf die
Brombeeren spritzen. Dar-
auf kommen wieder einige
Brombeeren (einige zum
Garnieren  zuriucklassen).
Oberen Ring auflegen.
Leicht mit Puderzucker be-
stduben. Mit jeweils einer
Brombeere garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick: 150

n



Brombeer-Tértchen: Die Attraktion auf lhrer Kaffeetafel.

Brombeer-
sol3e pikant

250 g Brombeeren,

2 ERloffel Zucker,

1 Teeltffel Senf,

% Glas Rotwein,

1 Prise Zimt,
abgeriebene Scliale einer
viertel Orange,

y2 Glas Weinbrand,
1 Spritzer Angostura
bitter,

1 ERI6ffel ganz fein
geriebene Mandeln.

Brombeeren durch ein Sieb
streichen. Mit Zucker, Senf,
Rotwein, Zimt, Orangen-
schale, Weinbrand, Ango-
stura und fein geriebenen
Mandeln verrihren. Ab-
schmecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 102.
Wozu reichen? Zu Wild,
gekochtem Rindfleisch, kal-
tem Braten, Aufschnitt.

TIP

Wilde Brombeeren
haben mehr Aroma
und enthalten
mehr Vitamine
als dornenlose
Gartenbrombeeren.
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Brombeer-
Tortchen

Fir die Creme:

3 Eigelb, 50 g Zucker,
1 Glaschen Rum,

2 Blatt Gelatine,

% 1Sahne,

8 hohe Mirbeteigtorteletts
mit glattem Rand
(fertig gekauft),

250 g Brombeeren.
Fir die Garnitur:

% 1 Sahne,

20 g Zucker,

24 Walnisse.

Mit diesen Brombeer-Tort-
chen sollten Sie demnéchst
mal Ihre Kaffeegéste tUber-
raschen. Sie sind schnell
zubereitet, wirken attrak-
tiv und schmecken sehr gut.
Eigelb mit Zucker schau-
mig rihren. Rum zugeben.
Gelatine auflésen, abkiih-
len lassen, unterrihren.
Sahne steifschlagen und un-
terziehen. In jedes Torte-
lett ein paar gewaschene,
abgetropfte Brombeeren
legen.  (Zum  Garnieren
einige zurucklassen.) Dar-
Uber die Creme streichen.
Sahne mit Zucker steif-
schlagen. Auf jedes Tort-
chen eine Rosette spritzen.
Mit den restlichen Brom-
beeren und den Walnussen
garnieren.

Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa

609!

Brombeer-
Torte

Fur den Teig:

200 g Mehl, 1 Ei,

1 Eigelb, 200 g Zucker,
200 g Butter, 1 Prise Salz.
Fir den Belag:

500 bis 750 g Brombeeren,
40 g Zitronat. Fir den GuR:
6 Eiweill, 180 g Zucker,
180 g geriebene Mandeln,
1 Teeltffel abgeriebene
Zitronenschale,

1 Prise Zimt,

50 g blattrige Mandeln.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Ei, Eigelb
und Zucker reingeben. But-
ter in Flockchen auf den
Rand verteilen. Salz drauf-
streuen und schnell einen
Mirbeteig kneten. 30 Mi-
nuten in den Kihlschrank
stellen. Eine Springform
damit auslegen. Im vorge-
heizten Ofen anbacken.
Anbackzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groflRe Flamme.
Rausnehmen und mit den
gewaschenen, sehrgutabge-
tropften Brombeeren be-
legen. Gehacktes Zitronat
driiberstreubn. Firden Gul
Eiweil} steifschlagen. Nach
und nach Zucker reinschla-
gen. Geriebene Mandeln,
Zitronenschale und Zimt
unterheben. Einen Teil die-
ser Masse auf die Torte
verteilen. Mit dem Rest
Garnierung draufspritzen.
Mandeln auf dem Rand ver-
teilen. Wieder in den etwas
abgekihlten Ofen schieben.
Backzeit: 70 Minuten.
Nach 40 Minuten mit Alu-
folie abdecken.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
:Flamme.






Rausnehmen. Nachdem Er-
kalten mit einem scharfen
Messer in 12 Stiicke teilen.
Vorbereitung: 55 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
496!

Bronx

Fur 1 Person

il4 Teil Gin,

% Teil Vermouth dry,
y4 Teil Vermouth siB,
14 Teil Orangensaft,

1 Orangenscheibe,

1 schwarze Kirsche.

Bronx ist der nordliche
Stadtteil von New York.
Davon hat dieser Cocktail
seinen Namen. Sie kdnnen

Diese Bricke fuhrt in den sudlichsten Stadtteil von New York,
nach Brooklyn, das 1646 von Hollandern gegriindet wurde.

im Ubrigen sicher sein, dal
Ihnen diese Mischung prima
schmecken wird.

Gin, Vermouth dry und si-
Ben Vermouth mischen.
Frisch geprelRten Orangen-
saft durch ein feines Sieb
geben. In den Alkohol rih-
ren. Eventuell Eis rein-

geben. In ein im Kihl-
schrank gekihltes Glas gie-
Ren. Orangenscheibe bis zur
Mitte einschneiden. An den
Glasrand stecken. Kirsche
halb einschneiden und ne-
ben die Orangenscheibe set-
zen. Und jetzt den Bronx in
aller Ruhe genieBen.

Brooklyn
Cocktail

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

1 Spritzer Picon,

1 Spritzer Maraschino,
% Vermouth dry,

% Bourbon Whiskey.

Dieser Cocktail ist nach
dem siidlichen Stadtteil von
New York benannt. Das
Amerikanische daran st
der Whiskey.

Alle Zutaten mit Eiswir-
feln im Mixbecher Kkurz,
aber kréftig schitteln. In
ein Cocktailglas abseihen.

Broselsuppe

40 g Butter,

y2 Tasse Semmelbrosel,
1 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

1 Zwiebel,

2 Eier,

y2 Tasse Sahne,

etwas Schnittlauch,

2 ERI6ffel Parmesankase.

Butter im Topf erhitzen.
Semmelbrdsel reingeben
und unter stdndigem Rih-
ren leicht brdunen. Mit
Fleischbrihe auffillen.
Zwiebel schélen, fein reiben
oder sehr fein hacken. In
die Suppe geben. Eier mit
Sahne verquirlen, mit etwas
Suppe verrihren. In die
Suppe rihren. Nicht mehr
kochen. Mit gehacktem
Schnittlauch und Parme-
sankése bestreut servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3Ifk

Unser Menivorschlag: Bro-
selsuppe, grine Bohnen
mit Matjes und Pellkartof-
feln. Als Nachtisch: Ana-
nas mit Schlagsahne. Als
Getrénk: Bier.

Bronx: Ein Cocktail
aus Gin, Vermouth
und Orangensaft.
Eisgekihlt servieren.



BROT

»Der besten Dinge Bestes
ist das Brot«, sagt ein indi-
scher Volksspruch. Bei uns
behaupten dagegen man-
che, Brot habe keinen be-
sonderen Nahrwert und es
mache nur dick. Das stimmt
nicht. Nach wie vor ist Brot
eine wichtige Vitamin-BI-
Quelle, gar nicht zu reden
von den Getreidekeimbro-
ten mit dem Eiwei des
aufgeschlossenen Getreide-
keims und den E-Vitami-
nen oder dem bekémm-
lichen Vollkornknéackebrot.
Und fur den, der um seine
Linie bangt, gibt es spe-
zielle Schlankmacher unter
den Brotsorten.

Leider gibt es aber auch

Feinbrot, das
eher wie Schaumgummi
schmeckt und nur Séatti-
gungskalorien, aber keinen
Pfiff hat. Wer sich dariliber
&rgert, sollte doch einfach
die Brotsorte wechseln. Das
hebt den Appetit. Und den
Spal. SchlieBlich haben wir
in Deutschland die Wahl
zwischen 200 Sorten. Das
ist ein Angebot! Es reicht
vom grobsten Vollkornbrot
bis zum feinsten, knuspri-
gen WeiBbrot. Leute mit
anfalligem Magen sollten
sich an weiche Brotsorten
halten. Und wer Vollkorn-
brot nicht vertragt, ver-
sucht es mal mit zartem
Getreideflockenbrot.

Abgelagertes Brot ist Ihrer
Gesundheit Gbrigens am zu-
traglichsten. Bewahren Sie
Brot aber nicht fest ver-
packt, sondern luftig auf.

manches

Und nie in Plastikfolie,
sonst schimmelt es. Prima
halt es sich auch im Ge-
misefach des Kihlschran-
kes. Dann aber in Alufolie
packen. Denn Kalte trock-
net aus. Mochten Sie denn
mal selbst Brot backen?
Dann probieren Sie unser
MENU-Brot:

500 g Roggen-Vollkorn-
mehl,

500 g Weizen-Vollkorn-
mehl,

60 g Hefe, % l1warmes

Wasser,

2 EBRIoffel Weizenkeime,
y2 Teeltffel Salz.

Mehl anwéarmen. Hefe in
die Mitte kriimeln. Mit lau-
warmem Wasser verrithren.
30 Minuten gehen lassen.
Teig tuchtig kneten, zum

Laib formen und in gefet-
teter Kastenform nochmin-
destens 60 Minuten gehen
lassen.

Backzeit: 100 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Fertiges Brot auf dem Ku-
chenrost auskihlen lassen.
Sofort fest in dicke Alu-
miniumfolie wickeln. Es
muf mindestens drei Tage
Hegen. Dann ist es erst ein
Superbrot.

PS: Wenn Sie nur kleine
Brotesser sind, schneiden
Sie das frische Brot in
Scheiben, packen es in Ta-
ges-Portionen in Alufolie
und legen es in den Gefrier-
schrank. Aufgetaut ist esin
10 Minuten. Wenn Sie das
immer machen, brauchen
Sie nie mehr trockenes
Brot zu essen.
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Ein reichhaltiges Hauptgericht ist dieser Brotpudding. Dazu gibt’s VanilleschaumsoRe.

Brotpudding

Fir 6 Personen

250 g trockenes, geriebenes
Vollkornbrot,

% 1Milch,

150 g Butter,

100 g Zucker,

3 Eigelb,

1 Teeloffel Zimt,

1 Prise gemahlene Nelken,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 ERI6ffel weilRer Rum,

80 g geriebene Schokolade,
3 Eiweil,

Margarine zum Einfetten.

Was wir so landlaufig Pud-
ding nennen, ist, wie Sie
sicher wissen, Flammeri.
Also mit Puddingpulver ge-
bundene Milch. Der echte
Pudding wird in einer Form
im Wasserbad gekocht.
Auch dieser Brotpudding.
Geriebenes Vollkornbrot in
Milch einweichen. In der
Zwischenzeit die Butter
schaumig rihren. Abwech-
selnd Zucker und Eigelb
einrihren. Jetzt kommt
das in Milch eingeweichte
Schwarzbrot dazu. Zimt,
gemahlene Nelken, abge-
riebene Zitronenschale,
Rum und geriebene Scho-
kolade reingeben und gut
verrihren. Eiweill  steif
schlagen. Unterheben. Pud-
dingform einfetten. Pud-
dingmasse reinfillen. Form
mit dem Deckel schlieen.
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Im Wasserbad 40 Minuten
kochen. Aus der Form auf
eine runde Platte stlrzen.
Noch heil} servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 745.
Unser Menivorschlag: Da
der Brotpudding sehr sét-
tigt, empfehlen wir ihn als
Hauptgericht mit Vanille-
schaumsofe zu reichen.
Vorweg gibt es eine Toma-
tensuppe. Und als Getrénk
danach einen Mokka.

Brotpudding
amerikanisch

2 Tassen feingeschnittenes
Toastbrot,

3 Tassen Milch,

3 Eier, 3 Teeloffel Zucker,
1 Prise Salz,

1 Prise geriebene
Muskatnuf3,

1 Packchen Vanillinzucker,
2 ERI6ffel Rosinen,

2 ERIoffel entkernte, grob
gehackte Datteln,

3 ERIoffel gehackte
Mandeln.

Butter zum Einfetten.
Fur den GuR:

100 g Puderzucker,

1 bis 2 ERIoffel Zitronen-
saft,

50 g Kuvertire.

Was die Amerikaner Pud-
ding nennen, ist dem Aus-
sehen und der Backart nach
eher eine Torte. Allerdings
eine, die mit Toastbrot zu-
bereitet wird.

Toastbrot in die kochende
Milch geben wund darin
weich werden lassen. Eier
mit Zucker und Salz schau-
mig schlagen. MuskatnuR
und Vanillinzucker rein-
geben. Dann Rosinen, Dat-
teln, Mandeln und das ein-
geweichte Brot. Gut durch-
rihren. In eine gefettete
Springform fullen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Rausnehmen. Ausder Form
I6sen und abkihlen las-
sen. Puderzucker mit Zi-
tronensaft verrithren. Pud-
ding damit Uberziehen. Ku-
vertiire im Wasserbad auf-
l6sen. Mit einer feinen,
glatten Spritztille ein Git-
ter auf die weille Glasur
spritzen. Oder die Torte
nur mit Kuvertire uber-
ziehen und mit der Kuver-
tire ein Gitter draufsprit-
zen. In diesem Fall in
Butter gerdstete, bléttrig
geschnittene Mandeln auf
den Rand streuen. In 12
Stiicke schneiden.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stick: 242.
Wann reichen? Als Des-
sert oder auch zum Nach-
mittagskaffee.



Amerikanischer Brot-
pudding sieht zwar wie eine
Torte aus. Aber ihr
Hauptbestandteil ist fein-
geschnittenes Toastbrot.

Brotpudding nach alter
-Art mit Handeln und
Rosinen wird genauso wie
ein Aliflauf im Ofen
Uberbacken.

Brotpudding
mit Orangen-
geschmack

Fir 6 Personen

125 g Butter,

150 g Zucker,

1 Prise Salz,

% Teeldffel Muskat,

1 ERI6ffel abgeriebene
Orangenschale,

1 Teeltffel abgeriebene
Zitronenschale,

1 Packchen Vanillinzucker,
4 Eigelb, 6 ERL Milch,

2 Tassen WeilRbrotwiirfel
ohne Rinde (100 g),

4 EiweilB,

Margarine zum Einfetten.

Brotpudding

Butter zerlassen. Mit Zuk-
ker, Salz, Muskat, Orangen-
schale, Zitronenschale und
Vanillinzucker verriihren.
Eigelb schlagen. Milch zu-
gieBen und die Butter-
masse reinrithren. Uber die
Brotwirfel gieRen. 20 Mi-
nuten weichen lassen. Dann
zu einer glatten Masse riih-
ren. Eiweill steif schlagen.
Unterheben. Puddingform
einfetten. Puddingmasse
reinfillen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 70 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y3grofRe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 434.
Beilage: VanillesoRe.

Brotpudding
nach alter Art

6 Scheiben WeiRbrot,
knapp 14 1Milch,

75 g Margarine, 3 Eigelb,
1 ERI6ffel Zucker,

100 g Rosinen,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

2 bittere, gemahlene
Mandeln,

14sule, gemahlene
Mandeln, 3 Eiweil,
Margarine zum Einfetten.

Vom Weillbrot die Rinde
abschneiden. Brot in Milch
einweichen. Margarine im
Topf zerlassen und das ein-
geweichte Brot darin er-
wérmen. Topf von der
Kochstelle nehmen, etwas
abkihlen lassen. Eigelb
nach und nach unterrih-
ren. Zucker, Rosinen, ab-
geriebene  Zitronenschale
und abgezogene, gemahlene
Mandehi zugeben. Eiweil3
zu steifem Schnee schlagen
und unterziehen. In eine
gut gefettete Auflaufform
fullen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 517.
Unser Menuvorschlag: Blu-
menkohlsuppe.  Brotpud-
ding mit WeinschaumsoRe.
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Belegte Brote mit Zungenwurst-
rollchen, Leberwurst, Rauch-
fleisch-Locken, Paprikaspeck.
Schnittlauch-Quark und
Rinderhack. Rezepte Seite 20.



Brotscheiben
belegt
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Stangenweillbrot, Butter,
Zungenwurst,
Radieschen, Petersilie.
Leberwurst,

Zwiebeln, gefiillte Oliven.
Rauchfleisch,
zerstoBener Pfeffer.
Paprikaspeck,

grine Paprikaschoten.
Quark, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch,
Radieschenscheiben.
Rinderhack, Sardellen in
01, Zwiebelringe, Kapern.

Zeit fir belegte Brote ist
eigentlich immer. Ganz ex-
trem: Anstelle eines Sekt-
frihsticks Ihre Géaste mal
rustikal zu bewirten. Mit
deftig belegten Broten.
Manche sind davon begei-
stert. Besonders, wenn es
dazu Bier gibt. Mdglichst
vom PaR.

Nicht neu: Belegte Brote
fir den abendlichen Fami-
lientisch zuzubereiten.

Mal was anderes: lhre
Freunde oder gar eine gro-
Rere  Gesellschaft zum
abendlichen Bier und zu be-
legten Broten einzuladen.
Pro Person rechnet man
vier belegte Brote.
Zubereitungszeit und Ka-
lorien kdénnen wir lhnen
leider nicht verraten, weil
wir die Zahl lhrer Gaste
nicht kennen. Fir ein
hiubsch belegtes Brot mis-
sen Sie etwa 5 Minuten
Arbeitszeit rechnen.

So bereitet man unsere
Brote zu: Scheiben but-
tern und belegen.

1. Mit  Zungenwurstroll-
chen, die eine Garnierung
aus Radieschen und Peter-
silienblattchen bekommen.
2. Mit Leberwurst bestrei-
chen. Mit Zwiebelringen,
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»Wenn Brot zum Essen daist,
finden sich auch Zahne zum Reinbeilien.«
Russisches Sprichwort

Petersilie und
Oliven garnieren.
3. Rauchfleisch-Locken
aufs Brot legen. ZerstoRe-
nen Pfeffer driberstreuen.
4. Paprikaspeck in Schei-
ben schneiden. Abwech-
selnd mit gewaschenen
Paprikastreifen aufs ge-
schmierte Brot legen.

5. Quark verrihren, sal-
zen, pfeffern. Brote damit
bestreichen. Mit gehack-
tem Schnittlauch bestreuen,
mit Radieschenscheiben
reichlich belegen.

6. Rinderhack mit Salz
und Pfeffer wirzen. Aufs
Brot streichen. Sardellen,
Zwiebelringe und Kapern
drauflegen.

PS: Das alles sollen nur
Anregungen flr Sie sein.
Mit Phantasie und vielen
anderen Zutaten koénnen
Sie weitere leckere Brote
zubereiten.

gefullten

Brotsolie
englisch

1 Zwiebel, 20 g Butter,

75 gzerkrimeltesWeiBbrot,
75 g zerkrimeltes Graubrot,
je % 1Milch und Fleisch-
briihe, Salz, Pfeffer,

1 Spritzer WorcestersoRe,
1 Eigelb.

Geschélte Zwiebel reiben.
In Butter anschwitzen.
Brot mit Milch und Fleisch-
brihe verrihren. Aufko-
chen. Wiirzen. SoRe etwa 10
Minuten unter Rihren ko-
chen, bis sie s&mig ist.
JetztwirddieSoRemitWor-
cestersole abgeschmeckt.
Eigelb mit etwas heiler
SofRe verquirlen und die

Mischung in die SoRe rih-
ren, das heit: Die SoRe
wird legiert. Heil} servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 221.
Wozu reichen? Die engli-
sche BrotsoBe schmeckt
ausgezeichnet zu in Weil3-
wein gediinstetem Fisch.

Brotsuppe

Fiur 6 Personen

100 g getrocknete
Aprikosen,

1 1Wasser,

200 g Mischbrot in
Scheiben,

1 Prise Salz, % 1Butter-
milch,

3 ERI6ffel Zucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

% Zimtstange,

40 g Sultaninen,

y2 Glas Weillwein.

Aprikosen Uber Nacht in 11
Wasser einweichen. Am
nédchsten Tag mit dem
Schaumloffel rausnehmen.
Brot zerbréckeln. Ins Apri-
kosenwasser geben und
darin 60 Minuten quellen
lassen. Durch ein Sieb strei-
chen. Im Topf mit einer
Prise Salz aufkochen. But-
termilch, Zucker, Zitro-
nenschale, Zimtstange, Sul-
taninen und Aprikosen rein-
geben. 251Minuten ziehen
lassen. Zimtstange raus-
nehmen. Suppe mit Wein
abschmecken. Warm oder
kalt servieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 652.
Wann reichen? Bei suBen
Suppen sind die Meinungen
geteilt. Viele reichen sie
vorm Hauptgang, viele lie-
ber als Nachtisch.

Brottorte

200 g Mischbrot,

% Tasse Rotwein,

1 ERI6ffel weiBer Rum,

8 Eigelb, 250 g Zucker,
abgeriebene Schale und
Saft einer Zitrone,

40 g Zitronat,

40 g Orangeat,

90 g ungeschélte, ge-
riebene Mandeln,

1 Prise gemahlener Zimt,
1 Prise gemahlene Nelken,
8 Eiweilt,

Margarine zum Einfetten.
Zum Tranken:

y8 1 Rotwein, y8 1Wasser,
50 g Zucker,

% Stange Zimt,

2 Nelken,

1 Stiick Zitronenschale.
Fir die Glasur:

125 g Puderzucker,

3 Teeloffel Zitronensaft,
50 g Kuvertire.

Brot klein schneiden. Im
Backofen rosten. Durch die
Mandelmihle drehen. Sie-
ben. Mit Rotwein und Rum
anfeuchten. 30 Minuten
quellen lassen. In dieser
Zeit Eigelb mit Zucker
schaumig rihren. Abgerie-
bene Zitronenschale und
Zitronensaft dazugeben.
Dann kommen feingehack-
tes Zitronat und Orangeat
und die ungeschdlten, ge-
riebenen Mandeln rein. Ge-
mahlenen Zimt, gemahlene
Nelken und die Brotmasse
reinriihren. EiweiBl zu stei-
fem Schnee schlagen. Zum
Teig geben und unterheben.
Springform einfetten. Teig
reinfallen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Torte aus dem Ofen neh-
men. Rotwein, Wasser,



Beim Brunch ist alles erlaubt, was gut schmeckt: S&fte und Grilliertes, Suppen und Salate

Zucker, Zimtstange, Nel-
ken und Zitronenschale mi-
schen und aufkochen.
Durchsieben. Torte an meh-
reren Stellen einstechen.
Rotweinmischung auf die
Oberflédche giefen und ein-
ziehen lassen. Auskiihlen
lassen und stiirzen.

Fiur die Glasur Puderzuk-
ker mit Zitronensaft ver-
rihren. Torte damit Uber-
ziehen. Antrocknen lassen.
Kuvertire im Wasserbad
auflosen. Sie muf dick-
fliissig sein. Ein Stick Per-
gamentpapier zum Spritz-
beutel formen, Kuvertire
reinfullen und Tupfen auf
den Tortenrand spritzen.
Oder ein Gitter spritzen.
Tortedannin 12gleichgrolle
Sticke teilen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Stick: 528.

Briihkartoffeln

siehe Bouillonkartoffeln.

Briuhreis

250 g Reis,

1 Bund Suppengriin,
y2 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln, % 1Wasser,
eventuell Salz,

y2 Bund Petersilie.

Reis waschen. Suppengrin
auch waschen. Dann klein-
schneiden.Fleischbriheund
Wasser kochen. Reis und
Suppengriun reingeben. In
35 Minuten garen. Bitte
nicht kochen, sondern nur
garziehen lassen und nicht
durchrihren. Der Reis soll
in der Hitze quellen. Even-
tuell mit Salz abschmecken.
Gewaschene, gehackte Pe-
tersilie unterheben. In einer
Schissel servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 277.
Wozu reichen? Zu gekoch-
ter Rinderbrust, Brathuhn
mit CremesoBe, Kalbsfri-
kassee oder zu Kalbsbraten.

Brunch

Beim Brunch streiten sich
die Englander und Ameri-
kaner noch dartber, wer es
erfunden hat. Fest steht
jedenfalls: Das Brunch ist
eine Zusammenfassung von
Breakfast und Lunch, also
aus Fruhstick und Mittag-
essen. Es ist die ideale Er-
findung fir alle Langschla-
fer, bei denen es fir ein
Frihstick schon zu spét
und firs Mittagessen noch
zu frih ist. Fur die meisten
Brunchanhdnger eine aus-
gesprochen sonntégliche
Angelegenheit. Denn wer
kann es sich - aufler im
Urlaub - schon leisten, an
Wochentagen ein Lang-
schlafer zu sein.

Ein Rezept flr das Brunch
gibt es nicht, weil dazu
alles serviert werden kann,
was schnell zubereitet ist.
Auf jeden Fall gehoren fri-
sche Obst- oder Gemiuse-
safte und Rohkostsalate
dazu. Der Vitamine wegen.

Brunch

Bei Fleischgerichten kon-
nen Sie unter allem kurz-
gebratenen oder grillierten
Fleisch nach Wunsch wah-
len. Zwischen Steaks,
Schnitzeln, Leber, Wirst-
chen oder Hahnchen. Mit
oder ohne SofRe. Zweckma-
Rig: Brot dazu reichen. Das
geht schnell und schmeckt
ganz prima.

Natirlich kénnen Sie auch
Suppen servieren. Am be-
sten aus Konserven. Sie
kénnen sich aber auch die
Arbeit machen, samstags
Ihr hausgemachtes Sipp-
chen zu kochen.

Was noch zum Brunch ge-
hort: Fischzubereitungen
aus der Dose. Butter. Ver-
schiedene Brot-, Kése- und
auchMarmeladesorten, Auf-
schnitt, gekochte oder Spie-
geleier. Sie koénnen auch
schicke Toasts schnell un-
term Grill Gberbacken. Und
Sie kénnen auf jeden Fall
sicher sein, dafl niemand
das Mittagessen vermissen
wird. Denken Sie bitte auch
an ein durstléschendes Des-
sert. An Obst, Eis, Joghurt,
Quark, Kompott oder Pud-
ding ohne Kochen. Die
Auswahl ist groR. Wé&hlen
Sie bitte nach lhrem Ge-
schmack. Wir haben Ihnen
aufunserem Bildein Brunch
zusammengestellt, das ein
Beispiel sein soll. Wollen
Sie es mal probieren?
Vorweg gibt’s Orangensaft
oder Tomatensaft, der kraf-
tig mit Pfeffer und Salz ge-
wiirzt und mit Kresse be-
streut wird. Als heilles Ge-
trank bereiten Sie zur Aus-
wahl Kaffee, Kakao oder
auch klare Rindfleisch-
brihe zu. Wer mag, loffelt
eine Grapefruit mit Honig
und Kirsche. Fir Fisch-
fans haben wir einen Bis-
marck-Hering auf Apfel-
scheiben, garniert mit Sah-
ne, bereitgestellt. Corn-
flakesmit Nissen und Milch
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ist was fur alle, die gern ge-
sund leben.

Die Filetsteaks werden in
heiBem Ol auf jeder Seite
4 Minuten scharf gebraten
und mit Salz und schwar-
zem Pfeffer gewdirzt. Auf
einer Platte anrichten. Ab-
getropfte Pfirsichhéalften
aus der Dose im Bratfett -
dem Sie einen Stich Butter
beigefiigt haben - heiB
werden lassen. Mit den
Steaks servieren. Dazu gibt
es eine grofle Schissel ge-
mischten Salat aus Kopf-
salat, Tomaten und Salat-
gurke, in einer Zitronen-
marinade angemacht.
Zubereitung: Etwa 35 Mi-
nuten.

PS: Kalorien haben wir
nicht berechnet. Weil beim
Brunch jeder wahlt, was er
essen mochte.

Brisseler
Champignon-
Suppe

500 g frische Champignons,
40 g Butter, 1 Zwiebel,

1 geh&ufter ERI6ffel Mehl,
% 1Rindfleischbriihe
(selbstgekocht oder aus

W irfeln),

Salz, Pfeffer,

% 1 Sahne,

1 Bund Petersilie,

2 hartgekochte Eier.

Champignonswaschen.Put-
zen. Im Mixer oder im
Fleischwolf plrieren. But-
ter erhitzen. Geschalte,
geriebene Zwiebel reinge-
ben. Das Champignonpiree
auch. Beides gut 5 Minuten
andunsten. Mehl driber-
stduben. Unter Rihren mit
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Eines der schonsten Stadtzentren
Grand Place in Briussel

seinen alten

und den prunkvollen

und

Fleischbrihe aufgieBen. 10
Minuten kochen. Wirzen.
Sahneeinrihren. Bittenicht
mehr kochen, sonst gerinnt
die Sahne. Gewaschene Pe-
tersilie fein, die hartgekoch-
ten Eier grob hacken. Vor
dem Servierenauf die Suppe
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 560.
Unser Menuvorschlag:
Brusseler Champignon-
suppe vorweg. Als Haupt-
gericht Ballotines de vol-
ailles  (gefillte Gefllgel-
keulen) mit Weinkraut und
KartoffelkléBen. Zum Des-
sert gibt’s Bananen Creole.
Getrank: Pfalzer Wein.

Brusseler
Hirn-Salat

1 Kalbshirn, Salz.

Fiur die Marinade:

Saft einer groBen Zitrone,
4 ERIoffel Olivendl,
Salz, Pfeifer.

1 Stange Chicoree,

1 StrauBchen Dill,

y2 Bund Schnittlauch,
knapp % 1saure Sahne,
1 hartgekochtes Ei,

2 kleine Tomaten.

Das typisch Belgische am
Briisseler Hirn-Salat ist der
Chicoree, der auch Brisse-
ler Endivie heillt. Er wird

Auf Sellerie angerichtete Leberstiicke: Brisseler Medaillon.

hauptsachlich in
angebaut.

Vom Kalbshirn unter flie-
Bendem Wasser die Haut
abziehen. Mit etwas Salz in
kochendes Wasser geben.
10 bis 15 Minuten leise ko-
chen lassen. Abkuhlen las-
les. Hirn in Scheiben, dann
in Stiucke schneiden. Mari-
nade aus Zitronensaft, Ol,
Salz und Pfeffer rihren.
Kraftig abschmecken und
tbers Kalbshirn gieBen. 60
Minuten ziehen lassen.
Chicoree waschen, putzen,
feinschneiden. Zum mari-
nierten Hirn geben. Dill und
Schnittlauch waschen. Fein
hacken. Unter den Salat
mischen. Mit saurer Sahne
begielRen. Untereinander
heben. In einer Schissel
anrichten. Ei und abgezo-
gene Tomaten in Scheiben
schneiden oder achteln. Sa-
lat damit garnieren.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten
ohne Marinierzeit.

Kalorien pro Person: 406.
Wann reichen? Als Vor-
speise oder als AbendimbiR
mit Toast.

Belgien

Brisseler
Medaillon

60 g Butter,

4 fingerdicke gekochte,
gesalzene Selleriescheiben,
1 Ei, 40 g Mehl,

4 Scheiben Leber von je
125 g, Salz, Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
Petersilie zum Garnieren.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Selleriescheiben dar-
in goldgelb braten. Raus-
nehmen und warm stellen.
Dann die in verquirltem Ei
und in Mehl gewendeten
Leberscheiben im selben
Fett auf jeder Seite 4 Minu-



Brusseler Poularde

Brusseler Poularde wird mit einer wirzigen Mischung aus gekochten Maronen, Gehacktem und gehackter Geflugelleber gefullt.

ten braten. Die Leberschei-
ben sollen innen zart blei-
ben. Nach dem Braten mit
Salz und Pfefferwiirzenund
mit Zitronensaft betrdu-
feln. Leber auf den Sellerie-
scheiben anrichten. Mit Pe-
tersilie garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 372.
Unser Menuvorschlag: All-
gauer Kadsesuppe vorweg.
Briisseler Medaillon und
Chicoreesalatund Weillbrot
als Hauptgang. Als Dessert
empfehlen wir Obst.

Brisseler
Poularde

Fir 6 Personen

1 bratfertige Poularde
(2000 g), Salz,

Saft einer Zitrone.

Fur die Fullung:

5 Maronen (ERkastanien),
2 ERI6ffel heiRe Milch,

80 g Gehacktes vom Rind,
70 g Geflugelleber,

2 Eier,

4 ERI6ffel Butter,
abgeriebene Schale und

Saft einer halben Zitrone,
y2 Bund Petersilie,

Salz, Pfeffer, Muskat,

1 Prise getrocknete
Zitronenmelisse.

Zum Braten:

60 g Butter,

2 Glas Rotwein.

Fur die SoBe: 1 ERI6ffel
Mehl, % 1saure Sahne.

Poularde waschen. Trock-
nen. Innen und auBen mit
Salz und mit Zitronensaft
einreiben.

Fir die Fullung: Maronen

kreuzweise  einschneiden.
Dann 10 Minuten im hei-
fen Backofen résten. Da-
bei platzt die Schale auf, so
dal man die Maronen
problemlos ablésen kann.
Nun 20 Minuten in Wasser
kochen. Rausnehmen. Ab-
tropfen lassen. Sehr fein
zerdriicken. Mit der heilRen
Milch musig ruhren. Ge-
hacktes zugeben. Auch die
sehr fein gehackte Geflugel-
leber, Bier und Butter.
Dann kommen abgeriebene
Schale und Saft der halben
Zitrone rein. Petersilie wa-
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sehen, trocknen, hacken
und auch reinmischen. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und
Zitronenmelisse wirzen.
Poularde damit fillen. Zu-
nahen. Backofen vorheizen.
Poularde in die Fettpfanne
legen. Erst mit der heillen,
leicht gebréunten Butter,
dann mit einem Glas Rot-
wein Ubergiefen. In den
Ofen schieben.

Bratzeit: 80-90 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofle Flamme.
Zwischendurch immer wie-
der mit dem Bratfond und
dem restlichen Rotwein be-
gieen. Nach Ende der Gar-
zeit die Poularde aus dem
Ofen nehmen. Auf einer
Platte angerichtet warm
stellen.

Bratfond mit % 1 Wasser
loskochen. In einen kleinen
Topf geben. Mehl mit etwas
kaltem Wasser anrihren.
Kochende SofRe damit bin-
den. Das Mehl ist in 7 Mi-
nuten gar. Vom Herd neh-
men und saure Sahne rein-
rithren .Nochmal abschmek-
ken. Gleichzeitig mit der
Poularde servieren. Pou-
larde kurz vorm Servieren
mit Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 968.
Beilage: Chicoreesalat und
Kartoffelkroketten. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Moselwein.

TIP

Auch die »brat-
fertige« Poularde
Jiat noch Tran-
drisen am
Schwanz. Einfach
abschneiden.
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Brisseler
Rosenkohl-
Suppe

ED

500 g Rosenkohl,

iy2 1Wasser,

y2 1Fleischbruhe aus
Wirfeln,

Salz, Pfeffer, Muskat,
2 Eigelb,

y81Sahne,

2 Scheiben Weillbrot,
20 g Butter.

Rosenkohl waschen. Put-
zen. Ins kochende Wasser
geben. In 20 Minuten gar-
kochen. Dann die Rdschen
abtropfen lassen und pirie-
ren. Fleischbriihe und einen
halben Liter Rosenkohlwas-
serzugiefen. Aufkochen las-
sen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Ei-
gelb mit Sahne verquirlen.
In die Suppe rihren. Bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen. Vom Herd nehmen.
Weilbrot wirfeln. In der
heilen Butter goldgelb ro-
sten. Auf die Suppe streuen.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 208.
Wann reichen? Als Vor-

suppe.

Brisseler
Salat

100 g kalter Kalbsbraten,
50 g gerducherter Seelachs,
2 Stangen Chicoree,

5 grob gehackte Walnisse,
y8 1Sahne,

Saft und abgeriebene
Schale einer Zitrone,

Salz, weiller Pfeffer,

2 hartgekochte Eier,

3 gefullte Oliven.

Kalbsbraten, Seelachs und
gewaschenen, geputzten
Chicoree in feine Streifen
schneiden. Mit den grob-
gehackten Walnlissen mi-
schen. Sahne steif schlagen.



Belgischer Beitrag zu einem gelungenen Abendessen: Brusseler Salat aus kaltem Kalbsbraten.

Brusseler Zander. Er wird mit Eiern, Gurkenscheiben und Zitronen garniert. Rezept S. 26.

Briisseler SolRe

Saft und die abgeriebene
Zitronenschale unterheben.
Leicht salzen und pfeffern.
Uber den Salat gieRen. Mi-
schen. Eier und Oliven in
Scheiben schneiden. Salat
damit garnieren oder unter
den Salat heben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 257.
Beilage: Toast und Butter.
Als Getrdnk empfehlen wir
Bier oder Weillwein.

Brisseler
Sol3e

30 g Butter, 30 g Mehl,
% 1Fleischbriihe aus
Wirfeln, % 1Rotwein,
etwas Zitronensaft,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Salz, Cayennepfeffer,

1 Prise Zucker,

50 g magerer roher
Schinken,

y8 1 Schlagsahne.

Butter erhitzen. Mehl rein-
streuen. Unter Ruhren
gleichmd&Big braun werden
lassen. Mit Fleischbrihe
und Rotwein aufgielen.
Zitronensaft und -schale
auch reingeben. 7 Minuten
kochen. Mit Salz, Cayenne-
pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Schinken sehl-
fein warfeln. Mit der steif
geschlagenen Sahne in die
SoRe rithren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 294.
Wozu reichen? Zu pochier-
ten Eiern, gegrillten Schnit-
zeln und gegrillter Leber,
oder auch zu gegrillten
Steaks. In Brisseler Sole
kénnen Sie aber auch ge-
gekochten Broccoli oder
Chicoree anrichten.
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Buchteln entstehen so: Vor-
teig in der MehImitte anriih-
ren. Margarineflockchen, Ei
auf den Mehlrand geben.

Die ubrigen Zutaten zum
Vorteig geben. Mit dem Mi-
xer oder mit der Hand wie
anderen Hefeteig kneten.

H efeteigzumQuadratausrollen, Stiicke ausschneiden und fullen.

Brisseler
Zander

Bild Seite 25

1 Zander (1000 g),

1 1WeiBwein.

Fur die Fullung:

100 g geriebener holl&n-
discher Gouda oder
Schweizer Kase,

50 g Butter,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
15 kleingeschnittene
gefullte Oliven,

2 ERloffel Tomatenmark,
Salz, Pfeffer,

1 Bund Petersilie,

100 g durchwachsener
Speck,

Margarine zum Einfetten.
Zum Garnieren:

y2 Salatgurke, 1 Zitrone,
1 Petersilienstengel.

Zander schuppen. Ausneh-
men. Waschen. 60 Minuten
im WeiBwein ziehen lassen.
Dabei zuweilen umdrehen.
Aus dem Wein nehmen.
Fur die Fillung Kése, But-
ter, Semmelbrosel, Oliven,
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Tomatenmark, Salz und
Pfeffer mischen. Petersilie
waschen. Fein hacken. Auch
reinmischen. Zander damit
fallen. Speck in dinne,
lange Scheiben schneiden.
Fisch damit und mit einem
Faden umwickeln. In die
gefettete Pfanne des Back-
ofens legen und in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 60-70 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp i/2 groBe Flamme.
Zwischendurch hin und
wieder mit dem Wein, der
als Marinade gebraucht
wurde, begieBen. Zander
auf einer Platte anrichten.
Mit Gurkenscheiben, Zitro-
nenecken und Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 762.
Beilage: Gemischter Salat
und WeiBbrot. Man kann
auch Salzkartoffeln servie-
ren.

Bichelsteiner Fleisch
siehe Pichelsteiner Fleisch.

Rechteckigiundlich sollen Buchteln sein. Nochmal gehen lassen.

So sehen Buchteln aus, wenn sie frisch aus dem Ofen kommen.

mit Sahne Uberzogen: Buchenauer Kirschentorte.



Auf zum Buchtelschmaus. Warm und zuckerbestaubt kommen Buchteln auf den Tisch.

Buchenauer
Kirschentorte

Fur den Teig:

7 Eigelb, 250 g Zucker,
250 g gemahlene, gerdstete
Haselnisse,

1 ERl6ffel Mehl,

1 Teeloffel Backpulver,

7 Eiweil3,

Margarine zum Einfetten.
Zu Fullung und Garnitur:
4 Gléschen (je 2 cl) Kirsch-
wasser,

1 Glas entsteinte Sauer-
kirschen (750 g Einwaage),
30 g Speisestarke,

y2 1Schlagsahne,

50 g gehackte Haselnisse.

Eigelb mit Zucker schaumig
rihren (oderin der Kiichen-
maschine schlagen). Hasel-
nisse mit Mehl und Back-
pulver mischen. In die Eier-
masse rithren. Eiweil3 steif
schlagen. Unter den Teig
heben. Teig in eine ein-
gefettete Springform fillen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Torte kalt werden lassen.
Einmal durchschneiden.
Beide Halften innen mit
Kirschwasser tranken. Fir
die Fullung die Kirschen
mit dem Saft aufkochen.
Einige schéne Frichte zum

Garnieren zurlicklassen.
Speisestarke mit kaltem
Wasser anrthren. In die

kochende Kirschmasse ge-
ben. Einmal aufkochen und
abkihlen lassen. Auf einen
Boden verteilen. Kaltstel-
len. Wenn die Masse fest
ist, wird die zweite Torten-
platte aufgelegt. Sahne
steif schlagen. Mit zwei
Dritteln die Torte uber-
ziehen. Tortenrand mit ge-
hackten Haselnlssen gar-
nieren. Restliche Sahne
dick auf die Tortenober-
flache streichen und mit
Kirschen garnieren. In 12
Stiicke teilen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesamt: 728.

Buchteln

500 g Mehl,

25 g Hefe, 50 g Zucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

% 1lauwarme Milch,

1 Ei, 1 Prise Salz,

70 g Margarine,

etwas Mehl.

Zum Fillen:

125 g Pflaumenmus.

100 g Butter zum Bestrei-
chen,

etwas Margarine zum Ein-
fetten, Puderzucker zum
Bestauben.

Wenn Sie Buchteln backen
wollen, die in Sitddeutsch-
land und Osterreich ein
Leibgericht sind, brauchen
Sie schon etwas mehr Zeit.
Aber es lohnt sich.

Mehl in eine vorgewdrmte
Schiussel geben. In die
Mitte eine Mulde driicken.
Hefe reinbrockeln. 1 Tee-
loffel Zucker und abgerie-
bene Zitronenschale dazu-
geben. Mit etwas Mehl und
Milch zum Vorteig ver-

Buchteln

rihren. 20 Minuten an
einem warmen Ort gehen
lassen. Restliche Milch da-
zugeben, auch das Ei, Salz
und die Margarine (inFléck-
chen auf dem ubrigen Mehl
verteilen). Mit dem Hand-
rihrgerdt oder dem Holz-
l6ffel alle Zutaten gut kne-
ten. Dann den Teig schla-
gen, bis er Blaschen wirft
und trocken ist. Nochmal
20 bis 30 Minuten gehen
lassen. Der Teig muf} sich
dabei ungefdhr verdoppeln.
Dann wird er etwa dau-
mendick auf bemehltem
Brett ausgerollt. In etwa
9 cm groBe Quadrate
schneiden. Auf jedes Qua-
drat 1 Teeloffel Pflaumen-
mus geben. Teigquadrate
in Buchtelform (siehe Bild)
zusammenklappen. Rund-
herum mit zerlassener, ab-
gekiihlter Butter bestrei-
chen. Dicht nebeneinander
in eine gut gefettete Fett-
pfanne setzen. (Man kann
auch eine andere feuerfeste
Form nehmen.) Noch 20
Minuten gehen lassen. In
den vorgeheizten  Ofen
schieben.

Backzeit: 30-35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd:Stufe 4 oderknapp
14 groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Mit Puderzucker bestauben
und heifl servieren. Ent-
weder Sie stellen die ganze
Form auf den Tisch und
jeder nimmt sich seine Por-
tion, oder Sie richten die
Buchteln voneinander ge-
trennt auf einer Platte an.
Vorbereitung: 110 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3169.
Unser Mentvorschlag:Vor-
weg eine Gemusesuppe rei-
chen. Als Hauptgericht
Buchteln mit VanillesoRRe
und als Getrank Kaffee.

Buchtcln, Wiener
siehe Wiener Buchteln.
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Buchweizen-
grutze mit
Champignons

Drogamirowslii-Kascha

1 Zwiebel, 20 g Butter,

200 g Buchweizengriitze,

1 1 Fleischbriuhe (Wirfel),

250 g frische Champignons,

Salz, Pfeffer,

y8 1saure Sahne.

Margarine zum Einfetten.
lsaure Sahne.

Hier haben Sie wieder mal
ein russisches Gericht aus
Buchweizengritze.

Zwiebel schalen, fein wir-
feln und in heiBer Butter
im Topf goldgelb braten.
Die Buchweizengritze wa-
schen, abtropfen lassen und
in den Topf fullen. Mit
Fleischbruhe aufgielen.
Einmal durchkochen las-
sen. Hitze reduzieren. Ge-
waschene, geputzte Cham-
pignons halbieren. In die
Buchweizengriitze mischen
und wieder aufkochen. Bei
kleiner Hitze in 15 Minuten
garziehen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
yg 1 saure Sahne zugeben.
In eine gefettete feuerfeste
Form fullen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Servieren. Ubrige saure
Sahne getrennt reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 419.
Wozu reichen? Als Beilage
zu Fleischgerichten oder als
Fullung fur Geflugel.
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Einfach, aber sehr gut: Buckling auf Graubrot mit Petersilie.

Buchweizen-
kiichlein

Buckwheat Cakes

250 g Buchweizenmehl,
150 g Mehl,

1 Teeltffel Backpulver,
2 ERIoffel Puderzucker,
1 Prise Salz, 2 Eier,

1 Teeloffel Butter,

1/4 1 Milch,

Margarine zum Backen.

Die  Buchweizenkichlein
sind eine nordamerikani-
sche Spezialitat. Sie haben
eine gewisse Ahnlichkeit
mit den russischen Blinis.
Wir empfehlen sie als Des-
sert nach einem Eintopf.
Buchweizenmehl, Mehl und
Backpulver mischen. Pu-
derzucker, Salz, Eier und
die Butter zugeben. Mit
Milch zu einem glatten,
dinnen Teig rihren. Mar-
garine in der Pfanne heil
werden lassen. Mit einem
ERI6ffel kleine Platzchen
darauf setzen. Auf beiden
Seiten goldgelb backen. So-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 4-67.
Beilage: Beliebiger Frucht-
sirup oder Fruchtsaft.

Blick in\ eine Fischfabrik:
Die gerducherten Heringe
werden in Kisten verpackt.

Buckling
auf Graubrot

1 kleiner Kopf Salat,

4 Bucklinge,

4 groBe Scheiben Grau- oder
Mischbrot,

20 g Butter,

1 Zitrone, Petersilie.

Hier haben Sie ein wirziges
Abendessen, das Sie dem-
nédchst mal wieder Ihrer
Familie ,vorsetzen kénnten.
Auch der Vitamine wegen.
Bucklinge haben sie. Aber
Bucklinge sind auch reich-
lich fett. Darum reichteiner
pro Person. Am besten
schmeckt dazu als Getrdnk
Tee. Aber vielleicht mégen
Sie auf Ihr abendliches Bier
nicht verzichten?

Salat putzen, waschen.
Blatter trocken abtropfen
lassen. Biucklinge an der
Rickengrate einschneiden.

Haut abziehen. Filets mit
einem Messer von den Gra-
ten heben. Brotscheiben
buttern und halbieren. Je
zwei Halften auf vier Teller
anrichten. Mit Salatblat-
tern und dann mit den
Bucklingsfilets belegen. Zi-
trone schélen (die weilRe
Haut muB ab, sie ist bitter)
und in 8 Scheiben schnei-
den. Filets damit und mit
der gewaschenen Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 299.

Buckling
In Ruhreli

2 Bucklinge,

4 Eier, 4 ERIoffel Sahne,
Salz, weiler Pfeffer,

y2 Bund Schnittlauch,
40 g Margarine.

Falls Sie Biuckling mit
Rihrei noch nicht kennen,
sollten Sie’s mal versuchen.
Schmeckt vorziglich.
Bucklinge an der Riicken-
grdte einschneiden. Haut
abziehen. Filets sauber von
den Gréaten heben. In
mundgerechte Sticke tei-
len. Eier mit Sahne ver-
quirlen. Mit Salz und wei-
Rem Pfeffer nur leicht wir-
zen, weil der Bickling
schon wirzig ist. Schnitt-
lauch hacken und dazu-
geben. Margarine in der
Pfanne erhitzen. Biicklings-
stiicke darin leicht anbra-
ten. Eiermasse dribergie-
Ben und bei kleiner Hitze
stocken lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 361.
Beilage: Schwarz-, Voll-
korn- oder Mischbrot mit
oder ohne Butter. Und als
Getrank: Tee oder Bier.



Blcklings-Eier-Platte

Bucklingscreme in Tomaten kann eine pikante, vitaminreiche Vorspeise oder ein hubscher Farbfleck auf dem Kalten Bifett sein.

Bicklings-
creme
In Tomaten

Fir 8 Personen

3 Biucklinge,

4 ERl6ffel Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone,
eventuell Salz,

% Bund Petersilie,

% Bund Schnittlauch,

2 hartgekochte Eier.

Fur die Silzbrihe:

% 1Wasser,

Salz, 1 Prise Zucker, Essig,
3 Blatt Gelatine,

8 Tomaten.

4 Scheiben Pumpernickel,
Butter zum Bestreichen.
Salat, etwas Petersilie.

Bucklinge enth&uten, ent-
gréten. Fein hacken. Mit
Mayonnaise und Zitronen-
saft verrihren. Wenn ndotig
salzen. Gewaschene, ge-
hackte Krduter hinzugeben.
Hartgekochte Eier gleich-
maRig klein wirfeln. Auch
unterheben.

Fir die Siulzbrihe Wasser
mit Salz, Zucker und Essig
pikantabschmecken. In kal-
tem Wasser eingeweichte
Gelatine ausdriucken. Im
Topf auflésen. In die Briihe

Bucklings-Eier-Platte mit Apfelscheiben und

rihren. Kurz bevor sie dick
zu werden beginnt, wird sie
mit der Biucklingsmayon-
naise gut verrihrt. Toma-
ten waschen. Deckel ab-
schneiden und aushdhlen.
Bucklingscreme hoch ein-
fallen. Im Kihlschrank
fest werden lassen.

Kurz vorm Servieren aus je
einer Pumpernickelscheibe
zwei Stucke ausstechen.
(Gehtmit kraftigen Glasern
oder mit Ausstechformen
fur Pasteten.) Sie sollen et-
was groBRer sein als der
Durchmesser der Tomaten-
béden. Scheiben mit Butter
bestreichen. Je zwei auf
vier Teller verteilen oder
alle Tomaten auf Salat-
blattern mit Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 346.
Wann reichen?Zum Abend-
brot oder als Farbklecks
auf einem Kalten Bufett.
AuBerdem als Vorspeise.
Dann lassen Sie die Pum-
pernickelscheiben weg.

Bicklings-
Eier-Platte

Fur den Krabbensalat:
140 g Nordseekrabben,
weiler Pfeffer,

1 ERI6ffel Essig,

1 Teeldffel Ol,

% Zwiebel,

% Bund Schnittlauch,
eventuell Salz,

6 hartgekochte Eier,

3 Bicklinge,

3 ERIoffel Olivendl,

Salz, Essig,

einige Tropfen Worcester-
soRe,

1 ERloffel gehackte
Petersilie,

12 Kapern, % Kopf Salat,
1 dicker Apfel,

Saft von 1% Zitronen,

y2 Orange.

Krabben abtropfen lassen.
2 Teeloffel Krabbenbriihe
mit etwas weiRem Pfeffer,
Essig, Ol, geschilter, fein
gewdrfelter Zwiebel und
fein zerkleinertem Schnitt-
lauch mischen. Uber die
Krabben geben und gut
durchziehen lassen. Nach
Geschmack noch salzen.

Hartgekochte Eier langs
halbieren. Eigelb mit einem
Teeloffel herausnehmen.
Durch ein Sieb streichen.
Bucklinge hé&uten, entgré-
ten. Fleisch fein hacken.
Zum passierten Eigelb ge-
ben. OI, Salz, Essig und
Worcestersofle draufgeben
und gut verrihren. Noch-
mal abschmecken. Die
Masse mit einem Spritz-
beutel (groBe Tille) in die
Eihalften spritzen. Mit ge-

hackter Petersilie be-
streuen. Je eine Kaper
draufsetzen.

Eine runde Platte mit ge-
putzten, gewaschenen Sa-
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latblattern auslegen. Eier

rundum auf den Salat-
blattern anrichten. Gewa-
schenen, abgetrockneten,

ungeschélten Apfelvierteln,
entkernen und in feine
Schnitze schneiden. Auf
beiden Seiten mit Zitronen-
saft bestreichen, damit die
Schnitze nicht braun wer-
den. Sonnenradférmig in
der Mitte der Platte anrich-
ten. Darauf kommt die
ausgehohlte Apfelsinen-
halfte (Fruchtfleisch auf-
essen), die mit dem Krab-
bensalat gefillt wird.
Vorbereitung: 30Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 467.
Wann reichen? Die Biick-
lings-Eier-Platte macht
ganz schdn Arbeit. Viel-
leicht entschlieBen Sie sich
deshalb, sie nur zu fest-
lichen Gelegenheiten zu rei-
chen ? Sie kann Abendessen
oder Bereicherung eines
Kalten Biufetts sein. Bitte
Toastbrot und Butter und
als Getrank WeiBwein dazu
reichen. —Ubrigens ist die
Bicklings-Eier-Platte ein
feines Osteressen. An diesen
Tagen gibt esja genug hart-
gekochte Eier.

Bicklings-
Kartoffeln

2 Bicklinge,
750 g gekochte Pellkartof-
feln, Salz, 60 g Margarine.

Bratkartoffeln schmecken
nicht nur mit Schinken.
Sie schmecken auch mit
Bucklingen. Wollen Sie’s
mal versuchen?

Bucklinge hduten und ent-
gréten. In mundgerechte
Stiucke teilen. Pellkartoffeln
in Scheiben schneiden. Sal-
zen. Margarine in der Pfan-
ne erhitzen. Kartoffelschei-
ben darin 10 Minuten bra-
ten. Dabei hin und wieder
wenden. Bicklingssticke
zu den Bratkartoffeln ge-
ben. Noch 5 bis 10 Minuten
mitbraten. Heil servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 356.
Beilage: Kopfsalat. Als Ge-
trank : Bier.

PS: Man kann den Fisch
auch lagenweise mit den ge-
bratenen Kartoffeln und
verqirlten Eiern im Ofen
Giberbacken.

Blcklings-
rogen

4 Bucklingsrogen,

Saft einer halben Zitrone,
eventuell Salz,

weiBer Pfeffer.

Mit Bucklingsrogen ist es
wie mit Kaviar: Manche
Leute schwdren darauf und
manche finden beides un-
delikat. Es gibt aber auch
viele, die immer auf der
Suche nach neuen Gerich-
ten sind. Gehoren Sie dazu?
Dann schmecken lhnen die
Bucklingsrogen sicher.

Von den Bicklingsrogen

TIP

Der Bickling, den
man auch Bucking
oder Pockling
nennt, schmeckt
von Ende Juni bis
Oktober am besten.

die feine Haut abziehen.
Mit der Gabel leicht zer-
driicken. Mit Zitronensaft
mischen. Wenn notig sal-
zen. Einmal mit der Pfeffer-
muhle dribermahlen. Ab-
schmecken. Kalt servieren.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 50.
Wozu reichen? Als Belag
auf allen Brotsorten. An-
gerichtete Biucklingsrogen
schmecken besonders gut
auf leicht gebuttertem
Toast oder Schwarzbrot.
Sie sind eine appetitanre-
gende Vorspeise oder eine
Zwischenmabhlzeit.

Bicklings-
Salat

3 Bicklinge,

200 g gekochte Kartoffeln,
200grote Apfel (Reinetten).
Fiur die Marinade:

3 ERIoffel Olivendl,

3 ERI6ffel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer, 1Prise Zucker.
Zum Garnieren:

2 Tomaten,

2 hartgekochte Eier,

1 StrauRchen Dill.

Dieser reichhaltige Biicklinps-Salat wird mit gekochten Kartoffeln und Apfeln zubereitet. Ein Abendbrot, das richtig satt macht.
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Bucklinge an der Ricken-
grdate einschneiden. Haut
abziehen. Filets sauber von
den Grdten lésen. In gleich-
méRige Sticke teilen. Kar-
toffeln fein wiirfeln. Apfel
waschen, vierteln, entker-
nen und in kleine gleich-
mé&Rige Stucke schneiden.
Diese Zutaten in einer
Schiissel mischen.

Aus Olivendl, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Zucker
eine Marinade rithren. Uber
den Salat gieRen. Mischen
und 15 Minuten ziehen
lassen. In einer anderen
flachen Schissel anrichten.
Tomaten waschen, griinen
Stengelansatz rausschnei-
den. In 12 Schnitze, Eier in
Scheiben schneiden. Im

Wechselum den Salatlegen.
Mit Dillspitzen garnieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 385.
Beilage: Misch- oder Weil3-
brot. Als Getrank empfeh-
len wir Bier oder Weilwein.

Budapester
Gulyassuppe

Bild Seiten 32/33

500 g Rindfleisch,
60 g Schweineschmalz,

Ungarns Hauptstadt Budapest entstand 1873 durch die Zu-
sammenlegung der beiden Orte Buda und Pest und gilt heute
als das wichtigste Handels- und Industriezentrum des Landes.

250 g Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,

1 ERI6ffel Mehl,

1% 1Fleischbriihe aus
W rfeln,

Salz, Pfeffer, Majoran,
Kimmel, 1 Prise Zucker,
Paprika rosenscharf,
Paprika edelsiR,

250 g Kartoffeln,

2 grune Paprikaschoten,
5 Tomaten,

1 Glas Rotwein.

Original heiflt Gulasch in
Ungarn Guldys. Und diese
Suppe ist eine original un-
garische Gulydssuppe aus
dem Herzen des Landes,
aus Budapest.

Rindfleisch waschen.Trock-
nen. In Wirfel schneiden.
Im heillen Schweine-
schmalz anbraten. Dabei
immer wieder umrihren.
Zwiebeln und Knoblauch-
zehen schalen. Zwiebeln
grob, Knoblauch fein wir-
feln. Mit dem Fleisch braun
braten. Mehl driiberstau-
ben, verrihren. Mit der
Fleischbrihe aufgieBen. Mit
Salz, Pfeffer, Majoran,
Kimmel, Zucker und den
beiden Paprikasorten wiur-
zen. 40 Minuten kochen.

Rudapester Salat

In der Zwischenzeit die
Kartoffeln schédlenund wir-
feln. Paprikaschoten wa-
schen. Stengelansatz, Ker-
ne und Trennwdénde raus-
schneiden. Paprikaschoten
und abgezogene Tomaten
wirfeln. Alles in die Suppe
geben. Noch 25 Minuten
kochen. Zum Schluf Rot-
wein zugieffen. Nochmal
abschmecken.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 676.
Beilage: Knusprig gebacke-
nes Weillbrot. Zum Appe-
titanregen empfehlen wir
Ilhnen als Getrdnk vorweg
ein Glas Tokayer. Tokaji
wird er - echt ungarisch —
geschrieben.

PS: Ubrigens ist dieses
Gericht ein prima Mitter-
nachtsstippchen, das wieder
munter macht.

Budapester
Salat

250 g gekochtes, mageres
Rindfleisch,

2 rote Paprikaschoten aus
dem Glas,

2 Tomaten, 1 Zwiebel.

Budapester Salat ist genau richtig fir Kalorienzahler. Er wird aus magerem Rindfleisch, Paprikaschoten und Tomaten zubereitet.

31



Ungarische Gulaschsuppe
schmecktallen.
Budapester Gulyassuppe
schmeckt allen besser.
Rezept Seite 31.



Budapester Schweine-Schnitzel

Fur die Marinade:

1 Knoblauchzehe, Salz,
3 ERIldffel Ol,

2 ERIoffel Essig, Pfeffer,
y2 Bund Petersilie,

3 Salatblatter.

Rindfleisch, abgetropfte
Paprikaschoten und gewa-
schene Tomaten (bis auf
eine Tomatenhalfte, die Sie
zackenférmig ausschnei-
den) grob wirfeln. Zwiebel
schélen. In feine Wirfel
schneiden. Alles in eine
Schissel geben und mitein-
ander mischen.

Fir die Marinade die Knob-
lauchzehe schalen und mit
Salz in einer Schissel zer-
driicken. Ol, Essig, Pfeffer
und Salz zugeben. Gut ver-
rihren und abschmecken.
Uber den Salat gieRen. 30
Minutendurchziehenlassen.
Mit gehackter Petersilie be-
streuen. An die Seite einer
Platte die Salatblatter, dar-
auf die gezackte Tomaten-
hélfte legen, Petersilien-
strdullchen anlegen. Dann
den Salat darauf anrichten.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 271.
Beilage: Weill- oder Misch-
brot mit Butter. Als Ge-
trank: Bier.

TIP

Schnitzel, die man
als Sonderangebot
kauft, sind oft

Zu wenig ab-
gehangen. Sie
werden beim
Bratenzah.Frieren
Sie das Fleisch
deshalb 24 Stunden
ein. Dadurch wird
es zarter.

Budapester
Schweine-
schnitzel

O

4 Schweineschnitzel

(je 160 g), Salz, Pfeffer,
Paprika rosenscharf,

4 ERI6ffel Schweine-
schmalz, 2 Zwiebeln,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
y8 1 Sahne.

Wer echt ungarisch kochen
will, braucht Schweine-
schmalz. Mdgen Sie das?
Schnitzel mit dem Hand-
ballen flachdricken. Mit
Salz, Pfeffer und Paprika
bestreuen. Gewirze leicht
einreiben. Schmalz in der
Pfanne rauchhei erhitzen.
Schnitzel reingeben. Zuerst
auf beiden Seiten scharf an-
braten. Noch 5 Minuten pro
Seite braten. Dann sind die
Schnitzel gar. Aus der
Pfanne nehmen und warm
stellen. Die geschédlten, in
Ringe geschnittenen Zwie-
beln im heilen Bratfett
anbraunen. Tomatenmark
und Sahne reingeben. Unter
Rihren gut durchkochen
lassen. Die Sof3e soll leicht
dickflissig werden. Schnit-
zel einzeln auf Teller an-
richten. Mit der Sole Uber-
ziehen und servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 538.
Unser Menivorschlag:
Apfelsalat pikant vorweg.
Als Hauptgericht Buda-
pester Schweineschnitzel,
Kopfsalat und koérnig ge-
kochter Reis. Dessert: Ba-
nanen Copacabana. Als Ge-
trank empfehlen wir unga-
rischen Rotwein.
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Echte, Bulgarische Paprikaschoten werden mit Mais gefullt und zu Hammelbraten serviert.

Bukarester
Lauchgemuse

4 Stangen Lauch,

40 g Margarine oder
Butterschmalz,

1 Zwiebel,

Yg 1 Wasser,

Salz,

Muskat,

3 ERI6ffel Tomatenmark,
2 Gewdirzgurken.

So bereiten die Rumaéanen in
Bukarest Lauchgemuse zu.
Mdchten Sie das auch mal
probieren? Wir garantieren
Ihnen, dal es ausgezeich-
net schmeckt.

Lauch von oben bis zum
weillen Ansatz einschnei-
den. Waschen. Putzen. In
etwa 4 cm lange Sticke
schneiden. Margarine in
einem Topf heil werden
lassen. Lauchstiicke rein-
geben. Die geschélte, ge-
wiirfelte Zwiebel auch. Un-
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ter Riuhren goldbraun wer-
den lassen. Wasser zugie-
Ben. Mit Salz und Muskat
wirzen. Tomatenmark und
in feine Streifen geschnit-
tene Gewirzgurken dazu-
geben. Umrihren. Deckel
auf den Topf legen. 20 Mi-
nuten dinsten, dann ist das
Lauchgemise gar. Noch ab-
schmecken und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 119.
Unser Mentlvorschlag:

Ochsenschwanzsuppe. Gro-
be Bratwurst, Bukarester
Lauchgemise und Salzkar-
toffeln als Hauptgang. Als
Dessert empfehlen wir un-
sere Brombeercreme Mal-
moé. Und als Getréank: Bier.

Buletten

1 altbackenes Brotchen,
y8 1 Milch, % 1Wasser,

2 Zwiebeln,

20 g Margarine,

je 250 g Schweine- und
Rindergehacktes,

1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskat.
Fir die Panade:

1 Ei, 50 g Semmelbrosel.
60 g Margarine zum Braten.

Kennen Sie den Unter-
schied zwischen Buletten
und Frikadellen? Die Bu-
letten werden paniert. Die
Frikadellen nicht. Im {bri-
gen sind Buletten echte
Berliner. Man kann sie dort

Kontrastbild aus der ruménischen Hauptstadt Bukarest: Die
alte Kretulescu-Kirche vor dem moderneren Verwaltungsge-
b&ude der Zentrale der Kommunistischen Partei Ruméaniens.

als kalte Happen zwischen
Schnaps und Bierchen in
jeder Eckkneipe kaufen.

Brotchen in mit Milch ge-
mischtem Wasser einwei-
chen. Zwiebeln schalen,
wirfeln und in heiler Mar-
garine goldgelb braten.

Hackfleisch in eine Schis-
sel geben. Brotchen aus-
dricken. Zerpflickt aufs
Fleisch geben. Dann kom-
men Zwiebelwirfel, Fett,
Ei und Gewirze dazu.
Mit einer Gabel gut mi-
schen.  Am  allerbesten
mischt man Fleischteig (der
auch Farce genannt wird)
mit der sauberen Hand.
Wiirzig abschmecken. Teig
in 8 Portionen teilen. Dar-
aus Kugeln formen, die

Im Bezirk Sliven tragen tra-
ditionsbewuf3te Bulgarinnen
noch ihre alten Trachten.



Passend zum Sektfrihstick: Bundner Fleisch, garniert mit Melone, Artischockenbdden und Kaktusfeigen. Rezept Seite 38.

flachgedrickt werden. Zu-
erstin verquirltem Ei, dann
in Semmelbréseln wenden.
Margarine in der Pfanne
erhitzen. Die Buletten dar-
in erst auf beiden Seiten an-
braten. Dann pro Seite in
7 Minuten garbraten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 633.
Beilage: Kartoffelsalat oder
Kohlrabigemise mit Peter-
silienkartoffeln.

Bulgarische
Paprika-
schoten

4 rote Paprikaschoten,
Salz, Paprika edelsiR,

1 Dose Maiskorner,

40 g Butter,

A2 Bund. Petersilie,
Zucker, Weinessig,
Margarine zum Einfetten,
30 g Butter.

So bereitet man in Bulga-
rien die Paprikaschoten zu:
Mit Maiskornern gefillt.
Paprikaschoten waschen.
Aushdéhlen. Es dirfen keine
Kerne drinbleiben. Noch-
mal ausspllen. Gut abtrop-
fen lassen. Innen kréaftig
mit Salz und mit Paprika
einreiben. In kochendes,
leicht gesalzenes Wasser
setzen. 10 Minuten vor-
kochen.

In der Zwischenzeit Mais-
kérner auf einem Sieb ab-
tropfen lassen. In der hei-
Ren Butter anbraten. Ge-
waschene, gehackte Peter-
silie zugeben. Mit Salz,
Zucker und Weinessig ab-
schmecken. Die Paprika-
schoten aus dem Wasser
nehmen. Abtropfen lassen.
Mais reinfullen. In eine ge-
fettete, feuerfeste Form set-
zen. Butter zugeben. In
15 Minuten garschmoren.
Wenn notig, etwas Wasser
zugeben.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 745.
Wozu reichen: Zu Ham-
melbraten und Reis.

Bulgarische
Sol3e

Sauce bulgare

100 g Mayonnaise,

7 ERI6ffel Dosenmilch,

2 ERIoffel Tomatenmark,
Paprika rosenscharf, Salz,
50 g gekochter Sellerie
aus der Dose.

Mayonnaise mit Dosen-
milch und Tomatenmark
verrihren. Mit Paprika und
Salz abschmecken. Sellerie
abtropfen lassen und sehr
fein wirfeln. In die Ma-
yonnaise rihren. Bis zum
Servieren kuhl stellen.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 183.
Wozu reichen? Bulgarische
SolRe palt zu allen kalten
Fleischgerichten.

Bullshot

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,
2 Schnapsglaser Wodka,
Fortsetzung Seite 38

Das gehort zu einem echten
Bullshot: Wodka, Rinder-
bouillon, Salz und Pfeifer.
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Bunte Finken

Das ist ein rustikales Gericht

aus weilen Bohnen, geschnibbelten
Salzbohnen, Schweinebauch, Kartoffeln und
verschiedenem Gemuse.

Rezept Seite 38.



»Beim Essen soll man ein Drittel des

Magens mit Speisen fiillen, ein Drittel

mit Getranken und den Rest leer lassen.«
Altes Sprichwort

Fortsetzung von Seite 35

3 Schnapsgléser kalte
starke Rinderbouillon,
Salz,

frisch gemahlener Pfeffer.

Das ist ein Drink fur ge-
standene Madanner und fir
Damen, die Sehnédpschen
einem Likdr vorziehen.
Eiswirfel mit Wodka und
Rinderbouillon in einen
Mixbecher geben. Salzen.
Mit der Pfeffermiihle dri-
bermahlen, umrihren. In
einem gekihlten Cocktail-
glas servieren.

Blndner
Fleisch

Bei uns ist es nicht tberall
zu bekommen. Und nicht
gerade billig. Das kann es
auch nicht sein.

Denn zur Herstellung von
Blndner Fleisch verwendet
man nur die besten Sticke
kapitaler Ochsen. Wenn ein
solcher Mordskerl 300 kg
auf die Waage bringt, lie-
fert er nur 30 bis 40 kg
Fleisch, aus dem man 15
bis 20 kg Biundner Fleisch
herstellen kann.

Im Ursprung MelR es lbri-
gens Bindenfleisch. Nicht
nur, weil frither die schma-
len, langen Fleischstiicke
mit Bindfdden umschnirt
wurden. Auch, weil in den
feinen Muskelfasern das
Wasser chemisch gebunden
bleibt.

So machen die Bergbauern
im Bindner Oberland in
der Schweiz das begehrte
schinkendhnliche Fleisch:
Eswirdtrockeneingesalzen,
nach 8 bis 10 Tagen gepreft
und vier Monate lang der
wirzigen Bergluft zum
Trocknen ausgesetzt. Da
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entwickelt es sich zur feinen
Delikatesse, die man in fast
durchsichtigen Scheiben ge-
nieBt. Am besten mit
Schwarzbrot und Wein.

BlUndner
Fleisch
garniert

Bild Seiten 34/35

24 hauchdinne Scheiben

Blndner Fleisch (etwa
150 g),

4 Artischockenbdden aus
der Dose,

1 kleine Dose Sauce
Hollandaise (fertig
gekauft),

4 Artischockenherzen aus
der Dose,

1 Netz- oder Wassermelone,
4 groBe Kaktusfeigen.

Bundner Fleisch ist leicht
gepokeltes Rindfleisch.

Schwach gesalzen und stark
getrocknet. Da es mager ist,
hat es auch wenig Kalorien.
Es ist nicht billig. Unsere
Empfehlung: Ein ERspaR
fur Festtage.

Fleisch zu Rdllchen Zusam-
menlegen. Auf einer Platte
aufeinanderschichten. Ab-
getropfte Artischocken-
bdden aus der Dose dazu-
legen. Mit erwé&rmter Sauce
Hollandaise fullen. Arti-
schockenherzen abtropfen
lassen. Mit anrichten. Me-
lone waschen, abtrocknen,
vierteln, schalen. In der
Schale auf der Platte mit
denKaktusfeigenanrichten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370

Wann servieren? Mit Voll-
kornbrot und Butter zum
néchsten Sektfrihstick
oder zu einer Cocktail-
party. Noch besser: Als
schickes Abendbrot fir
Ihre Familie.

Bunte
Eiskrem

y4 1Schlagsahne,

4 Scheiben Zitronen-
kuchen aus der Kastenform
(fertig gekauft),

2 Glaschen Cointreau oder
Kirschwasser,

1 Packung Furst-Puckler-
Eiskrem,

Pfirsiche, Mandarinen und
Kirschen aus der Dose.

Fiuhren Sie Ihrer Familie
mal dieses neue Eisrezept
vor. Klar, daR Ihre Kinder
ihre Portion ohne Alkohol
bekommen.

Sahne steif schlagen. Im
Kuhlschrank aufbewahren.
Kuchenscheiben auf vier
Teller verteilen. Mit Coin-
treau oder Kirschwasser
tranken. Eis in vier Stlicke
teilen. Auf die Kuchen-
scheiben legen. Mit der
Sahne und den abgetropf-
ten Frichten garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
MT

Unser Menivorschlag: Vor-
weg eine Hihnerbrihe aus
der Dose. Als Hauptgericht
Birnen-RehrickenmitKar-
toffelkroketten. Und als
Abschlufl Bunte Eiskrem.
Als Getrénk: Beaujolais.

Bunte
Finken

Fir 6 Personen
Bild Seiten 36/37

500 g eingeweichte weille
Bohnen,

2 1Wasser, Salz,

750 g Schweinebauch,

500 g geschnibbelte griine
Bohnen,

5 Mdohren, 5weille Riibchen,



1 dicke Stange Lauch,

1 dicke Zwiebel,

250 g Kartoffeln, Pfeffer,
y2 Bund gehackte
Petersilie.

Dies ist eine gelungene Ab-
wandlung der Bremer Fin-
ken. Das deftige Gericht ist
vor allem im Gebiet der
Weser beliebt. Schmeckt
ausgezeichnet. Wollen Sie’s
auch mal versuchen?
Weille Bohnen in gesalze-
nem Wasser zum Kochen
bringen. Schweinebauch
waschen. Auch reingeben.
In 60 Minuten garkochen.
Nach 30 Minuten Kochzeit
kommen die geschnibbelten
grinen Bohnen, die ge-
waschenen, geputzten, in
Streifen geschnittenen Méh-
ren und Rubchen, der ge-
putzte, gewaschene, in
Sticke geschnittene Lauch
und die geschdlte, in Ringe
geschnittene Zwiebel dazu.
Nach weiteren 10 Minuten
die geschélten, gewdrfelten
Kartoffeln.

Zum SchluB mit Pfeffer
und Salz abschmecken.
Fleisch rausnehmen. In
Wirfel schneiden. Wie-
der reingeben. Gewaschene
Petersilie hacken. Driber-
streuen und servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 859.
PS:Wenn Sie wollen, kdn-
nen Sie Graubrot oder
Brotchen dazu servieren.
Und zur besseren Vertrag-
lichkeit einen Aquavit.

Bunte
Frichtewurfel

*4 1 Wasser,
2 ERloffel Zucker,

Saft einer Zitrone,
beliebige Friuchte.

Bunte Fruchtewirfel

Ein echter PartyspaR fur grofl und klein: Bunte Frichtewirfel aus dem eigenen Kihlschrank.
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Bunte Gewdlrzplatzchen: Beim lustigen Verzieren sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Bunte Fruchtewirfel kon-
nen Sie prima als Ersatz
fur langweilige Eiswurfel
verwenden. Zum Beispiel
zum Kiihlen von Cocktails
oder Longdrinks. Kinder
freuen sich ganz bestimmt,
wenn ihre Limonade oder
ihr Fruchtsaft mit bunten
Fruchtewdrfeln serviert
wird.

Wasser, Zucker und Zitro-
nensaft mischen. In eine
Eisschale fullen. In jedes
Eisschalenfach eine ge-
waschene, geputzte Frucht
legen. GroRe Friichte durch-
schneiden, von kleineren
Fruchtenmehrerereinlegen.
Im Eisfach gefrieren lassen.

Bunte
Gemusesuppe

100 g Wirsing oder Weil3-
kohl,

100 g Mdohren,

1 Bund Suppengriin,

40 g Butter,

100 g Blumenkohlréschen,
100 g Erbsen, 40 g Mehl,
1% 1Fleischbriihe aus

W rfeln,

Salz, Streuwdrze.

Das Schone an der Bunten
Gemisesuppe ist, daB man
sie mit allen Gemdisearten
zubereiten kann. Wir ha-
ben sie aus Wirsing, Md&h-
ren, Blumenkohl und Erb-
sen gekocht. Sie kdnnen
dazu Gemise nach lhrem
Geschmack nehmen.

40

Gemiise waschen. Putzen.
Wirsing in Streifen schnei-
den. Mohren wiirfeln. Sup-
pengrin auch putzen und
feinschneiden. Butter er-
hitzen. Wirsing, Maohren,
Suppengrin, Blumenkohl-
réschen und Erbsen, (auch
solche aus der Tiefkihl-
truhe, wenn Sie wollen)
darin anschwitzen. Mehl
driberstduben. Ganz leicht
anrgsten. Fleischbriuhe zu-
giefen. In 30 Minuten gar-
kochen. Abschmecken.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 216.
Wann reichen? Als Suppe
vorweg oder als Haupt-
mahlzeit, wenn Sie noch
einen Ring Fleischwurst
oder fur jeden ein bis zwei
Brihwirstchen in der Sup-
pe heill werden lassen. Dazu
Graubrot reichen.

TIP

Zitronenzucker
macht man so:

Die Schale von
ungespritzten
Zitronen abreiben,
mit derselben
Menge Zucker
mischen und in ein
Glaschen fillen.
Zitronenzucker halt
sich lange und
wirzt stark.

platzchen

Fur den Teig:

500 g Mehnl,

2 gestrichene Teeloffel
Backpulver,

2 Eier, 200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

250 g Margarine,

75 g geriebene Walnusse,
75 g geriebene Haselnisse,
2 gestrichene Teeloffel
Lebkuchengewiirz,

Mehl zum Ausrollen.

Fir den ZuckerguR:

150 g Puderzucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft.
Zum Garnieren:
Buntzucker, dicke Liebes-
perlen,
Schokoladenstreusel,
Zitronat,

kandierte Kirschen.

Vielleicht fehlt Ihnen noch
ein Rezept flir die Weih-
nachtspldtzchen-Palette ?
Dieses ist eins. So werden
die Bunten Gewlrzplatz-
chen gemacht:

Mehl mit Backpulver mi-
schen. Auf ein Backbrett
geben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Eier, Zuk-
ker, Vanillinzucker und
abgeriebene Zitronenschale
reingeben. Die Margarine
in Fléckchen auf den Rand
verteilen. Geriebene Nusse



Bunte Kasebissen mit
delikat-pikanter Garnierung.

Eine runde Sache zum Reinbeil3en.
Dazu paldtam besten ein

stffiger Rotwein oderein

leichter Rose.

Rezept Seite 42.



und Lebkuchengewdirz noch
in die Mulde geben. Von
auBen nach innen schnell
einen Mirbeteig kneten. 30
Minuten in den Kihl-
schrank legen oder kalt
stellen. Teig auf bemehlter
Arbeitsflaiche 3 bis 4 mm
dick ausrollen. Beliebige
Formen ausstechen. Auf ei-
nem Backblech in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
abkihlen lassen. Ergibt vier
Backbleche mit insgesamt
80 Platzchen.

Fur die Glasur Puderzucker
mit Zitronensaft glatt ver-
rihren. Mitte der Platzchen
damit  Uberziehen. Mit
Buntzucker (von Fachleu-
ten Nonpareille genannt),
Liebesperlen, Schokoladen-
streuseln, Zitronatund kan-
dierten Kirschen belegen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten,
ohne Garnierzeit.

Kalorien pro Stick: Etwa

Bunte
Kasebissen

Fir 2 Personen
Bild Seiten 40/41

Servieren Sie doch ofter
mal Késebissen. Zum Bei-
spiel abends, wenn Sie zwi-
schen Show und Krimi
vorm Fernseh-Apparatwie-
der hungrig werden. Kése-
bissen sind auch prima zur
Géstebewirtung oder ein
leckeres Abendessen fir
Feinschmecker.  Kalorien
kénnen wir dafir nicht be-
rechnen, weil dies nur Vor-
schlage sind, die Sie belie-
big variieren kénnen.

Als Getrdnk paflt ein Rot-
wein oder ein Rose.

Hier sind die Vorschlage:
Késedatteln: Datteln ent-
kernen. Roquefort mit But-
ter sahnig rihren. In die
Datteln spritzen. Party-
spieBchen (oder Zahnsto-
cher) reinsteeken. Auf ei-
nem Stick Salatblatt an-
richten.

Gurkenschnitten:  Runde
Weillbrotscheibchen  mit
Butter bestreichen. Ca-

membertecke drauflegen.
Darauf kommt ein Gurken-
facher. Mit frischer Kresse
garnieren.

Party-Taler: Partynickel
(das sind runde Pumper-
nickelscheiben, die man
fertig kaufen kann), but-
tern. Mit Mixed Pickles und
Streifen von  Schweizer
Emmentaler belegen. Glrk-
chen in gekochten Schin-
ken einwickeln. Paprika-
streifen (aus dem Glas) und
Petersilienblattchen mit ei-
nem Zahnstocher drauf-
stecken.

Sardellen-Tkler: Partynik-
kel mit Krduterkdse be-
streichen. Darauf kommen
je eine Tomaten- und eine
Eischeibe. Mit aufgerollten
Sardellenfilets, gefullt mit
deutschem Kaviar, belegen.
Garniert wird mit Peter-
silie.

Gefullte Tomaten:Schmelz-
kdse mit Sahne und feinge-
hackter Gewdlrzgurke ver-
rihren. In ausgehdhlte To-
maten spritzen. Mit Peter-
silie, Radieschenscheiben
und Paprikapulver garnie-
ren.

Késekugeln: Schmelzkése
glattrihren. Mit angefeuch-
teten Handen Kugeln for-
men. In geriebenem Pum-
pernickel und edelsiRem
Paprika walzen. Mit einem

SpieBchen auf Kréackern
feststecken.

Lachsrollen: Briekéase-
Stiicke in Raucherlachs-

scheiben rollen. Mit einer
dinnen, halben Zitronen-
scheibe auf gebuttertes
WeiBbrot spieBen.
Kéasewdirfel: Gleichmalig
geschnittene Gouda-W urfel
mit gefullten Oliven be-
stecken.

PS: Fir die von uns ge-
zeigte Késeplatte brauchen
Sie etwa 30 Minuten Zeit.
Die doppelte Menge wiirde
fur 4 Personen ausreichen.
Mehr Zeit und Késehappen
brauchen Sie natirlich,
wenn Sie eine ganze Abend-
gesellschaft versorgen wol-
len. - Was wir lhnen noch
sagen wollten: Fiur Bunte
Ké&sebissen eignen  sich
praktisch alle Ké&sesorten.
Nur sollten Sie keine stark
duftenden Kdse verwenden.
Des Geruches wegen.

Bunte SpieRchen sind genau richtig fur Cocktail-Partys. Die pikanten Brothappen werden mit Kése, Fleisch und Fisch belegt.



Bunte
Obsttorte

Bild Seiten 44/45

1 Biskuit-Tortenboden
(fertig gekauft),

750 g Friichte, frisch oder
aus der Dose (Birnen,
Kirschen, Mandarinen,
Pflaumen, Weintrauben,
Johannisbeeren, Ananas,
Erdbeeren, Pfirsiche,
Himbeeren),

1 Packchen klarer
TortenguR.

Diese Obsttorte soll IThnen
Anregung dafir sein, wo-
mit man fertige (oder auch
selbstgebackene) Biskuit-
oder Mirbeteighdden bele-
gen kann. Konnte aber
auch sein, dall Sie mal eine
Torte wie wir belegen wol-
len. Dazu brauchen Sie von
jeder Fruchtsorte etwa 75 g.
Tortenboden auf eine Plat-
te legen. In 10 Stiicke tei-
len. Jedes Stiick mit einer
Obstsorte belegen. Die
Frichte muissen gut abge-
tropft sein. TortenguB nach
Vorschrift zubereiten. Alle
Stiicke damit uUberziehen.
GulB fest werden lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten,
wenn Sie Dosenfrichte ver-
wenden. 25 Minuten, wenn
Sie frische Frichte (vorher
gedinstet) verwenden.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Je
nach Belag etwa 220.
Beilage: Viel Schlagsahne.

Bunte
Platzchen

Fur den Teig:

250 g Mehl,

1 Ei, 250 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
125 g Margarine, Mehl,

1 Eigelb zum Bestreichen.
Zum Bestreuen:

50 g geriebene Schokolade,
1 ERI6ffel Kokosflocken.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de drucken. Ei reingeben.
Zucker und Vanillinzucker
mischen. Aufs Ei streuen.
Margarine in Fléckchen auf
den Rand verteilen. Von
aulen nach innen schnell

einen Mdurbeteig kneten.
30 Minutenim Kihlschrank
ruhen lassen. 3 bis 4 mm
dick auf bemehlter Arbeits-
flache ausrollen. Runde
oder viereckige Platzchen
von 5 cm Durchmesser aus-
stechen. Eigelb verquirlen.
Platzchen damit bestrei-
chen. Geriebene Schoko-
lade mit KokosSocken mi-
schen. Uber die Platzchen
streuen. Auf ein Backblech
legen und in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Sofort vom Blech nehmen.
Ergibt etwa 5p Stuck.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
67]

Bunte
Spielichen

Wenn Sie demnéchst wie-
der mal Gaste haben und
nicht wissen, was Sie an-

bieten sollen, empfehlen
wir Thnen bunte SpiefRchen.
Als kleine Hé&ppchen zwi-
schendurch. Was Sie dazu
gebrauchen, bestimmen Sie
und Ihr Vorrat. Wir wollen
in Bild und Text lediglich
Anregungen geben. Auf un-
serem Bild sehen Sie von

oben links nach unten
rechts:
Kasseler-Spiechen: Voll-

kornbrottaler buttern, mit
gewdrfeltem, gerduchertem
Kasseler belegen. Mit Sil-
berzwiebelchen und Peter-
silienbldttchen garnieren.
Zahnstocher als Griff rein-
stecken.

Leber-Spielchen: Gebut-
terten Weilbrottaler mit
Salatblatt und gebratener
Leber belegen. Ungeschél-
tes Apfelstuckchen auf-
legen, Kirsche obendrauf.
Mit einem Zahnstocher
feststecken.
Rollmops-SpieRchen:Grau-
brot rund ausstechen, but-
tern, mit Salzgurkenschei-
be und Mini-Rollmops bele-
gen. Mit Zwiebelringen gar-
nieren. Mit einem Zahn-
stocher feststecken.

Bunte Spie3chen

Salami-SpiefRchen: Salami-
scheibe rollen. Auf einen
Kasewdirfel mit Oliven- und
Essiggurkenscheibe  spie-
Ren.

Aal-SpieRchen: Ein Stick-
chen Toast buttern. Mit
einer dinnen Zitronen-
scheibe und einem Stick
Réaucheraal belegen. Mit
einer gefullten Olive bele-
gen, mit einem Zahnsto-
cher feststecken.
Camembert-Spiefichen:

Graubrot aprikosengrof}
ausstechen. Buttern. Mit
einer getrockneten Apri-

kose belegen. Ein Camem-
bertstiickchen und eine
Kirsche darauf mit einem
Zahnstocher feststecken.
Hihnerfleisch-SpieRchen:
Aufeine halbe Salatgurken-
scheibe einen Tomaten-
schnitz legen, darauf ein
Stiick Huhnerbrust. Fest-
stecken.
Chester-Spieichen: Pum-
pernickeltaler mit Chester-
kadse belegen. Radieschen-
scheibe und  Sardellen-
streifchen obendrauf. Mit
Zahnstocher feststecken.
Fortsetzung auf Seite 46

Bunter Bohnensalat: Echte Bereicherung fir ein einfaches Mittagessen. Rezept Seite 46.
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Bunte Obsttorte.
Ein Bestseller
aufjeder
Kaffeetafe

Zugegeben, diese attraktive Art,
eine Obsttortezu belegen,
istnichtgerade billig.
Trotzdem:Ab undzu sollten Sie
damitlhre Gaste Uberraschen.
Denn Sie kdnnen sichersein,
daB hierjederaufseinen
Geschmack kommt.
RezeptSeite 43.






PS: Auch diesmal ersparen
wir es uns wieder, die Kalo-
rien zu berechnen, weil Sie
mit Sicherheit die Zutaten
verwenden werden, die Sie
im Vorrat haben. Fir die
von uns zubereiteten acht
SpielRchen brauchen Sie als
Zubereitungszeit etwa 40
Minuten.

Bunter
Bohnensalat

Bild Seite 43

500 g griine Bohnen,
Salz,

250 g Tomaten,

100 g Edamer Kaése,
250 g Fleischwurst,

1 Zwiebel.

Fiur die Marinade :

4 ERloffel Ol,

3 ERIoffel Essig,
Salz, Pfeffer, Zucker,
1 Bund Schnittlauch,
1 Bund Petersilie.

% Teel6ffel Aregano.

Bohnen waschen, fadeln
und in 3 bis 4 cm lange
Stiicke schneiden. In ko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben. 30 Minuten kochen.
Auf einem Sieb abtropfen
und abkihlen lassen. In der
Zwischenzeit Tomaten ab-
ziehen und achteln. Kése in
kurze Streifen schneiden.
Abgezogene Wurst wiirfeln.
Zwiebel schédlen und fein
wirfeln. Alles mit den
Bohnen mischen. Fir die
Marinade Ol und Essig ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker pikant ab-
schmecken.  Schnittlauch
und Petersilie waschen.
Hacken. Mit Aregano in
die Marinade geben. Uber
den Salat gieBen. 30 Minu-
ten ziehen lassen.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.

Kalorien pro Person: 511.
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M it diesen Zutaten haben Sie in etwa einer Stunde den Bunten Késesalat fertig angerichtet.

Unser Menlvorschlag:

Klare Rinderbriuhe vorweg.
Als Hauptgericht Bunter
Bohnensalat, Wei- oder
Graubrot. Als Dessert Erd-
beeren mit Sahne. Und als
Getrank: Bier oder, wenn
Sie wollen, einen Rose.

Bunter
Bohnentopf

250 g weiBe Bohnen,

500 g Rindfleisch, Salz,
300ggetrocknete Pflaumen,
300 g getrocknete Apfel,
% Stange Zimt,

3 Nelken,

20 g Speisestarke,

1 Prise Zucker, Zitronen-
saft.

Dies ist eine interessante
Mischung von pikant und
suf. Bohnen und Rind-
fleisch werden mit getrock-
neten Pflaumen und Apfeln
zum Eintopf gekocht. Ob
Sie das auch mal probieren?
Bohnen Uber Nacht ent-
weichen. Mitdem Einweich-
wasser, Rindfleisch und

Salz in einem groReren
Topf zum Kochen bringen.
60 Minuten kochen. Ein-
geweichte Pflaumen und
Apfel reingeben. Zimtstan-
ge und Nelken auch. Noch
30 Minuten kochen. Zimt-
stange und Nelken wieder
rausnehmen. Das Fleisch
auch rausnehmen, in Strei-
fen schneiden und wieder
in den Topf geben. Speise-
stdrke mit kaltem Wasser
anrithren. Unter Rihren in
die kochende Suppe geben.
Gut aufkochen lassen. Mit
Zucker, Salz und Zitronen-
saft abschmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 932.
Beilage: Stangenbrot oder
Salzkartoffeln.

Bunter
Eiersalat

4 hartgekochte Eier,
250 g Tomaten,

2 griine Paprikaschoten,
2 groBRe Zwiebeln,

100 g schwarze Oliven.
Fur die Marinade:

3 ERIsffel Ol,

2 ERIoffel Essig,

1 Teel6ffel Senf,
Salz, Pfeffer, Zucker.

Eier pellen und in Scheiben
schneiden. Enthautete To-
maten vierteln. Griinen
Stengelansatz  wegschnei-
den. Paprikaschoten wa-
schen, putzen und in Strei-
fen schneiden. Zwiebeln
schalen, wirfeln. Oliven
entsteinen. Alles mischen.
Fiir die Marinade Ol, Essig
und Senf verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Uber den
Eiersalat gieBen. 25 Minu-
ten ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 268.
Wann reichen? Als erfri-
schendes Abendbrot mit
einem Butterbrot. Als Ge-
trank schmeckt dazu Bier
oder schwarzer Tee.
PS:Wenn Sie’s lieber mil-
der mogen, nehmen Sie
statt Paprikaschoten preis-
werten Spargel.



Bunter
Erbsensalat

3 hartgekochte Eier,

1 kleine Dose Erbsen,

2 rote Paprikaschoten.

Fiur die Marinade:

2 ERI6ffel Mayonnaise,

3 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer, Zucker, Essig,
1 Bund Petersilie.

Eier pellen und halbieren.
Eigelb rausnehmen. Fr
die Marinade zuriicklassen.
Eiweill hacken. Zu den gut
abgetropften Erbsen in eine
Schissel geben. Paprika-
schoten waschen, putzen
und hacken. Auch zu den
Erbsen geben. Mischen.

Fir die Marinade zwei Ei-
gelb mit der Gabel zer-
driicken. Mit Mayonnaise
und Dosenmilch verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Essig abschmecken.
Uber den Salat gielen. Gut
mischen. 20 Minuten ziehen
lassen. Gewaschene Peter-
silie und das letzte Eigelb
hacken. Mischen und vorm

Servieren driiberstreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 210.
Wann reichen? Als Gaste-
Essen, gemeinsam mit an-
deren Salaten. Oder als
Abendessen mit Brot und
Butter. Als Getrank Bier.

Bunter
Kartoffelsalat

300 g gekochte feste Pell-
kartoffeln,

2 Gewdirzgurken,

1 Apfel, 2 Tomaten,

2 Zwiebeln,

2 Paprikaschoten.

Fir die Marinade:

1 hartgekochtes Ei,

% ERIoffel Senf,

3 ERIloffel Ol,

1 ERI6ffel Estragon- oder
anderen Essig,

Salz, Pfeffer,

Y4 Teel6ffel Zucker.

Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,

1 Tomate, Petersilie,
Paprika edelsiR.

1P

Geheimtip fur

K artoRRelsalate,
die »leer«
schmecken:

Einen Teel6ffel
geriebenen
Meerrettich in
die Marinade,
rihren. Das wirkt
Wunder, fordert
die Bekdmmlich-
keit und schmeckt
nicht vor.
Kartoffelsalate

im Kihlschrank
ziehen lassen.

Bunter Kasesalat

Bunter Kartoffelsalat fur alle, die einfachen nicht mdgen.

Gepellte Kartoffeln, Gur-
ken, geschélten, entkernten
Apfel und die geh&uteten
Tomaten (griinen Stengel-
ansatz bitte rausschneiden)
schon in gleichméRige Wir-
fel schneiden. Zwiebeln
schdlen.Paprikaschotenwa-
schen und putzen. Beides
fein wirfeln. All diese Zu-
taten in eine Schiissel geben
und mischen.

Fir die Marinade das hart-
gekochte Ei halbieren. Ei-
gelb rausnehmen und mit
einer Gabel zerdriicken. Mit
Senf verrihren. (Das Ei-
weil3 fein wirfeln und noch
zu den anderen Zutaten in
die Schiissel geben.) Olnach
und nach reinmischen.
Dann kommen Essig, Salz,
Pfeffer und Zucker rein.
Pikant abschmecken. Zum
Salat geben und gut mi-
schen. 30 Minuten ziehen
lassen. In einer Schussel
anrichten. Mit Ei-Achteln,
Tomatenscheiben und Pe-
tersilie garnieren. Mit Pa-
prika bestdubt servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: 147.
Wann reichen? Als Mittag-
essen, wenn Sie vorweg eine
Bouillon mit Backerbsen
reichen. Oder als Abend-
essen mit Brot und Butter.
Als Getrank: Bier.

Bunter
Kéasesalat

100 g griine Bohnen, Salz,
200 g Schweizer Emmen-
taler,

2 Gewdrzgurken,

2 Zwiebeln,

3 hartgekochte Eier,
1rote Paprikaschote,

2 Tomaten,

200 g Thunfisch aus der
Dose.

Fir die Marinade:

1 Becher Joghurt,

3 ERI6ffel Mayonnaise,

3 ERI6ffel Dosenmilch,

2 Teeloffel Senf,
Estragon-Essig,

Zucker, weiBer Pfeffer,

1 Teel6ffel gehackter Dill,
1 ERI6ffel gehackte Peter-
silie,

Kopfsalat zum Anrichten.

a7



Bunter Krabbensalat ist eine schlankmachende Schlemmerei.

Bohnen waschen, fadeln. In
2 bis 3 cm lange Sticke
schneiden. In kochendes,
gesalzenes Wasser geben.
In 25 Minuten garkochen.
Auf einem Sieb abtropfen
und auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit Kése,
Gewlrzgurken, geschalte
Zwiebeln, Eier, geputzte
Paprikaschote und die ab-
gezogenen Tomaten wir-
feln. Thunfisch aus der
Dose abtropfen lassen. Grob
zerpflucken. Kleingeschnit-
tene Zutaten mit den Boh-
nen gut mischen. In eine
Schissel fillen.

Fir die Marinade Joghurt,
Mayonnaise, Dosenmilch
und Senf gut verriihren.
Mit Estragon-Essig, Zucker
und Pfeffer abschmecken.
Dill und Petersilie sehr fein
hacken, auch in die Sofle
geben. Uber den Salat gie-
Ben. Gut mischen. 15 Minu-
ten im Kihlschrank ziehen
lassen. Kopfsalat in einer
sauberen Salatschissel an
den Rand legen. Bunten
Késesalat locker in der
Schussel anrichten.
Vorbereitung: 40 Minuten.

Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 571.
Beilage:Pumpernickel oder
Stangenbrot. Als Getrdnk
empfehlen wir Bier oder
Rheinwein.

Bunter
Krabbensalat

200 g Krabbenfleisch,
200 g blaue und helle
Trauben,

200 g kleine Tomaten.
Fiur die Marinade:

50 g Mayonnaise,

1 Becher Joghurt,
Salz, Zucker, Pfeffer,
etwas Zitronensaft,
Petersilie und 1 Scheibe
Zitrone zum Garnieren.

Hier kdnnen Sie mal wieder
so richtig schlemmen. Der
Bunte Krabbensalat hat
nadmlich nur sehr wenig
Kalorien. Noch nicht ein-
mal 200 pro Person.

Krabbenfleisch mit den
ganzen oder halbierten

Ein Salat fur festliche Tage: Bunter Salat aus echtem R&ucherlachs, Gurkenscheiben, Tomaten, Erbsen und harten Eiern,



Bunter Salat

Bunter Salat Andalusien wird nach einem spanischen Rezept aus Paprikaschoten, Zwiebeln, Oliven und Gewiirzen zubereitet.

Trauben und gewaschenen
(Stengelansatz rausschnei-
den) und grob gewdrfelten
Tomaten mischen. Einige
Trauben und eine kleine
Tomate zum Garnieren zu-
ricklassen.

Fur die Marinade die
Mayonnaise mit Joghurt
verrihren. Mit Salz, Zucker,
Pfeifer und Zitronensaft
wiirzen. Uber den Salat gie-
Ren. Mischen und in eine
Schissel fullen. Mit den
restlichen Trauben, der ge-
viertelten Tomate und Pe-
tersilie garnieren. Eine
Scheibe Zitrone anlegen.
Kalt servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 189.
Wann reichen? Bunter
Krabbensalat kann ein
leichtes Abendessen sein.
Oder eine Uberraschung
flir abendliche Gaste.

Bunter Salat

1 Paket Erbsen aus der
Tiefkihltruhe (300 g),
knapp 1 Teeloffel Salz,

% Teeloffel Zucker,

1 kleiner Kopf Salat,
150 g Raucherlachs in
Scheiben, 3 Tomaten,
knapp y2 Salatgurke,
2 hartgekochte Eier,

1 Zitrone.

Fir die Marinade:

3 ERloffel Olivendl,

1 ERI6ffel Dillessig,
Salz, Pfeffer,
Dillzweige zum Garnieren.

Unser Bunter Salatistnicht
ganz preiswert, weil R&u-
cherlachs drin ist. Dafir
schmeckt er aber auch be-
sonders gut. Er ist etwas
fur Festtage. Fur Alltags
empfehlen wir Ihnen als
Ersatz Raucher-Seelachs.
Davon aber nur 75 g, weil
er stdrker gesalzen ist.

Erbsen in kochendes Was-
ser geben. Mit Salz und
Zucker wiirzen. 6 Minuten
kochen. Im Kochwasser
abkihlen lassen. Salat put-
zen. Waschen. Blatter auf
vier Teller verteilen. Lachs
in die Mitte legen. Aus den
gewaschenen Tomaten den
grinen Stengelansatz her-
ausschneiden. Dann Toma-
tenund Gurke in Scheiben

Karg und dennoch malerisch ist die weite Hlgel- und Terras-
senlandschaft von Andalusien im sidlichen Teil Spaniens.

schneiden. Eier achteln.

Diese Zutaten um den
Lachs herum anrichten.
Erbsen abtropfen lassen.

Auf die Teller verteilen.
Zitrone achteln. Auf jeden
Tellerkommen zwei Achtel.
Aus Olivendl, Dillessig,
Salz und Pfeffer eine Mari-
nade rihren. Gut ab-
schmecken. Uber die Salat-
zutaten verteilen. 30 Minu-
ten im Kihlschrank durch-
ziehen lassen. Mit Dill gar-
nieren.

Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 262.
Wann reichen? Als Hors
d’oeuvre, also als Vorspeise.

Bunter Salat
Andalusien

1 kleiner Kopf Salat,

2 griine Paprikaschoten,
4 Tomaten,

2 Zwiebeln,

3 hartgekochte Eier,

20 gefillte Oliven.

Fur die Marinade:

4 ERI6ffel Olivendl,

3 ERI6ffel Estragon-Essig,
Y2 Teeloffel Salz,

grob gemahlener Pfeffer,
1 Prise Knoblauchpulver,
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Japanische Bauern bei der
Feldarbeit. Im Hintergrund
der mit ewigem Schnee be-
deckteFudschiyama, beriihm-
tes Wahrzeichen Japans.

1 Prise fein verriebener
Oregano,
1 Stengel Petersilie.

Die Andalusier sind stolz
aufihre Kiiche. Auch diesen
Salat haben sie erfunden.
Probieren Sie doch mal, ob
die Andalusierrecht haben!
Kopfsalatputzen.Waschen.
Blatter etwas zerpflicken.
Geputzte Paprikaschotenin
zarte Streifen schneiden.
Gehdutete Tomaten und
geschélte  Zwiebeln in
Scheiben schneiden. Die
hartgekochten Eier auch.
Oliven halbieren. All diese
Zutaten in einer Schussel
leicht miteinander mischen.
Nur den Salat noch nicht.
Ol, Estragon-Essig, Salz,
Pfeffer, Knoblauchpulver
und Oregano zu einer sein-
pikanten Marinade ver-
rihren. Uber den Salat
gieBen. 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Sa-
latblatter unterheben. Mit
gewaschener, gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 234.
Wozu reichen? Als Beilage
zu Braten oder Kurzgebra-
tenem. Auch mal als Vor-
speise mit Toast.
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Burgenladnder Schill: Eine 6sterreichische Fisch-Spezialitat, die Ihnen auf der Zunge zergeht.

Bunter Salat
Japan

Sarada Modan
Fiur 6 Personen

1 Salatgurke, 2 Mdhren,
1gr. weiler Rettich, Salz,
125 g frische Champignons,
300 g Langustenschwénze,
y2 Bund Petersilie,

1 ERI. geh. Borretsch,

1 ERI6ffel gehackter Dill.
Fir die Marinade:

2 Eier, Salz,

1 Prise Zucker,

60 g zerlassene Butter,

2 ERIoffel Weinessig,

1 Teeldffel Paprika edelsuRB.
Zum Garnieren:

1 Pfirsich, 1 Mandarine,

y2 Orange.

In Japan iRtman vielesroh.
Zum Beispiel Fisch. Aber
auch Champignons. Dieser
japanische Salat wird unter
anderem mit rohen Cham-
pignonscheiben zubereitet.
Gurke waschen. Mit der
Schale raffeln. Méhren und
Rettich schalen. Auch raf-
feln. Mit Salz bestreuen.
30 Minuten ziehen lassen.
Saft abgieRen, der sich da-
bei gebildet hat. Champi-
gnons putzen. Waschen. In
Scheiben schneiden und roh
mit dem geraffelten Ge-
mise mischen. Dazu die

TIP

Wenn Sie
Sojabohnenkeime
(Lunjas) einmal
frisch einkaufen
kénnen, mischen
Sie sie unter den
Bunten Salat
Japan. Das macht
ihn japanischer
und vitamin-
reicher.

Lunjas haben
von allen
Gemiusesorten
die meisten
Vitamine.



Burgunder Braten mit Pfifferlingen. Dazu gehdrt natirlich Burgunderwein. Rezept S. 53

Dies sind die Hauptzutaten fir den Bunten Salat Japan, eine ferndstliche Rohkost-Vorspeise.

halbierten Langusten-
schwdnze und die gehack-
ten Krduter geben. Mischen.
15 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit die
Marinade zubereiten. Dazu
Eier, Salz, Zucker und
zerlassene Butter im Was-
serbad schaumig schlagen.
Vom Herd nehmen. Essig
nach und nach reinrihren,
bis die SoRe kalt ist. Mit
Paprikaabsehmecken. Uber
den Salat gieBen. Mit Pfir-
sich, Mandarineund Orange
garnieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
285.

Wann reichen? Als Vor-
speise oderalsvitaminreiche
Ergédnzung zum Abendbrot.

Burgenlander
Schill

4 Zanderfilets von je 250 g,
Saft einer Zitrone,

4 Sardellenfilets,

Salz, Paprika rosenscharf,
40 g Mehl, 40 g Margarine,
2 Zwiebeln,

100 g gerducherter fetter
Speck,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
% 1Fleischbriihe aus

W irfeln,

10 g Butter.

Im Burgenland in Oster-
reich heilt der Zander
Schill oder auch Fogosch.
Der Burgenlander Schill
wird im Ofen Uberbacken
und schmeckt ganz ausge-
zeichnet. So bereitet man
ihn zu:

Zanderfilets kurz waschen.
Trocknen. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Auf jedes Filet
ein Sardellenfilet. Zusam-
menklappen und feststek-
ken. Mit Salz und Paprika
wirzen. In Mehl wenden.
In der Pfanne in heiem
Fett auf beiden Seiten an-
braten. In eine flache feuer-
feste Form legen. Geschélte,
gehackte Zwiebeln und ge-
wirfelten Speck in eine
Pfanne geben und goldgelb
braten. Mit Paprika be-

Burgunder Beefsteak

Saubere Behaglichkeit stro-
men die mit Ried gedeckten
Bauernhduser im Burgen-
land aus, dem wichtigsten
Agrargebiet von Osterreich.

streuen. Das Tomatenmark
auch zugeben. Anschmoren.
Dann mit Fleischbrihe
aufgieBen. Aufkochen las-
sen. Uber den Fisch ver-
teilen. Er soll halb bedeckt
sem. Pergamentpapier but-
tern. Uber den Fisch legen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 25-30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp groBe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
596.

Beilage: Paprikasalat und
Risotto. Als Getrdnk emp-
fehlen wir einen dsterreichi-
schen oder ungarischen
Rotwein.

Burgunder
Beefsteak

4 Beefsteaks von je 125 g
(aus der Kluft oder dem
Roastbeef des Rindes
geschnitten),

Salz, Pfeffer,

einige Tropfen Worcester-
solle,

40 g Margarine,
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2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe, 1 Mohre,
2 geh&ufte ERI6ffel Mehl,
Ys 1Fleischbriihe aus

W irfeln,

% 1Burgunder Wein,

2 Tomaten,

100 g Champignons,

Saft einer halben Zitrone,
yz Bund Schnittlauch.

Beefsteaks sind in Burgund
in Frankreich sehr beliebt.

Manchmal schmort man
sie. Aber stilgerecht in
Burgunder. Vielleicht ist

dies ein Rezept fur Sie?
Beefsteaks mit Salz, Pfef-
ferund WorcestersoBe kraf-
tig wdirzen. Margarine in
der Pfanne sehr hei wer-
den lassen. Steaks auf bei-
den Seiten darin anbraten.
Rausnehmen und in eine
feuerfeste Form legen. In
die Pfanne kommen jetzt
die geschalten, in Ringe ge-
schnittenen Zwiebeln, die
geschélte, mit Salz zer-
drickte Knoblauchzehe
und die geriebene Méhre. 10
Minuten gut durchschmo-
ren lassen. Mehl driber-
streuen. Brdunen lassen.
Fleischbrithe und Burgun-
der aufgiefen. Aufkochen
lassen. Uber die Beefsteaks
in der Form gieRen.
Gehéutete, geviertelte To-
maten und geputzte Cham-
pignons reingeben. In 20
Minuten gardinsten. Mit
Zitronensaft abschmecken.
Gehackten Schnittlauch
kurz vorm Servieren dri-
berstreuen. In der Form
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 326.
Beilage: Schwarzwurzeln
und Salzkartoffeln. Als Ge-
trdnk :Bier oder Burgunder.
PS: Fur Gerichte aus dem
Burgund kdénnen Sie wei-
Ben oder roten Burgunder
Wem verwenden.

Burgunder Hammel-Carre

Franzosische Weinbauern ernten die blaulich-violetten Trau-
ben, aus denen der weltberihmte Burgunder gekeltert wird.

Burgunder
Braten

Bild Seite 51

600 g Rinderschmorfleisch,
Salz, Pfeffer,

Paprika rosenscharf,
Knoblauchsalz,

20 g Margarine,

50 g durchwachsener
Réaucherspeck,

1 Tasse warmes Wasser,
250 g Pfifferlinge,

30 g Speisestérke,

1 kleines Glas Burgunder,
Y2 Bund Schnittlauch.

Frankreichs Kiche ist be-
rihmt. Auch die aus Bur-
gund, der Landschaft im
Ostlichen Frankreich. Man
wiirzt dort die Gerichte
haufig mit BurgunderWein.
Fleisch kalt  abspilen,
trocknen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Knoblauch-
salz wirzen. In scharf er-
hitzter Margarine rundher-
um anbraten. Speck wir-
feln. Im Fleischtopf glasig
werden lassen. Warmes
Wasser zugieffen. 60 Minu-
ten schmoren. Dann die ge-
putzten, gewaschenen Pfif-
ferlinge dazugeben. Noch
30 Minuten schmoren las-
sen. Braten rausnehmen.
Warm stellen. Schmorsaft

mit etwas Wasser bis zu gut
y4 Liter auffillen. Mit in
kaltem Wasser angerihrter
Speisestdrke binden. 7 Mi-
nuten kochen. Mit dem
Wein abschmecken. Fleisch
in Scheiben schneiden. An-
richten. Mit Sole lberzie-
hen. Gehackten Schnitt-
lauch druberstreuen. Ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4KX '
Beilage: Pfifferlinge und
Kartoffelkroketten. Als Ge-
trénk: Ein Burgunder.

Burgunder
Eier

% 1Rotwein (Burgunder),
% 1Wasser,

1 ERI6ffel Essig, Salz,

1 Lorbeerblatt, 8 Eier,

30 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel, 30 g Mehl,
1kleine Dose Champignons,
Cayennepfeffer, Zucker.

Rotwein mit Wasser, Essig,
Salz und Lorbeerblatt auf-
kochen. Eier nacheinander
aufschlagen, vorsichtig in
die Fliussigkeit gleiten las-
senund 4 bis 5 Minuten dar-
in ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel aus dem Sud
schopfen. Diesen Vorgang
nennt man pochieren.

In der Zwischenzeit But-

ter oder Margarine in einem
Topf erhitzen. Geschalte,
feingewirfelte Zwiebel dar-
in anrésten. Mehl reinstreu-
en. Verrihren, mit durch-
gesiebtem Rotweinsud auf-
gielen. Abgetropfte Cham-
pignons reingeben. 7 Mi-
nuten kochen lassen. Mit
Cayennepfeffer und Zucker
abschmecken. Eier in die
SolRe geben, erhitzen und
darin servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
313]

Beilage: Kopfsalatund kor-
nig gekochter Reis. Als Ge-
trank empfehlen wi’ Rot-
wein.

PS: Fur sparsame Esser
reichen vier Eier.

Burgunder H&hnchen
siehe »Cog au vin«.

Burgunder
Hammel-
Carre

Fir 8 Personen

1 Hammel-Carre (Kotelett-
stlick) von 1200 g,

Salz, Knoblauchpulver,
grob gemahlener Pfeffer,
60 g Butter oder Margarine,
y4 1Rotwein, % 1Wasser,
je eine Prise Salbei,
Thymian und Rosmarin,
Z>Bund Petersilie,

y2 Bund Schnittlauch,

1 ERl6ffel Mehl (10 g),

2 ERI6ffel saure Sahne.

Dies ist eins der besonders
delikaten Rezepte aus dem
Burgund.

Knochen aus dem Hammel-
Carre losen. Fleisch kalt
abspilen. Trocknen. Mit
Salz, Knoblauchpulver und
Pfeffer gut einreiben. Im
heilen Fett auf allen Seiten
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braun anbraten. Mit Rot-
wein und Wasser abldschen.
Jetzt Salbei, Thymian und
Rosmarin reingeben. Peter-
silie und Schnittlauch wa-
schen, zusammenbinden
und auch dazu geben. 60 bis
80 Minuten schmoren las-
sen. Fleisch zwischendurch
mit der ubriggebliebenen
Flussigkeit begieBen. Raus-
nehmen. Warm stellen. Pe-
tersilie- und Schnittlauch-
blindel aus dem Topf neh-
men. Bratfond loskochen.
Mit in kaltem Wasser ange-
rihrtem Mehl binden. 7
Minuten  kochen. Zum
Schlull die saure Sahne ein-
rithren. Nicht mehr kochen.
Nochmal abschmecken.
Sehr heil3 servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 472.
Beilage: Grine Bohnen und
Petersilienkartoffeln.  Als
Getrdnk gibt es einen Bur-
gunder Rotwem.

Burgunder
Rindfleisch

Bceuf & la mode
Bourguignonne

30 g gewdrfelter Speck,
1 Zwiebel,

30 g Margarine,

750 g Rindfleisch zum
Braten, 3 ERI6ffel Mehl,

Salz, Pfeffer,

1y2 Tassen Rotwein
(Burgunder),

y2 Tasse Fleischbrihe aus
W iirfeln, 1 Lorbeerblatt,

2 Gewiirznelken,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
1kleine Dose Champignons,
1 Glaschen Cognac.

Speck im Topf auslassen.
Geschélte, gehackte Zwie-
bel darin anrdsten. Marga-
rine zugeben. Rindfleisch
wirfeln. In Mehl wenden.
Im Topf rundherum an-
braten. Mit Salz und Pfeffer
kréftig wirzen. Nach und
nach Rotwein und Fleisch-
brithe zugieRen. 10 Minu-
ten schmoren. Lorbeerblatt
und Gewdrznelken rein-
geben. Tomatenmark unter
Ruhren hinzugeben. Wei-
tere 60 Minuten schmoren.
Hin und wieder umrihren,
damit nichts anbrennt. Gut
abgetropfte Champignons
reingeben. Noch 15 Minu-
ten weiterschmoren. Mit
Cognac abschmecken.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 701.
Unser Meniuvorschlag: Kla-
re Bouillon vorweg. Als
Hauptgericht Burgunder
Rindfleisch, gemischter Sa-
lat und Butternudeln. Als
Dessert: Bananen gefillt.
Zu trinken gibt es natirlich
einen Burgunder Rotwein.

Burgunder
Rouladen

Fir die Fillung:

100 g Champignons aus
der Dose,

1 Zwiebel, 30 g Butter,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zitronenmelisse,

1 Teeloffel Zitronensaft.

4 diinne Kalbfleisch-
scheiben aus der Keule,
30 g Butter,

Margarine zum Einfetten,
y2 Glas Burgunder WeiB-
wein,

1 Tasse Sahne,

y2 Kopf Salat.

Abgetropfte Champignons
blattrig schneiden. Geschal-
te Zwiebel hacken. Beides
in der erhitzten Butter 5
Minuten braten. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronenmelisseund
Zitronensaft abschmecken.
Kalbfleischscheiben mit
dem Handballen flachdriik-
ken. Gebratene Champi-
gnonmasse darauf verteilen.
Fleisch zusammenrollen.
Mit  Zahnstochern oder
Rouladennadeln Zusam-
menhalten. In erhitzter
Butter rundherum anbra-
ten. In eine gefettete feu-
erfeste Form legen. Bur-
gunder Uber die Rouladen
gieRen. Darliber kommt die
Sahne. In den heiBen Ofen
schieben.

Fir Burgunder Rouladen brauchen Sie zarte, diinne Kalbfleischscheiben und Champignons.
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Kulinarischer Leckerbissen: Burgunder Schinken mit Ananas.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Die Rouladen aus dem
Ofen nehmen und auf Salat-
blattern anriehten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
335;

Beilage: Butterreis oder
Butterkartoffeln. Dazu
Kopfsalat in einer Mari-
nade aus Salz, Pfeffer, Ol
und Zitronensaft. Und als
Getrank: Weilwein.

Burgunder
Schinken mit
Ananas

750 g gekochter Schinken
am Stick,

1 Dose Scheiben-Ananas,
etwa 10 Gewdrznelken,
Y4 1Burgunder Rotwein,
1 kleines Glas Kaiser-
kirschen.

Der Burgunder Schinken st
eines der bekanntesten Re-
zepte aus Burgund.

Gekochten Schinken ohne
Schwarte in die Fettpfanne
legen. Ananasscheiben auf
Oberflache und an den Sei-
ten des Schinkens mit Holz-
spiefichen gut feststecken.
Schinken und Ananas mit

TIP

Der Butter-Mehl-
KloR, wie er zum
Binden der
Burgunder SoRe
gebraucht wird,
gehort zur grofRen
Kochkunst.

Wenn Sie’s mal
eilig haben, oder
auf fette SoRen
sauer reagieren,
hilft dieser Trick:
Auf je y™ | SoRe
y2 Teel6ffel
Kartoffelmehl
anrihren. SoRe
damit binden.
Gibt keine
Fettschicht.

Burgunder SoRRe

Nelken bestecken. Etwas
Burgunder drubergief3en.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 80 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRBe Flamme.
Wdhrend der Bratzeit von
Zeit zu Zeit mit Rotwein
begiefen. Dann die Ananas
vom Schinken lsen. Schin-
ken in Scheiben schneiden.
Beides zusammen im Rot-
weinfond mit abgetropften
Kaiserkirschen anriehten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
880

Beilage: Kopfsalat, Reis
oder Kartoffelptiree. Als
Getrédnk: Roter Burgunder.

Burgunder
Sol3e

Sauce Bourguignonne

% 1Rotwein,

2 gehackte Schalotten,
1 Zweig Thymian,

2 Petersilienstiele,

34 Lorbeerblatt,

50 g Champignons,

75 g Butter, 30 g Mehl,
Cayennepfeffer, Salz.

Viele Kdche sagen, Solen-
kochen sei eine Kunst. Das
stimmt. Es kommt darauf
an, eine Zunge zu haben,
die mithilft, die SoRe gut
und wdirzig abzuschmek-
ken. Hier ist das Original-
rezept fir Burgunder SoRe,
die Sauce Bourguignonne.
Rotwem mit gehackten
Schalotten, Thymian, Pe-
tersilienstielen, Lorbeer-
blatt und geputzten, blatt-
rig geschnittenen Cham-
pignons 10 Minuten kochen.
Durch ein Sieb passieren.
20 g Butter mit dem Mehl
verkneten. In die SoRe rih-
ren, gut durchkochen las-
sen. Restliche Butter mit
einem  Schneebesen ein-
schlagen. Abschmecken.
Vorbereitung: 5Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
30a

Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Schinken oder gekoch-
ter Rinderzunge.
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Busumer Schnittchen mit Krabben und Ruhrei sind herzhafte Bissen zum sonntéglichen Brunch.

BuUsumer
Krabben
In Coquilles

140 g Nordsee-Krabben
aus der Dose,

Salz, Saft einer Zitrone,
125 g bl&ttrig geschnittene
Champignons aus der Dose,
25g Butter, 20 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

3 ERI6ffel WeiBwein,

1 Eigelb, 2 ERI6ffel Sahne,
Margarine zum Einfetten,
30 g geriebener Hollander
Kése,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
20 g Butter.

Keine Angst, dieses Rezept
ist gar nicht so schwierig,
wie es im ersten Augenblick
scheint. In Coquilles be-
deutet Ubrigens nichts an-
deres als: In Muschelscha-
len berbacken.

Krabben leicht salzen und
mit Zitronensaft betrdu-
feln. Champignons auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Brihe bitte auffangen. But-
ter erhitzen. Mehl darin an-
schwitzen. MitFleischbriihe
und etwas Champignon-
wasser aufgiefen. 7 Minu-
ten kochen. Mit Salz und
Weillwein abschmecken.
Eigelb mit Sahne verquir-
len. In die SoRRe riithren. Bis
kurz vorm Kochen erhit-
zen. Krabben und die blatt-

rig geschnittenen Cham-
pignons dazugeben. In vier
gefettete  Muschelschalen
verteilen. Mit geriebenem
Kése und Semmelbréseln
bestreuen. Butterflockchen
obendrauf setzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 212.
Wann reichen? Als Vor-
speise zu einem festlichen
Essen. Oder ndchsten Sonn-
tag als abendliche Uber-
raschung. Dazu als Getrank
einen Moselwein. Zur Not
auch Bier.

Busumer Krabben in Goquilles. In Goquilles heilt nichts anderes als in Muscheln gebacken.
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Hochseekutter auf Krabben-
fang. Pro Tag gehen bis zu
8 Zentner Krabben ins Netz.

BlUsumer
Schnittchen

4 Scheiben Schwarzbrot,
30 g Butter,

4 Eier, Salz,

Paprika rosenscharf,

40 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel,

270 g Nordsee-Krabben,
% Bund Schnittlauch.
Zum Garnieren:

2 Gewdrzgurken,

1 Tomate, Petersilie.

Bilisum, das Nordseebad in
Schleswig-Holstein, lebt
auch von seiner Fisch-In-
dustrie. Typische, Busumer
Gerichte werden mit Fisch -
oder wie hier - mit Krab-
ben zubereitet.

Brot mit Butter bestrei-
chen. Je eine Scheibe auf
einen Teller legen. Eier ver-
quirlen. Mit Salz und Pap-
rika gut wirzen. Butter
oder Margarine in der Pfan-
ne erhitzen. Geschélte, ge-
hackte Zwiebel darin an-
dinsten. Krabben reinge-
ben. Auch andiinsten, aber
bitte nicht braun werden
lassen. Verquirlte Eier dri-
bergiefen und stocken las-
sen. Auf die Brotscheiben
verteilen.Mitgewaschenem,
gehacktem Schnittlauch be-
streuen. Gewdlrzgurken hal-
bieren und in kleine Facher
schneiden. Tomate héauten
und in Scheiben schneiden.
Bisumer Schnittchen mit je
einer Tomatenscheibe, ei-
nem Gurkenfacher und Pe-
tersilie garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 363.
Wann reichen? Zum
Brunch am Sonntag um
elf. Oder zum Abendbrot.



Butt Denise

2Steinbuttfilets von je 300g,
Saft einer Zitrone.

Fir die Fischfarce:

100 g blattrig geschnittene
Champignons (Dose),

20 g Margarine,

150 g gediinsteter Kabeljau,
1 Eigelb, Salz, Pfeffer.
Zum Garen:

3 ERI6ffel Bechamelsofe,

2 Zwiebeln,

y2 Bund Petersilie,

% 1Weillwein,

10 g Butter,

3 ERIoffel Sahne,

1 Teel. Paprika edelsiR,

1 StrauRchen Dill.

Was Sie Uber den Steinbutt
mwissen sollten: Er gehort
zur Gruppe der Schollen,
ist also ein Plattfisch. Sei-
nen Namen hat er von den
steinartigen Verkndche-
rungen an der Augenseite.
Seine Oberseite ist braun
gefleckt, die Unterseite hell.
AuBerdem hat er Kkeine
Schuppen. Im Handel ist
er im Gewicht von 1 bis 3
kg erhéltlich. Und zwar das
ganze Jahr Uber.

Fir Butt Denise nimmt
man gewdhnlich einen gan-
zen Steinbutt. Aber da man
davon meistens nur Rie-
senkerle kaufen kann, ha-
ben wir Filets genommen
und diese geflllt. Diese Art,

TIP

Wenn es lhnen
zu miuhsam ist,
BechamelsoRe
flr den Butt
Denise zu kochen,
dann kneten Sie
1 Teeloffel

Butter mit

1 ERI6ffel Mehl,
geben diese
Mischung in den
Fischfond

und lassen ihn
einmal aufkochen.
Dann kommt

die Sahne dazu.
Aber nicht mehr
kochen.

Butt Denise zuzubereiten,
ist einfacher. So macht
man’s: Steinbuttfilets mit
Zitronensaftbetraufeln.Fir
die Fischfarce gut abge-
tropfte Champignons in der
heilen Margarine dinsten.
Abkiihlen lassen. Mit weich
gedinstetem Kabeljau-
fleisch, Eigelb, Salz und
Pfeffer gut mischen. Stein-
buttfilets mit der Haut-
seite nach oben legen. Sal-
zen und mit der Farce ful-
len. (Einen Rest fur KI6R-
chen zuriicklassen.) Zu-
sammenrollen. Mit Zahn-
stochern feststecken.
BechamelsofRe (siehe Re-
zept Bechamelsoe) zu-
bereiten.

Zum Garen geschélte, ge-
viertelte Zwiebeln und ge-
waschene Petersilie in einen
breiten Topf geben. Weil3-
wein zugieRen. Einmal auf-
kochen lassen. Fischrolle
reinlegen. Pergamentpa-
pier mit Butter bestreichen.
Fisch damit bedecken. 10
bis 15 Minuten ziehen las-
sen. Hin und wieder mit
dem Fischsud begieBen.
Zwischendurch aus der
restlichen  Farce kleine
Kl6Bchen formen. Mit dem
Butt Denise garziehen las-
sen. Die KIl6Bchen brau-
chen etwa 5 Minuten.
Fischrolle und KIl6éBchen
rausnehmen. Warm stellen.
Fischfond durch ein feines
Sieb gielen. 3 ERIoffel

Butter Haushofmeister Art

BechamelsoRe und die Sah-
ne in den Fischfond rihren.
Kochen, bis die SoRe sémig
ist. Mit Paprika abschmek-
ken. Nochmal durchsieben.
Fischrolle anriehten und
mit SoBe Uberziehen. Mit
den KIldRchen und Dill-
spierchengarniertservieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 315.
Unser Menuvorschlag: Bal-
namoon  Skink  (Irische
Hiuhnersuppe) vorweg. B utt
Denise mit gemischtem Sa-
lat und Petersilienkartof-
feln als Hauptgericht. Als
Dessert empfehlen wir zu
diesem feinen Essen Bet-
tina-Tortchen. Als Getrénk
wére ein spritziger Mosel-
wein gerade richtig. Und
vielleicht spendieren Sie als
Abschlu  einen starken
Kaffee mit Zucker und ei-
nem kraftigen Schufl Rum.

Butter
Haushof-
meister Art

Beurre Maitre d’hétel
Bilder Seite 58

80 g Butter,

2 ERloffel gehackte
Petersilie,

etwas Estragon, Salz,
Pfeffer, etwas Knoblauch-

salz, Saft einer viertel
Zitrone, einige Tropfen
Worcestersauce.

Viele Gerichte kennt man
unter dem Beinamen Haus-
hofmeister Art. Die Butter
ist das bekannteste. Wenn
Sie Krauterbutter dazu sa-
gen, ist es auch richtig.
Butter bei Zimmertempe-
ratur etwas weich werden
lassen. Petersilie und Estra-
gon zugeben. Salz, Pfeffer,
Knoblauchsalz, Zitronen-
saft und Worcestersauce
draufgeben. Mit einer Ga-
bel gleichmdaBRig mischen.
Pergamentpapier mit kal-
tem Wasser anfeuchten.
Butter in einem Streifen
darauf verteilen. Mit dem
Pergamentpapier zu einer
Rolle formen. In den Kihl-
schrank damit! Festwerden
lassen. Kurz vorm Ser-
vieren rausnehmen und mit
einem in heiles Wasser ge-
tauchten Messer Scheiben
davon abschneiden. Sofort
auf Eiswirfel oder in Eis-
wasser legen, damit die
Butter nicht zerlauft.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im ' !

Wozu reichen? Zu allen
kurzgebratenen Fleischge-
richten, besonders zZu
Rumpsteak, Filetsteak,
Schnitzel. AuBerdem zu ge-
bratenem Fisch.

Butt Denise: Ein mit Champignons und Kabeljau gefilltes Steinbuttfilet in BechamelsoRe.
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Zutaten far Butter, Haushof-
meister Art. Rezept Seite -57.

Gehackte Krauter, Gewlrze
und Butter gut verkneten.

Die Masse auf ein feuchtes
Pergamentpapier verteilen.

Jetzt wird die Butter gleich-
maRig ins Papier eingerollt.

Die in Scheiben geschnittene
Butter in Eiswasser legen.
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Butter-
Biskuittorte

100 g Butter, 3 Eigelb,

2 ERI6ffel heilles Wasser,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
150 g Mehl,

150 g Speisestarke,

3 Eiweil,

Margarine zum Einfetten.

Butter flussig werden und
abkihlen lassen. Eigelb mit
heilem Wasser, gut zwei
Dritteln des Zuckers und
dem Vanillinzucker sehr
schaumig schlagen. Mehl
und Speisestdrke mischen.
Auf die Eierschaummasse
sieben. Eiweif mit dem
restlichen  Zucker  steif
schlagen. Auch draufgeben
und locker unterheben.
Flussige Butter unter Rih-
ren in den Teig geben.
Springform mit Pergament-
papier auslegen. Einfetten.
Teig reinfillen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30-35 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Rausnehmen. Abkihlen
lassen. In 12 Stiicke teilen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 245.
PS: Die Butter-Biskuit-
torte  kénnen Sie mit
Butter- oder Vanillecreme
und mit aufgeldster Kuver-
tlre Uberziehen.

Butter-
brezeln

Fir den Teig:

400 g Mehl, 4 Eigelb,

200 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
200 g Butter.

Fur die Garnitur:

1 Eiweil,
100 g blattrige Mandeln.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
dricken. Eigelb, Zucker
und Vanillinzucker rein-
geben. Butter in Fléckchen
aufden Rand verteilen. Von
aulen nach innen schnell
einen Mirbeteig kneten.
30 Minutenim Kihlschrank
ruhen lassen. Aus dem Teig
gut 1 cm dinne, etwa 25
cm lange Rollen formen.
Zu Brezeln Zusammenle-
gen. Auf einem ungefette-
ten Backblech in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Ergibt etwa 22 Stiick.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Sofort mit verquirltem Ei-
weill bestreichen und mit
Mandeln bestreuen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stick:  218.

Butter-
brotchen

Fir den Teig:

3 Eiweil}, 250 g Zucker,
250 g ungeschélte,
geriebene HaselnUsse,
250 g geriebene Schokolade,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

Mehl zum Ausrollen,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Garnierung:

1 Eiweil,

125 g Puderzucker,

50 g gehackte und ganze
Pistazien.

Diese Platzchen heilRen
Butterbrotchen, weil sie
ein bikchen wie mit Butter
bestrichene Brdtchen aus-

sehen. Butter ist nicht drin.
Eiweil} steif schlagen. Zuk-
ker nach und nach einrie-
seln lassen. Geriebene Ha-
selnisse, geriebene Schoko-
lade und abgeriebene Zitro-
nenschale mischen. In eine
Schiissel flllen. EiweiB-
masse zugeben. Schnell ver-
kneten. Mindestens 30 Mi-
nuten im  Kuhlschrank
kihlen.

Arbeitsflache mit Mehl be-
stduben. Teig darauf einen
halben Zentimeter dick aus-
rollen. Dann mit einem Glas
Halbmonde ausstechen.
Auf ein gefettetes Back-
blech setzen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Ergibt 35 Stick.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Nach dem Backen die But-
terbrotchen sofort vom
Blech nehmen. Abkihlen
lassen. Eiweill zu noch wei-
chem Schnee schlagen. Pu-
derzucker dazugeben und
gut verrihren. Butterbrot-
chen damit (berziehen.
Den Rand bitte nicht, sonst
lauft der GuR runter. Mit
gehackten und ganzen Pi-
stazien bestreuen, solange
der GulR noch nicht fest ist.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
142]

Buttercreme

250 g Butter, 1 Prise Salz,
1 Packchen Vanillinzucker,
200 g Puderzucker,

Saft einer Zitrone,

3 Eigelb.

Hier haben Sie eine Butter-
creme, mit der Sie sehr ein-
fach fertige Tortenbdden
(einmal  durchschneiden)
flllen und Uberziehen kon-



Buttereremetorte war schon der Stolz unserer

Butterbrezeln werden mit geschnittenen Mandeln garniert.

nen. Man kann sie auller-
dem mit Buttercreme (in
den Spritzbeutel fullen)
hibsch garnieren. Oder
man bestreut die Ober-
fliche  mit  geraspelter
Schokolade. Und dann
bleibt noch die Madglich-
keit, sie nach eigener Phan-
tasie zu garnieren.
Butter schaumig rihren.
Salz, Vanillinzucker, Pu-
derzucker, Zitronensaft und
Eigelb nach und nach ein-
rihren. Der Vanillinzucker
muB sich aufgeldst haben.
Die Creme abkihlen lassen.
Aber hart darf sie nicht
werden. Diese Menge
reicht zum Fillen und
Garnieren einer Torte von
26 cm Durchmesser.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2960.
PS: Wenn Ihnen diese
echte Buttercreme zu ka-
lorienreich ist, dann kénnen
Sie die Creme verwenden,
die im folgenden Rezept fur
Buttereremetorte angege-
ben ist.

Konnte auch mal sein, dal
Ilhnen die Buttercreme ge-
rinnt. Das ist kein Bein-
bruch. Rihren Sie einfach
ein paar Tropfen heilRes
Wasser rein. Schon ist sie
wieder glatt.

. Wir machen’s uns leichter mit fertig gekauften Wiener Bdden.

Butterereme-
torte

Fir die Creme:

y2 1 Milch, 1 Prise Salz,
100 g Zucker,

2 Packchen Vanillinzucker,
45 g Speisestarke,

1 Eigelb, 200 g Butter.

1 Packung Wiener Bdden
(fertig gekauft).

300 g Marmelade zum
Fallen.

100 g blattrig geschnittene,
gerdstete Mandeln,
kandierte Frichte und
Geleefriichte zum
Garnieren.

Traditionsgemdf backtman
den Boden fiir diese Torte
selbst. Wollen Sie das?
Dann empfehlen wir die
Butter-Biskuittorte. Aber
bitte zwei Tage vor Ge-
brauch backen.

Milch mit Salz, Zucker und
Vanillinzucker aufkochen.
Speisestdrke mit kaltem
Wasser anrihren. Eigelb
reinquirlen. Unter Ruhren
in die kochende Milch ge-
ben. Aufkochen lassen. Ab-
kihlen. Zwischendurch im-
Fortsetzung Seite 62
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Rezept Seite 62

Mitdiesen Zutaten ver-
wandeln Sie einen Rotbarsch in einen
echt ostpreuRBischen Butterfisch.






Butterfly-Flip: Danach fihlt man sich wirklich wie beflugelt.

Fortsetzung von Seite 59

mer wieder umrihren, da-
mit sich keine Haut bildet.
In der Zwischenzeit die
Butter schaumig rihren.
Kalte Creme eRloffelweise
dazugeben. Bitte sehr gut
verrihren, damit sich keine
Klimpchen bilden. Ein
Drittel der Crememasse in
den Spritzbeutel geben. Im
Kuhlschrank aufbewahren.
Ersten Tortenboden mit
Marmelade bestreichen.
Zweiten Boden darauflegen.
Mit Buttercreme bestrei-
chen. Darauf kommt der
dritte Boden. Torte ganz
mit Buttercreme Uberzie-
hen. Rand mit blattrigen
Mandeln garnieren. Auf der
Torte 12 Stiicke markieren.
Mit dem Spritzbeutel je
einen grofRen Tuff Butter-
creme auf die Stlicke sprit-
zen. Ein dicker Tuffkommt
in die Mitte. Mit Frichten
und einem gehé&uften ER-
l6ffel blattrig geschnittenen
Mandeln garnieren. Bis
zum Servieren kalt stellen.
Yorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: 425.

62

Butterfisch

Bild Seiten 60/61

1 Rotbarsch von 1000 g,
Saft einer Zitrone,

1 Bund Suppengrin,

1 Teeloffel Gewdlrzkdrner,
2 bis 3 kleine Lorbeer-
blatter, 1 Zwiebel, Salz,
2 ERIoffel Weinessig,

% 1Wasser,

30 g Butter, 30 g Mehl,

2 Eigelb,

y8 1saure Sahne,

1 Bund Dill,

y2 Bund Petersilie,
Meerrettich,

1 Prise Zucker, Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
20 g Butter.

Butterfische sind eine feine
ostpreuflische Spezialitt.
Auler Rotbarsch konnen
Sie auch andere Fische da-
zu verwenden. Kleine Fi-
sche bleiben ganz, groRe
werden vor dem Garen in
Stiicke geschnitten.

Fisch unter kaltem Wasser
schuppen. Ausnehmen. Sta-
cheln an der Rickenflosse
abschneiden. Fisch noch-

mal kalt abspilen. Trock-
nen. Mit Zitronensaft be-
traufeln.

Suppengrin waschen, put-
zen, zerkleinern. Mit Ge-
wirzkornern, Lorbeerblat-
tern, der geschélten, in
Ringe geschnittenen Zwie-
bel, Salz, Weinessig und
Wasser in einen ausrei-
chend grofRen Topf geben.
20 Minuten kochen. Dann
ist das Suppengrin gar.
Fisch in den Sud geben. In
40 bis 45 Minuten garziehen
lassen. Dann rausnehmen.
Warm stellen. Fischbriihe
durch ein Sieb passieren.
Butter erhitzen. Mehl rein-
rihren. Durchschwitzen
lassen. Mit einem viertel
Liter durchgesiebter Fisch-
briihe aufgiefen. 7 Minu-
ten kochen. Zwischendurch
umrihren, damit die SoRe
nicht anbrennt. Eigelb mit
saurer Sahne verquirlen. In
die SoBe rihren. Nicht
mehr kochen lassen.

Dill und Petersilie waschen.
Hacken. Auch in die Sole
geben. Mit Meerrettich,
Zucker, Pfeffer und Zitro-
nensaftabschmecken. Fisch
anriehten. Mit Sole Uber-
ziehen. Dann die Butter
darauf zergehen lassen und
servieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4821 _
Beilage: Kopfsalat und Pe-
tersilienkartoffeln.

Butterfly-Flip

Fur 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

1 Eigelb,

1 ERIoffel Zucker,

2 ERI6ffel Creme de Cacao,
2 ERloffel Cognac,

2 ERl6ffel Sahne,
MuskatnufB.

Ein Flip ist was fur alle,
die sich fiir scharfe Sachen
nicht begeistern konnen.
Er belebt tbrigens sehr.
Alle Zutaten in den Shaker
geben. Kréftig schutteln.
Das Eigelb mul} sich dabei
ganz mit der Flussigkeit
verbinden. AuRerdem muR
sich Schaum bilden. In ein
Flip- oder Cocktailglas sei-
hen. Etwas Muskat driber-
reiben. Mit einem Stroh-
halm servieren.

Butterfly-
Salat

400 g Thunfisch aus der
Dose, 1 Zwiebel,

4 Tomaten, % Kopf Salat.
Fur die Marinade:

3 ERloffel OI, Saft einer
Zitrone, Salz, Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch,

y2 Zitrone zum Garnieren.

Dieser Salat ist im Hand-
umdrehen fertig und darum
ideal, wenn Sie (Uberra-
schend Gaste bekommen.
Vielleicht hat bei der Na-
mensgebung eine Butterfly-
Darstellerin Pate gestan-
den.

Thunfisch abtropfen lassen.
Grob zerpflicken. Geschél-
te Zwiebel in feine Ringe
schneiden. Von den Toma-
ten den grinen Stengel-
ansatz rausschneiden und
die Haut abziehen. In
Scheiben schneiden. Beides
mit dem Thunfisch mi-
schen. Kopfsalat putzen.
Waschen. Abtropfen lassen.
Fiir die Marinade Ol und
Zitronensaft verriihren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Gewaschenen,
gehackten Schnittlauch da-
zugeben. Sofe Uber den
Salat gielen. Gut mischen.
Kopfsalat-Blatter in Mu-
schelschalen verteilen. Dar-
Fortsetzung Seite 65



Butterfly-Salat

Mit der Buttermodel formt man hibsch garnierte Taler. MitdemBuntmesserschneidetmangerillteScheiben.TextS.65.
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N Hollandischer Butterkranz

wird mit Rum-Zitronen-
Glasur uberzogen

und mit bléattrig
geschnittenen

Mandeln bestreut.

Fortsetzung von Seite 62
auf den Butterfly-Salat an-
richten. Mit Zitronenspal-
ten garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 433.
Beilage: Toast und Butter.

Butter-
garnituren

Bilder Seite 63

Wollen Sie Butter mal ganz
anders servieren? Sozusa-
gen garniert? Dazu brau-
chen Sie nicht viel: Etwas
Geschick, Butter natirlich,
eiskaltes Wasser, die pas-
senden Gerdte, die man in
Haushaltwaren -Geschéften
oder  -Abteilungen  be-
kommt, Salat und Eiswir-
fel zum Garnieren.

So garniert man die Butter:
Butterlocken: Hobelseite
eines Garnierers in eiskaltes
Wasser tauchen. Unter
leichtem Druck Uber das
Butterstiick ziehen. Es bil-
den sich Locken. Auf Salat-
blattern und Eiswirfeln
anrichten.

Butterkugeln: Zwei gerif-
felte Brettchen 30 Minuten
in kaltes Wasser legen.
Mit einem Teeldffel Butter
abstechen. Zwischen die
Brettchen legen. Gegenein-
ander rollen, bis die Kugeln
gleichmé&Rig geformt sind.

Buttertaler: Dazu brau-
chen Sie eine Buttermodel.
30 Minuten in kaltes Was-
ser legen. Rausnehmen,
Butter portionsweise rein-
dricken. Mit dem Stopsel
die Taler rausschieben. Auf
einem Salatblatt mit Eis-
unterlage hibsch anrichten.
Butterscheiben: Buntmes-
serinkaltesWassertauchen
Damit etwa % cm dicke
Scheiben abschneiden. Auf
Salatblattern anrichten.

Butterkranz hollandisch

Ein heuteschonseltener Anblick:Hollandische Meisjesin Trach-
ten auf dem Deich zwischen Walcheren und Noord Beverland.

Butter-
klo3chen-
Suppe

60 g Butter,

60 g Mehl,

1 Ei,

Salz,

Muskat,

1 1klare Fleischbrihe aus
W rfeln.

Butter schaumig rihren.
Nach und nach Mehl und
das verquirlte Ei einriihren.
Mit Salz und Muskat pikant
wirzen. 45 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Klare
Fleischbriihe aufkochen.

TIP

Fur viele Rezepte
mit Butter
eignet sich auch
die billigere
Schmelzbutter
(Butterschmalz) .
Fur Ruhr- und
Knetteige die
Schmelzbutter
mit einem
ERloffel kaltem
Wasser auf je
100 g verrihren.
Teig wird
lockerer!

Mit einem Teel6ffel kleine
Butterkl6Rchen abstechen.
In der ganz leicht sieden-
den Suppe 5 Minuten zie-
hen lassen.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 241.
Unser Menivorschlag:But-
terkl6Rchensuppe als Vor-
speise. Als Hauptgericht
Filetsteak, Gurkensalat
und Petersilienkartoffeln.
Hinterher gibt’s Brombeer-
Creme-Malmé. Als Getrank
empfehlen wir einen leich-
ten Mosel.

Butterkranz
hollandisch

500 g Mehl,

20 g Hefe,

100 g Zucker,

5 ERI. lauwarme Milch,
125 g Butter, 4 Eier,

1 Prise Salz, 25 g Mehl,
1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver.

Fur die Flllung:

3 Eigelb,

80 g Zucker,

80 g gehacktes Zitronat,
80 g gehackte Mandeln,
25 g Hagelzucker.

Fur die Punschglasur:
150 g Puderzucker,

1 Glaschen (4cl) Rum,

1 Teel6ffel Zitronensaft.
60 g blattrig geschnittene
Mandeln.

Mehl in eine Schiissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe reinbrok-
keln. Mit einem Teel6ffel
Zucker und etwas lauwar-
mer Milch verrihren. Die-
sen Vorteig 15 Minuten
aufgehen lassen. Er soll sich
etwa verdoppeln. In der
Zwischenzeit Butter mit
Eiern, dem restlichen Zuk-
ker und Salz schaumig riih-
ren. Zum Vorteig geben.
Die restliche Milch auch.
Teig kneten und schlagen,
bis er glatt ist und BIlds-
chen wirft. Nochmal etwa
20 Minuten aufgehen las-
sen. Er soll doppelt so hoch
werden. Mehl mit dem
Backpulver mischen. In
den aufgegangenen Teig
kneten. Auf einem Back-
brett rechteckig ausrollen.
Fir die Fillung Eigelb mit
Zucker schaumig schlagen.
Auf den Hefeteig streichen.
Zitronat, Mandeln und Ha-
gelzucker  drlberstreuen.
Teig von der ldngeren Seite
her zusammenrollen. In
einegefettete Kranzkuchen-
form legen. Zum dritten
Mal 20 Minuten gehen las-
sen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Aus der Form nehmen. Ab-
kuhlen lassen. Fur die Gla-
sur Puderzucker mit Rum
und Zitronensaft verrih-
ren. Butterkranz damit
Uberziehen. Mit bldttrig ge-
schnittenen Mandeln be-
streuen, bevor der GuB ge-
trocknet ist.

Vorbereitung: 100 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5644.
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Butter-
kranzchen

500 g Mehl,

y2 Péckchen Backpulver,
2 Eier, 4 Eigelb,

6 ERI6ffel Sahne,

100 g Butter,

200 g Zucker,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Zum Bestreuen:

3 Packchen Vanillinzucker,
2 Tutchen gehackte
Mandeln (je 40 g).

Mehl mit Backpulver mi-
schen. Auf ein Backbrett
oder in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de drucken. Eier, Eigelb
und Sahne reingeben. But-
ter in Fléckchen auf den
Rand verteilen. Zucker,
Salz und abgeriebene Zitro-
nenschale dartber geben.
Von auflen nach innen
schnell einen Mdrbeteig
kneten. Mindestens 30 Mi-
nuten im Kuhlschrank ru-
hen lassen. Diinn ausrollen.

Wenn ein Koch einen Fehler macht,
gielt er ein wenig Sauce dartber
und sagt, es ware ein neues Gericht

Kleine Krdanzchen ausste-
chen. Durchmesser etwa
3 bis 4 cm. Vanillinzucker
und gehackte Mandeln mi-
schen. Butterkranzchen da-
mit bestreuen. Auf einem
ungefetteten Backblech in
den vorgeheizten  Ofen
schieben. Ergibt 65 Stuck.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: 147.

Butterkuchen

Fir den Teig:

500 g Mehl, 30 g Hefe,

1 Teeloffel Zucker,

34 1lauwarme Milch,

1 Prise Salz,

100 g Butter, 75 g Zucker.
Fir den Belag:

65 g Butter, 100 g Zucker,
1 ERloffel Zimt,

100 g bléattrige Mandeln.

Der Butterkuchen ist im
nordlichen Deutschland zu

Paul Bocuse

Hause. Manche bestreuen
ihn nur mit Zucker, man-
che mit Zucker und Zimt.
Und die Feinschmecker mit
Zucker, Zimt und Mandeln.
Sie  koénnen ihn nach
Wunsch zubereiten. Klas-
sisch wird er ohne Mandeln
gemacht. Aber Butterfléck-
chen mussen immer vorher
auf den Teig.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe reinbrok-
keln. Mit 1 Teeldffel Zucker,
etwas Milch und Mehl einen
Vorteig rihren. 15 Minuten
gehen lassen. Restliche
Milch und Salz zugeben.
Butter in Flockchen drauf-
geben. Zucker driberstreu-
en. Zu einem glatten Teig
verarbeiten. Schlagen, bis
er glanzt und Blasen wirft.
Auf ein gefettetes Back-
blech verteilen. Nochmal
20 Minuten aufgehen lassen.
Fir den Belag die Butter
in Flockchen auf den Teig
verteilen. Zucker, Zimt und
Mandeln mischen. Uber
den Kuchen streuen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 4675.

Buttermelone
mit
Schlagsahne

750 g Buttermelone,

2 Glaschen weiRer Rum,

34 1Sahne,

1 ERI6ffel Puderzucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
einige Erdbeeren (auch aus
der Tiefkihltruhe) zum
Garnieren.

Gut gekiihlte Buttermelone
(Zuckermelonen werden
mancherorts so genannt)
waschen, trocknen, in Spal-
ten schneiden. Entkernen
und schélen. Jede Spalte
mit Rum betrdufeln. Sahne
steif schlagen. Mit Puder-
zucker und Vanillinzucker
stiBen. In den Spritzbeutel
fillen. Die Melonenspalten
anrichten. Sahne in die Me-
lonenspalten spritzen. Mit
Erdbeeren garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 303.
Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise Blumenkohlsup-
pe. Als Hauptgang Banater
Paprikaschoten und Reis.
Als Dessert Buttermelone
mit Schlagsahne. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
Rheinhessenwein.

Buttermilch*
Auflauf

2 Eigelb, 50 g Zucker,

1 Péackchen Vanillinzucker,
341 Buttermilch,
yB1Sahne, 75 g Mehl,

1 gestrichener Teeldffel
Backpulver,

1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

50 g Rosinen,

50 g gehackte Mandeln,

2 Eiweil3,

Margarine zum Einfetten.

Eigelb schaumig schlagen.
Nach und nach Zucker und
Vanillinzucker zugeben.
Buttermilch mit Sahne mi-
schen. Mehl, Backpulver
und Puddingpulver auch
mischen. Abwechselnd
Fliussigkeit und Mehlmi-
schung in die Eigelbmasse
rihren. Jetzt kommen Ro-
sinen und Mandeln rein.
Eiweil} steif schlagen. Lok-
ker unterheben. In eine
gefettete feuerfeste Form



Butterkuchen ist als klassisches Backwerk bekannt. Feinschmecker bestreuen ihn auflerdem mit Zimt und blattrigen Mandeln.

geben. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofe Flamme.
HeiR servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 403.
Unser Mentivorschlag: Ber-
liner Eintopf als Hauptge-
richt. Buttermilch-Auflauf
danach. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Bier.

Buttermilch-
flammeri mit
Kirschen

y2 1Buttermilch,

1 Prise Salz, 75 g Zucker,
1 Packchen Vanillinzucker,
60 g Speisestarke,

1 ERI6ffel geriebene
Mandeln,

1 Glas entsteinte
Kaiserkirschen.

Die Buttermiich macht die-
sen Flammeri herzhaft. Es

lohnt sich, ihn mal zu
probieren.

Buttermilch mit Salz, Zuk-
ker und Vanillinzucker auf-
kochen. Dabei immer riih-
ren, damit die Buttermilch
nicht ausflockt. Speisestar-
ke mit kaltem Wasser an-
rihren. In die kochende
Buttermilch rihren. Ein-
mal aufkochen lassen. Topf
von der Platte nehmen. Ge-
riecbene Mandeln und gut
abgetropfte Kaiserkirschen
unterheben. Flammeriform
mit kaltem Wasser aus-
spulen. Masse reinfillen.
Abkuhlen lassen. Vor dem
Servieren auf eine Platte
stirzen. Saft der Kaiser-
kirschen dazu reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 353.

Butterinilch-
gelee

YZl Buttermileh,

80 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Gléschen Cognac,

7 Blatt rote Gelatine,
% 1Sahne,
30 g geraspelte Schokolade.

Buttermilch mit Zucker,
Vanillinzucker und Cognac
verrihren. In kaltem Was-
ser eingeweichte Gelatine
ausdricken und in einem
Topf auflésen. Etwas ab-

TIP

Buttermilchgelee
soll einfarbig
rosa sein. Es kann
aber passieren,
daB es sich
rot-weil absetzt.
Dann haben Sie
alte Buttermilch
verwendet. Fur
Buttermilchgelee
gilt: Frische
Buttermilch
kaufen und sofort
daraus Gelee
zubereiten. Dann
klappt es prima.

kihlen lassen. In die But-
termilch rithren. Kuhl stel-
len. Wenn die Masse steif zu
werden beginnt, in eine
Schissel fullen. Im Kihl-
schrank fest werden lassen.
Vor dem Servieren mit ge-
schlagener Sahne und Scho-
koladenraspeln garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 298.

Buttermilch-
Ring

Bild Seite 68

y2 1Buttermilch,

6 ERI6ffel Sahne,

Saft und abgeriebene Scha-
le einer halben Zitrone,

5 ERI. Zucker, 1 Prise Salz,
7 Blatt rote Gelatine,

1 ERlsffel Ol,

% 1Sahne, etwas Zucker,
250 g frische oder tiefge-
kiihlte Erdbeeren.

Buttermilch  mit Sahne
schaumig schlagen. Zitro-
nensaft und abgeriebene
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-schale, Zucker und Salz
zugeben. In kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine aus-
driicken. Im Topf auflésen.
Leicht abkiihlen lassen. In
die Buttermilchmasse rih-
ren. Ringform diinn mit Ol
einfetten. Creme reingeben.
Im Kihlschrank erstarren
lassen. Auf eine gekihlte
Glasplatte stirzen. Mit ge-
schlagener, leicht gezucker-
ter Sahne und Erdbeeren
garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 469.
Wann reichen: Als Dessert
nach Eintdépfen oder nach
Braten, Gemise und Kar-
toffeln. Auch mal nach
festlichen Essen.

Buttermilch-
suppe
mit Backobst

150 g Backobst,

1 1 Buttermilch,

30 g Speisestarke,

1 Prise Salz,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

50 g Zucker,

Saft einer halben Zitrone.

Backobst in etwas Wasser
ber Nacht einweichen. Am
néchsten Tag im Einweich-
wasser 15 Minuten kochen.

Buttermilch mit Speise-
starke verrihren. Unter
Ruhren aufkochen. Salz

und abgeriebene Zitronen-
schale dazugeben. 5 Minu-
ten kochen .lassen. Mit
Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Zum Schluf
das abgetropfte Backobst
reingeben.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 269.
PS: Es ist hier wie bei al-
len siiRen Suppen: Manche
reichen sie vorm Essen,
manche als Dessert.

Buttermilch-
suppe pikant
30 g Speisestarke,

% 1Buttermilch,
y2 1Fleischbrihe (Wirfel),

Dekoratives Dessert: Buttermilch-Ring mit Sahne und Erdbeergarnierung. Rezept Seite 67.
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1 Eigelb, Salz,

50 g gerducherter, durch-
wachsener Speck,

1 Zwiebel,

1 hartgekochtes Ei,

1 Bund Schnittlauch.

Dies ist eine Suppe fur
Kaloriensparer. Fein, daf
sie trotzdem sattigt. Bes-
ser : Sie ist schnell gekocht.
Speisestdrke mit Butter-
milchund Brihe verriihren.
Unter Rihren zum Kochen
bringen. Einmal aufkochen
lassen. Topfvom Herd neh-
men. Eigelb mit Salz und
etwas Wasser verquirlen.
In die Suppe rithren. Speck
wirfeln. In der Pfanne aus-
lassen. Geschdlte, gewdr-
felte Zwiebel darin an-
résten. Auch in die Suppe
geben. Ei und Schnittlauch
hacken. Vorm Servieren
Uber die Suppe streuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 231.

Butternocken
in Brihe

20 g Butter, 1 Eigelb,

30 g Mehl, Salz, Muskat,

1 Eiweil,

1 1Klare Fleischbriihe aus
W rfeln.

Butter schaumig rihren.
Erst das verquirlte Eigelb,
dann nach und nach das
Mehl reingeben. Mit Salz
und Muskatwurzen. Eiweil3
steif schlagen. Unterheben.
Fleischbruhe aufkochen
lassen. Mit einem Teel6ffel
vom Teig Nocken abste-
chen. 10 Minuten in der
Suppe garziehen lassen.
Die Suppe darf nicht ko-
chen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 135.
Wann reichen? Als Suppe
vor dem Hauptgericht oder
als Mitternachtssuppe.

Butterpilze

Greifen Sie zu, wenn lhnen
mal Butterpilze angeboten
werden. Sie schmecken gut,
sind zart und leicht ver-



daulich. Aber nur frische,
trockene, madenfreie Pilze
nehmen. Und - wie andere
Pilze auch - schnell ver-
brauchen. Man bereitet sie
mit in Butter goldgelb ge-
bratenen  Zwiebeln  zu.
Knapp 15 Minuten diin-
sten, leicht salzen. Einen
Hauch weillen Pfeffer dri-
bermahlen. Schon haben
Sie eine wohlschmeckende
Beilage zu zarten Braten.

Butter-
platzchen

250 g Mehl, 1 Ei,

125 g Zucker,

2 Packchen Vanillinzucker,
150 g Butter.

TIP

Alles Butter
gebéck gerat auch
mit guter
Margarine. Mit
einem Trick
schaffen Sie es,
dal es trotzdem
nach viel Butter
schmeckt:

Einen ERI6Ifei
voll Butter art
anbraunen,
erkalten lassen.
Mit Margarine
zur erforderlichen
Menge auffillen.

Kandierte Kirschen und
Haselniisse zum Garnieren.

Mehl auf ein Backbrett
geben. In die Mitte eine
Mulde driicken. Ei, Zucker,
Vanillinzucker reingeben.
Butter in Flockchen auf
dem Rand verteilen. Von
auBen nach innen schnell
einen Mdrbeteig kneten.
30 Minutenim Kihlschrank
ruhen lassen. WalnuRRgroRe
Kigelchen formen. Etwas
flach driicken. In die Mitte
kommt jeweils eine halbe
kandierte Kirsche oder eine
Haselnuf. Auf einem im-
gefetteten Backblech in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Ergibt 35 Stuck.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.

Butter-Schleifchen

Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.

Nach dem Backen sofort
vom Blech lésen.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
76.

Butter-
Schleifchen

Bild Seite 71

150 g Butter,

150 g Zucker, 3 Eier,

% ERI6ffel Sahne,

% ERI6ffel Rum,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

600 g Mehl,

2 Teeldffel Backpulver,

Butternocken in Briuhe: Diese schnell zubereitete Mitternachtssuppe macht Sie und lhre Géste ganz bestimmt wieder munter.
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4 Butterschnitzel sind nur
dem Namen nach Schnitzel.
Dahinter verbergen sich
Klopse aus Hackfleisch
vom Kalb.

TIP

Wenn Sie oft
S-Geback machen:
Gonnen Sie lhrem
Fleischwolf fir
wenige Groschen
eine Vorsatz-
scheibe. S-Geback
meterweise durch-
drehen. Der Teig
bleibt kithl und
besser in Form.

Mehl zum Ausrollen,
Fett zum Fritieren,
50 g Puderzucker.

Butter schaumig rihren.
Nach und nach Zucker und
Eier hinzugeben. Jetzt
kommen Sahne, Rum und
abgeriebene Zitronenschale
rein. Mehl mit Backpulver
mischen. Einen Teil davon
in den Teig rihren. Den
Rest einkneten. Teig 15
Minuten im Kuhlschrank
ruhen lassen. Auf einer mit
Mehl bestdubten Arbeits-
flache dinn ausrollen. In
15 cm lange und 2 cm breite
Streifen schneiden. Jeden
Streifen zu einer Schleife
knoten. Im heiBen Fett bei
etwa 175 Grad (Fritier-
thermometer) goldgelb aus-
backen. Abkihlen lassen.
MitPuderzuckerbestduben.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3858. '

Butter-
schnitzel

500 g Hackfleisch
vom Kalb,
1 ERI6ffel gehackte



Butter-Schleifchen sind ein
kostliches Geback, das in
heiBem Fett fritiert wird.

Rezept Seite 69.

Petersilie,

1 ERI6ffel Mehl,
Salz, Muskat,

80 g Butter,

y2 Bund Petersilie.

Dieses Schnitzel ist keins
der tblichen Sorte. Es wird
namlich aus Hackfleisch
zubereitet. Aber aus Hack-
fleisch vom Kalb. Und das
macht es zart und butter-
weich.

Hackfleisch mit 1 ERloffel
gehackter Petersilie und
dem Mehl, Salz und Muskat
gut mischen. Kréaftig ab-
schmecken. Flache Klopse
formen. Butter erhitzen.
Die Butterschnitzel darin
5 Minuten auf jeder Seite
braten. Mit Petersilie gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 336.
Beilagen: Kartoffelsalat.
Und als Getrank: Bier.

Butter-
S-Geback

Bild Seite 72

Fir den Teig:

125 g Butter,

125 g Zucker, 3 Eigelb,
250 g Mehl, evtl. 1 EiweiRB,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Garnitur:

1 Eigelb, 1 ERI6ffel Milch,
2 ERloffel Hagelzucker.

In manchen Gegenden
Deutschlands gehort das
Butter-S-Geback auf den
bunten Weihnachtsteller.
Klar, dall diese Platzchen
auch aufBerhalb der Weih-
nachtszeit schmecken. Be-
sonders gut zu Tee.

Butter schaumig rihren.
Abwechselnd Zucker und
Eigelb zugeben. Zum
Schluf das Mehl. Eiweil}



Butter-S-Gebéack, Weihnachtsplatzchen, die das ganze Jahr Uber schmecken. Rezept Seite 71.

zugeben, wenn der Teig zu
festist. Teigin einen Spritz-
beutel geben. S-formig auf
ein gefettetes Blech sprit-
zen. Eigelb mit Milch ver-
quirlen. Einen Teil der
Platzchen damit bestrei-
chen und mit Hagelzucker
bestreuen. Der Rest bleibt
der Abwechslung wegen
ohne Garnierung. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Ergibt etwa 50 Platzchen.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 87.
PS: Man kann das Butter-
S-Gebéck noch mit aufge-
l6ster Kuverture garnieren.
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Buttersol3e

30 g Butter, 30 g Mehl,
knapp yz 1Wasser,
Salz, 3 Eigelb,

5 ERI6ffel Sahne,

100 g Butter,

y2 ERI6ffel Zitronensaft.

Der Fachmann nennt sie
auch BastardsolRe. Aber
einen so haBlichen Namen
hat die kostliche Butter-
sofle wirklich nicht ver-
dient.

Butter erhitzen. Mehl rein-
rihren. Durchschwitzen
lassen. Mit Wasser auf-
gieBen. Mit Salz wirzen.
Unter Rihren 7 Minuten
kochen lassen. Topf vom

Herd nehmen. Eigelb mit
Sahne verquirlen. In die
SoBe ridhren. Butter ein-
schlagen. Mit Zitronensaft
abschmecken.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 352.
Wozu reichen? Zu allen fei-
nen Gemusesorten. Auch
mal zu Steaks.

Buttersolie,
grune

30 g Butter,

Salz, Essig,

je 1 Teeloffel gehackte
Petersilie und Schnitt-
lauch, je y2Teeloffel Kerbel
und Kresse,

je 1 Prise Dill und
Borretsch.

Butter fliissig werden las-
sen, aber nicht braunen.
Mit Salz und Essig wirzen.
Die gewaschenen und sein-
fein gehackten Kréauter zu-
geben. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60.

Wozu reichen? Es gibt
eigentlich nichts, wozu man
die grine ButtersofRe nicht
reichen kdnnte. Die Sofe
schmeckt nicht nur gut, sie
hat nebenbei auch noch
eine ganze Menge Vitamine.
Vorausgesetzt, man kann
frische Kréuter verwenden.

Buttersterne

300 g Mehl,

1 P&ckchen Backpulver,

2 Eier, 1 Prise Salz,

2 ERIoffel saure Sahne,
150 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
150 g Butter,

100 g Johannisbeergelee.

Weil’s Sterne sind, passen
diese Pldtzchen eigentlich
nur zum Weihnachtsfest.
Natlrlich kénnen Sie sie
auch mal wahrend des
Ubrigen Jahres backen.
Mehl mit Backpulver mi-
schen. Eine Mulde ins Mehl
dricken. Eier, Salz, saure
Sahne, Zucker und Vanil-
linzucker reingeben. But-
ter in Flockchen auf den
Rand verteilen. Von auBen
nach innen einen Mirbe-
teig kneten. 60 Minuten in
den Kihlschrank stellen.
Dinn ausrollen. Kleine
Sterne ausstechen. Bei der
Halfte der Sterne in der
Mitte einen kleinen Kreis
ausstechen. Auf einem un-
gefetteten Blech in den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Ergibt etwa 70 Sterne.
Backzeit: 10 bis 15 Minu-
ten.

Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Aus dem Ofen nehmen.
Nur die ganzen Sterne
(noch heill) mit Gelee be-
streichen. Jeweils einen ge-



1 Ernte Art, Butterteig-
pastetchenzu backen: Teig
in die Form drticken.

2 Trockene Erbsen in
die Pasteten fiillen, damit
sie nicht aufgehen.

3 So hoch missen Sie
die Pasteten mit Erbsen
fullen. Dann klappt's.

4 Blind backen nennt man
es, ivenn man Pasteten
so fachmannisch backt.

Zweite Art, Butterteigpastet-
chen zu backen: Teig um
die umgedrehte Form legen.

Und so kénnen Sie die »
B.utterteig- Pastetc-hen nach
Wunsch mit Ragout fullen.

lochten Stern darauf setzen.
Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Stern: 49.

Butterteig
mit Kase
und Kimmel

250 g Mehl,

1 gehdufter Teeloffel
Backpulver, 1 Ei,

1 Teeloffel Salz,

1 bis 2 ERBI6ffel Milch,
100 g Butter,

60 g geriebener Schweizer
Kése, 1 Eigelb,

20 g Kiimmel.

Mehl mit Backpulver mi-
schen. In eine Schissel
oder aufs Backbrett geben.
Eine Mulde in die Mitte
dricken. Ei, Salz und
Milch reingeben. Die But-
ter in Flockchen auf dem
Rand verteilen. Geriebenen
Kése zugeben. Von auBen
nach innen schnell einen
Mirbeteig kneten. 30 Mi-
nuten im Kihlschrank ru-
hen lassen. 1 cm dick aus-
rollen. Teig in kleine Recht-
ecke oder Streifen ausra-
deln. Mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen und mit
Kimmel bestreuen. Auf
ungefettetem Backblech in
den vorgeheizten Ofon
schieben. Ergibt 45 Stiick.
Backzeit: 20 Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.

Butterteig-Pastetchen

Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Stuck: 47.
Wozu reichen? Zu Bier oder
Wein oder als Knabber-
gebédck beim Fernsehen.

Butterteig-
Pastetchen

250 g Mehl,

1 Eigelb,

1 Prise Salz,

120 g Butter,
Margarine

zum Einfetten.

500 g Trockenerbsen.

Hier haben Sie das Grund-
rezept fir behebig zu fullen-
de Pastetchen.

Mehlin eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Eigelb und Salz
reingeben. Butter in Flock-
chen auf den Rand setzen.
Von auBen nach innen
einen Mdirbeteig kneten.
15 Minuten hi den Kuhl-
schrank stellen. Diinn aus-
rollen und gefettete Paste-
tenférmchen damit ausle-
gen. Trockenerbsen rein-
fullen. So behalten die Pa-
stetchen ihre Form. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
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Abkihlen lassen. Mit be-
liebigen Ragouts fullen.
Sehr gut eignen sich Ra-
gout-fin (aus der Dose),
Pilz-, Eier- oder Gefligel-
ragout.

Sie kénnen die Pastetchen
auch auf andere Art bak-
ken. Der ausgerollte Teig
wird auBen um die Paste-
tenformchen gelegt. For-
men mit der Offnung nach
unten auf ein Backblech
oder den Kuchenrost legen
und bei gleicher Tempera-
tur backen wie die anderen
Pastetchen. Das geht ein-
facher und schneller,
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1927.

Buttertriffel

125 g Butter,

250 g Instant-Kakaopulver,
1 gehdufter Teel6ffel
Pulverkaffee.

Fur die Garnitur:

40 g Puderzucker,

40 g Kakaopulver.

Buttertruffel sind feine
Pralinen. Aber wenn man
sie langer als acht Tage
aufbewahrt, wird die But-
ter ranzig. Bitte vorher ge-
nieBen oder verschenken.
Butter schaumig rihren.
Kakaopulver und Pulver-
kaffee einkneten. 36 wal-
nulRgrofle Kigelchen oder 2
bis 3 cm lange Réllchen for-
men. In Puderzucker oder
Kakaopulver wenden. Im
Kihlschrank aufbewahren.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 69.

Butter-
Waffeln

125 g Butter,

1 ERI6ffel Zucker,

4 Eigelb, 250 g Mehl,

% 1 Milch, 1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

4 EiweiB, eventuell Ol.
Fur die Garnierung:
Puderzucker oder
geriebener Schweizer Kése,
Erdbeer-, Kirsch- oder
Aprikosenmarmelade.

Mit Waffeln kdénnen Sie
Ilhrer Familie sicherlich
eine Freude machen. Zu-
mal Sie ohne groRBen Ar-
beitsaufwand jede Ge-
schmacksrichtung beruck-
sichtigen kdnnen.

Wer sie siB nicht mag,
bekommt sie mit geriebe-
nem Kése.

Daflir den Teig bitte ohne
Zucker zubereiten.

Butter mit Zucker und Ei-
gelb schaumig rithren. Ab-
wechselnd Mehl und Milch
zugeben. Mit Salz und ab-
geriebener  Zitronenschale
wirzen. Eiweill steif schla-
gen. Unterheben. Waffel-
eisen gut heiR werden las-
sen. Nur beim ersten Ge-
brauch mit Ol leicht ein-
fetten. Teig loffelweise dar-
in backen. Heill servieren.
Nach Wahl die Waffeln
dann mit Puderzucker
bestdubt, mit geriebenem
Kése bestreutodermitMar-
melade bestrichen servie-
ren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2474,

Buttertriffelkann man in

20Minuten zubereiten. Hiibsch

verpacktsindsieein
originelles Mitbringsel.
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Butter-Waffeln.
Ein Rezeptaus OmasKiiche -
heute so beliebt wie anno dazumal.
Jederkann wahlen, ob ersie mit
Puderzucker, Marmelade oder
geriebenem Kése essen mochte.



Byzantinischer Salat. Ein appetitlich-buntes Gemisch aus Apfeln, Grapefruit, Schinken, Schweizer Kase und Tomatenpaprika.

Butter-
Weinbrand-
Solie

80 g Butter,

1 ERI6ffel geriebene
Mandeln, 1 Prise Salz,
y2 Bund Petersilie,

1 Glaschen Weinbrand.

Mit der Butter-Weinbrand-
Sofe konnen Sie sogar
Pisch-Gegner fur Fischge-
richte begeistern.

Butter leicht brdunen. Ab-
schdumen. Geriebene Man-
deln, Salz, feingehackte
Petersilie und Wembrand
zugeben. Sofort servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 215.
Wozu reichen? Zu gekoch-
tem Fisch jeder Art.

Byron-
Kartoffeln

750 g Kartoffeln,

50 g Butter,

Salz, Pfeffer.

Margarine zum Backen,
% 1saure Sahne,

40 g geriebener Kése.

Nach dem englischen Dich-
ter Lord Byron wurde die-
ses feine Kartoffelgericht
benannt. Sie sollten es mal
versuchen.
Kartoffeln waschen. 30 Mi-
nuten in der Schale kochen.
Pellen. Hacken. Mit der
Butter verriihren. Salzen
und pfeffern. In einer Pfan-
ne braten. Auf eine feuer-
feste Platte stiirzen. Mit
saurer Sahne (UbergieBen
und mit geriebenem Kadse
bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Ofen Uberbacken, bis
der Kase zerlaufen ist.
Backzeit: 10 bis 15 Minu-
ten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 40 Minuten.
i

Lord George Byron
war nicht nur
Schriftsteller und Dichter,
sondern auch Feinschmecker.
Bei unserem Kartoffel-
gericht stand sein
Name Pate.



Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 387.
Unser Meniivorschlag: Vor-
weg eine feine Bouillon. Als
Hauptgericht Hammel-
lendchen mit Zwiebeln,
Bohnen und Byron-Kartof-
feln. Als Dessert Vanilleeis
mit heilem Himbeermark.
Als Getrank: Rotwein.

Byzanti-
nischer Salat

3 Apfel, 1 Grapefruit,
1 Apfelsine,

150 g Schweizer Kése,
100 g Schinken,

1 kleines Glas
Tomatenpaprika.

Fur die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise,
3 ERl6ffel Dosenmilch,
Salz, weiler Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone,
1 Prise Zucker,

1 Bund Schnittlauch.

Apfel schilen. Kerngehau-
se rausschneiden. Grape-
fruit und Apfelsine auch
schdlen. Die Kerne mussen
weg. Obst wirfeln. Auch
Ké&se, Schinken und den
abgetropften Tomatenpap-
rika. Miteinander mischen.
Fir die Marinade Mayon-
naise mit Dosenmilch ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft und Zucker
kraftig wirzen. Uber den
Salat gieflen. 15 Minuten
im Kuhlschrank durchzie-
hen lassen. Schnittlauch
waschen. Hacken. Vor dem
Servieren Uber den Salat
streuen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 450.
Beilagen: Toastbrot und
Butter.

1 Becher Joghurt,

3 ERIoffel Milch,

1 ERI6ffel Zitronen- oder
Kréuteressig,

1 Knoblauchzehe, Salz,
1 ERI6ffel Olivendl,

1 Salatgurke,

1 Teeltffel kleingezupfte
Pfefferminzblatter,

y2 Teel6ffel grobgeschnit-
tener Dill.

Dieses Rezept kommt auf
geradem Weg aus der Tur-
kei zu uns. Cacik ist ein
Gurkensalat mit Joghurt-
soBe und frischen Kréutern.
Aullerhalb der Saison neh-
men Sie bitte getrocknete.
Aber Minze muf dabei sein.
Joghurt mit Milch und Es-
sig verrihren. Geschalte
Knoblauchzehe mit Salz
zerdricken. Zur Joghurt-
mischung geben. Olivendl
reinrihren. Gurke waschen,

schalenund in diinne Schei-
ben schneiden. (Bei jungen
Gurken die Schale dran-
lassen.) In die SoRe geben.
Die Kréauter auch. Gut mi-
schen. 30 Minutenim Kihl-
schrank ziehen lassen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 95.
Wozu reichen? Zu Bedui-
nenspieBen und Weilbrot.
Zu trinken gibt’s einen
leichten, roten Landwein.

fTIP

Wenn Sie
Salatmarinaden

| original tirkisch

| zubereiten wollen,

i nehmen Sie
Joghurt dazu.
Aber das allein
genugt nicht. Es

I wirde namlich
keinem tlrkischen
Meisterkoch

. einfallen, Joghurt

I nur so in die

Marinade zu rih-

I ren. Er schlagt
Joghurt vorher

| schaumig und gibt

i soviel Krauter

| rein, wie er
bekommen kann.

\ Mit Salz und
Pfeffer geht er

m  sparsam um.

L

Cadgeryvon Kabeljau

Cadgery von
Kabeljau

Bild Seite 78

m im

800 g Kabeljaufilets,

Saft einer Zitrone,

1 Bund Suppengrin, Salz,
1 kleine Zwiebel,

250 g Langkomreis.

Fir die Currysofe:

40 g Butter oder Margarine,
35 g Mehl,

1y2 ERI6ffel Currypulver,
y2 1Fischbruhe, Pfeffer,
Zucker, 50 g Butter,

2 hartgekochte Eier.

Die engische Kiche ist
viel besser als ihr Ruf. Das
Cadgery von Kabeljau be-
weist es. Es stammt ur-
springlich aus der indi-
schen Kiche. Kolonialfa-
milien haben es nach Eng-
land importiert.

Kabeljau unter kaltem
Wasser kurz abspulen. Mit
Haushaltspapier trocken-
tupfen. MitZitronensaft be-
traufeln. Suppengriin wa-
schen und putzen. Sellerie
in kleine Wirfel, Mohre in
Scheibchen, Lauch in Ringe
schneiden. Suppengrin in
1 1 kochendes, gesalzenes
Wasser geben. Geschdlte,
in Ringe geschnittene Zwie-
bel auch. 10 Minuten ko-
chen. Dann die Kabeljau-
filets in die Bruhe geben.
Hitze reduzieren und den
Fisch 20 Minuten garziehen
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Cadgeiyvon Kabeljau.
Dieses Gerichthaben
Kolonialfamilien

aus Indien nach
England mitgebracht.
Das interessante
Gerichtwird aus
Kabeljau,
Suppengrin, Eiern
undReiszube-
reitetund in
einerscharfen
CurrysoRe angerichtet.
RezeptSeite 77.



lassen. Fisch und Suppen-
grin mit dem Schaumléffel
aus der Bruhe fischen.

In der Zwischenzeit den
Reis in % 1 kochendem,
gesalzenem Wasser in 15
Minuten beilRfest kochen.
Abschrecken. Abtropfen
lassen. In eine Schissel ge-
ben. Etwas Fischbrihe
reingieBen und dann warm
stellen.

Flr die Currysofle Butter
oder Margarine erhitzen.
Mehl und Currypulver rem-
streuen. Glattrihren. Gut
durchschwitzen lassen. Mit
der Fischbriihe aufgieBen.
7 Minuten kochen. Mit
Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.  Kabeljau-
filets grob zerpflicken. Mit
dem Suppengemiise in er-
hitzter Butter durchbraten.
Mit dem Reis mischen. Die
hartgekochten, gewirfelten
Eier auch. CurrysoBe dri-
bergieen und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 776.
Beilagen: Kopfsalat oder
Rote-Bete-Salat. Als Ge-
trank empfehlen wir WeiR-
wein oder Bier.

Cafe

Was wir lhnen in den fol-
genden Rezepten bieten,
sind ausschlief8lich inter-
nationale Kaffeegetranke.
Daher auch die Schreib-
weise C-a-f-e. Mit diesen
feinen Cafe-Drinks kdnnten
Sie mal Ihre befreundeten
Kaffeetanten, weibliche wie
mannliche, auf einer Cafe-
party Uberraschen. Jeder
bekommt seine Tasse Lieb-
lingscafe. Sie kdnnen sicher
gehen, daB Sie oft nach-
schenken durfen. Und mog-
licherweise werden alle, die
den alkoholisierten Cafe be-
vorzugen, noch um Mitter-
nacht bei ihrem TéaBRchen
philosophierend oder froh-
lich kichernd sitzen.
Was Sie noch wissen sollten:
1 Lot Kaffee sind etwa 5 bis
7 Gramm. Und 1 Lot ist
das, was in die dblichen
kleinen MeRloffel aus Pla-
stik reingeht. Genau die
richtige Menge fur eine gute
Tasse Cafe (oder Kaffee).

Jahrhunderte sind seit der
Kaffee-Entdeckung vergan-
gen. Doch fir diese Frauen
blieb die Zeit stehen. Sie ver-
lesen den Kaffee von Hand.

Cafe anglais

Fur 1 Person
Bild Seiten 80/81

y2 Tasse starker Kaffee,
1 gehdufter Teel6ffel
Zucker,

1 ERIoffel Kakaopulver,
1 ERI6ffel Vanille-Eis-

Creme,
Yz Glas eiskalte Milch.

Dieses Rezept haben die
Englénder erfunden. Unter-
kihlt wie sie sich manch-
mal geben.

Kaffee mit Zucker und
Kakao verrihren. Im Kihl-
schrank erkalten lassen.
Vanille-Eis-Creme reinge-
ben. Mit Milch auffillen.
Sofort mit einem Stroh-
halm servieren.

Cafe au Rhum

Fir 4 Personen
0/81

4 Lot Kaffee, 1 1Wasser,
4 Zuckerwdrfel,

1 ungespritzte Orange,

4 Gewdirznelken,

4 Stiickchen Stangenzimt,
Orangenschale,

% 1Rum.

Cafe Brilot wird flambiert und mit Nelken und Zimt gewirzt.

Cafe d’'amour

Suchen Sie mal einen Fran-
zosen, der seinen interna-
tional bekannten Cafe au
Rhum nicht kennt. Sie
finden keinen. So macht
man den Cafe au Rhum:
Kaffee aufbriilien. Zucker-
wirfel an der Orange kréf-
tig reiben, so dal sie sich
voll Orangenaroma saugen.
Mit Gewdlrznelken, Stan-
genzimt, einem Stiick dinn
geschalter Orangenschale
(ohne weiBe Haut) und
dem Rum erhitzen, aber
nicht kochen. Kaffee zu-
gieBen. Durchsieben und
sehr heil servieren.

Cafe Brulot

Fur 1 Person

1 Glas Cognac (2 cl)

50V Ool.-% ,.ecvenennn.

1 Stiickchen Wirfelzucker,
1 Gewdlrznelke,

y2 Zimtstange,

% Tasse heiBer, starker
Kaffee.

Der Cafe Briilot soll in New
Orleans in den USA von
einem Franzosen erfunden
sein. Brilot kommt von
briler und heilst brennen.
Und gebrannt wird liier.
Namlich flambiert.

Cognac mit Zucker, Ge-
wirznelke und Zimtstange
maoglichst in einer Kupfer-
pfanne Gbereinem Rechaud
erhitzen. Anziinden und
flambieren. Mit heiBem
Kaffee aufgieBen. Oder die
angezindete Cognacmi-
schung in den Kaffee lau-
fen lassen. Wenn Sie Gliick
haben, brennt er weiter.

Cafe d’amour

Fur 1 Person
Bild Seiten 80/81

1 kleine Tasse starker

Kaffee,

1 Messerspitze Kakao-
pulver, 1 Prise Zimt,

1 Glas Cointreau (2 cl),
1 Zimtstange.

Fortsetzung Seite 82
79



Cafe Orange

Rezept Seite 82

Cafe au Rhum

Rezept Seite 79

Cafe Royal

Rezept Seite 82 '



Cafe anglais

Rezept Seite 79

Cafe d’amour

Rezept Seite 79

Heild wie die Holle,
schwarz wie der Teufel,
rein wie ein Engel
und sufd wie die Liebe -
so musse der Kaffee sein!
Talleyrand

Cafe Noisette

Rezept Seite 82

Caffe Capuccino

Rezept Seit82



Fortsetzung von Seite 79
Der Cafe d’amour ist inter-
national. Die Liebe ist es ja
auch. Manche behaupten,
die Franzosen hatten ihn
erfunden. Glaubhaftist das.
Aber niemand kann es be-
weisen. So macht man ihn:
Vorgewéarmte Tasse zu drei-
viertel mit heilem Kaffee
fallen. Kakaopulver und
Zimt hinzugeben. Mit ei-
nem kréftigen SchuR Coin-
treau auffullen. Zimtstange
reinstellen. Jeder rihrt
mit ihr selbst um.

Cafe Noisette

Fir 1 Person
Bild Seiten 80/81

1 Tasse starker Kaffee,
1 Likorglas flissige Sahne,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser.

Der Cafe Noisette kommt
aus der Schweiz. Obgleich
keine Nisse drin sind,
schmeckt er danach. Sagen
die Schweizer. Daher auch
der Name Noisette. Man
macht ihn so:
Vorgewdarmte Tasse zu drei-
viertel mit starkem Kaffee
fillen. Sahne zufligen. Dar-
auf kommt das Kirsch-
wasser. Stellen Sie fir die
ganz SiBen Zucker dazu.

Cafe Orange

Fir 1 Person
Bild Seiten 80/81

y2 Tasse wenig gesuRter,
aber starker Kaffee,
1 Teel6ffel ganz fein ge-
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Kréftige Tintenfisch- Vorspeise aus Spanien: Galamares-Salat.

wirfelte, frische Orangen-
schale,

1 Glas (2 cl) Cognac,

1 Tuffgesifite Schlagsahne.

Der Cafe Orange ist eine
franzoésische Spezialitat.
Aber erist nicht ganz so be-
rihmt wie Cafe au Rhum.
Kaffee-Kenner aber schét-
zen ihn sehr.

Kaffee mit Orangenschale
und Cognac mischen. Dar-
auf kommt ein Tuff Schlag-
sahne. Hangen Sie, wenn es
lhnen Freude macht, noch
ein Stiickchendiinn geschal-
te Orangenschale an den
Tassenrand. Das sieht lu-
stig aus. Und Ihren Gdsten
geféllt ein garnierter Cafe
noch besser.

Cafe Royal

Fir 1 Person
Bild Seiten 80/81

n

1 kleine Tasse starker,
heiRer Kaffee,

2 Stuckchen Zucker,
2 Glas (2 cl) Cognac,
1 Tupfer Schlagsahne.

Fir den Cafe Royal zeich-
nen die Sidfranzosen ver-
antwortlich. Er ist ihr Na-
tionalgetrank. Ob Sie ihn
auch in Ihr Cafe-Repertoire
aufnehmen wollen?

Feuerfestes Glas mit Hen-

kel zur Hélfte mit Kaffee
fillen. Zucker reingeben.
Umrihren. Mit Cognac auf-
giefen. Obendrauf kommt
etwas Sahne.

Caffe
Capuccino

Bild Seiten 80/81

1

6 Lot Kaffee, 1 1Wasser,
% 1Sahne,
1 Prise Kakaopulver.

Der Caffe Capuccino ist,
wie Sie wissen, ein wasch-
echter Italiener. Sie haben
ihn bestimmt schon im Re-
staurant getrunken. Wie
man ihn selbst macht, sagen
wir hier:

TIP

Wenn Sahne
einmal

nicht ganz

steif wird,
kénnen Sie
aus der

Not eine
Tugend
machen. Und
zwar einen
Sahne-Cafe.
Dazu
schwenken

Sie angewéarmte
Tassen mit der
halbflissigen
stiBen Sahne aus.
BriihheiRen,
starken Kaffee
aufgieflen und
sofort
servieren.



Kulinarische Uberraschung fiir verwéhnte Salat-Freunde: California Cocktail. Rezept Seite 84.

Kaffee mit kochendem
Wasser aufbrihen. Tassen
dreiviertel  voll gieBen.
Nicht ganz steif geschla-
gene Sahne draufgeben.
Mit Kakaopulver bestreu-
en. Zucker dazureichen.

P S:Manche Italiener streu-
en auch Zimt drauf.

Calamares
oder Calamari

Die Italiener sagen Cala-
mari, die Spanier Calama-
res. Beide meinen das, was

ihnen vorzighch schmeckt
und was wir Tintenfisch
nennen. Hierzulande be-
kommen Sie die delikaten
Meeresbewohner manchmal
in grofen Fischgeschaften.
Gebrauchsfertig vorberei-
tet. Man muf} sie nur noch
unter kaltem Wasser ab-
spulen, mit Kichenkrepp
abtupfen und in Sticke
schneiden. Dann kann man
sie in Butter 15 bis 20 Mi-
nuten braten oder in hei-
Res, leicht gesalzenes Was-
ser geben und 15 Minuten
kochen. So vorbereitet,
werden die Stiicke weiter
verarbeitet.

Far alle, die frische Tinten-
fische nicht bekommen
kénnen, schlagen wir die
aus der Konserve vor. Gut,

ein Italiener wirde sie
mitnichten aus der Dose
essen, wie uns versichert
wurde. Und ein Spanier
sicher auch nicht. Aber wir
mussen uns schon damit
begniigen, wenn wir uber-
haupt mal Calamari pro-
bieren wollen. Vielleicht
nehmen Sie sich fir lhren
nachsten Urlaub vor, in
Italien oder Spanien Cala-
mari oder Calamares zu ge-
niefen. Frisch aus dem
Meer gefischt und von
Fachleuten zubereitet.

Eines ist ganz sicher: Tin-
tenfisch ist nicht jeder-
manns Sache. Seines Aus-
sehens wegen. Aber in Do-
sen - mariniert oder in Ol
- sieht man ihn ja nur tran-
chiert und appetitlich.

Calamares-Salat

Calamares-
Salat

2 Dosen Tintenfisch von
je 130 g (Calamares),

1 Zwiebel, 3 Tomaten,

2 kleine Gewirzgurken,
1 kleine griine Paprika-
schote,

5 gefillte Oliven,

1 Dose Olsardinen.

Fir die Marinade:

2 ERIl6ffel Zitronenessig,
Salz, Pfeffer,

2 Teeloffel heilles Wasser,
2 hartgekochte Eigelb,
4 ERI6ffel Olivendl,
Paprika edelsiR.

Wenn Sie mal wieder von
Ilhrem Urlaub in Spanien
traumen, sollten Sie den
Calamares-Salat  zuberei-
ten. Der bringt spanischen
Geschmack auf den Tisch.

Tintenfisch abtropfen las-
sen. Saft fir die SoRe auf-
heben. Zwiebel schalen und
wirfeln. Tomaten abzie-
hen, entkernen und in Strei-
fen schneiden. Gewdrzgur-
ken und gewaschene, ge-
putzte Paprikaschote auch
in Streifen schneiden. Die
Oliven werden in Ringe ge-
schnitten. Olsardinen aus
der Dose nehmen. Ol auch
aufbewahren. Tintenfisch
und Olsardinen in kleine
Stiicke schneiden. Mit den
tbrigen Zutaten locker mi-
schen. Salat in 4 Glaser
verteilen.

Fir die Marinade Saft und
Ol von Tintenfisch und Ol-
sardinen mit Zitronenessig,
Salz, Pfeffer und heiBem
Wasser verruhren. Eigelb
durch ein Sieb streichen.
Mit 61 verriithrt in die Sol3e
geben. Mit Paprika ab-
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schmecken. Uber den Salat
giefen. 30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
WT.

Beilagen: Gut durchgebak-
kenes Weilbrot und Vino
tinto  (Spanischer Rot-
wein).

Calamari
fritiert

8 kleine, frische Tinten-
fische, Saft einer Zitrone,
Salz, Pfeffer,

einige Spritzer
Worcestersolle.

Fir den Teig:

200 g Mehl, 1 Eigelb,
knapp % 1Wasser, Salz,
1 Eiweil}, 2 ERI. Mehl,
0l zum Fritieren.

Zum Garnieren:

2 Zitronen,

Yz Bund Petersilie.

Was in diesem Rezept ver-
wendet wird, sind Tinten-
fische (oder Calamari) aus
Italien. Wenn Sie Gluck
haben, bekommen Sie die
frischen Fische kochfertig
zubereitet.

Calamari unter kaltem
Wasser  abspulen. Mit
Haushaltskrepp trocken-
tupfen. In 1 cm breite

Sticke schneiden. Mit Zi-
tronensaft, Salz, Pfeffer
und WorcestersolRe wiirzen.
Flr den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Darein
kommen Eigelb, Wasser
und Salz. Von der Mitte
aus zu einem glatten Teig
rithren. Eiweill steif schla-
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Orangenplantage im amerikanischen Bundesstaat Californien,
dem wichtigsten Ausfuhrgebiet der USA flr Obst und Gemuse.

gen und unterheben. Cala-
mari-Sticke in Mehl und
dann in Teig wenden. Im
heilen Fett bei etwa 175
Grad goldgelb backen. An-
richten. Mit Zitronenspal-
ten und Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
518T

Wann reichen? Die fritier-
ten Calamari sollten Sie mal
am Abend servieren. Dazu
einen pikant angemachten
Kopfsalat. Auerdem Toast
und Butter. Zu trinken
gibt es den weillen italieni-
schen Orvieto.

California-
Cocktail

Bild Seite 83

2 Grapefruits,

Saft einer Orange,

150 g Hummerfleisch oder
Krebsschwénze aus der
Dose,

einige schone Salatblatter.
Fir die Marinade:

y2 Tasse Tomatenketchup,
3 ERl6ffel Mayonnaise,
Pfeffer, Salz, 1 Prise
Zucker,

Paprika edelsiR.

In Californien, in den USA,
wachsen einem die Grape-
fruits sozusagen in den
Mund. Und mit Hummern
und Krebsen ist es, der
Meerndhe wegen, nicht an-
ders. Das sind die beiden
Hauptzutaten zu diesem
Salat.

Grapefruits schdlen. Auch
die weile Haut mull weg.
Fruchtfleisch wirfeln. Mit
Orangensaft betraufeln.
Hummerfleisch oder Krebs-
schwanze aus der Dose neh-
men. Abtropfen lassen.
Leicht zerpflicken. In einer
Schale auf Salatblattern
oder auch in vier Glasern

anrichten.
Fir die Marinade Tomaten-
ketchup mit Mayonnaise

verrihren. Mit Pfeffer, Salz,
Zucker und Paprika pikant
abschmecken. Uber den
SalatgieRen. Kalt servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Wann reichen? Als Vor-
speise mit Toast und Butter
oder als Bestandteil eines
Kalten Bifetts. California-
Cocktail kénnen Sie aber
auch mal abendlichen Ga-
sten als kulinarische Uber-
raschung reichen.
PS:Wenn lhnen Hummer-
fleisch zu aufwendig ist,
nehmen Sie doch Crabmeat.
Da genugt eine Dose fur
vier Personen.

California-
Salat

2 Apfel, 200 g helle
Trauben,

200 g blaue Trauben,

1 kleine Dose Ananas-
scheiben,

1 kleine Dose Mandarinen,
1 Kopf Salat,

250 g diinne Scheiben
gekochter Schinken.

Fir die Marinade:

1 Eigelb,

2 Teeloffel Senf,

1 Teel6ffel Estragonessig,
Salz, Pfeffer, 1Prise Zucker,
1 Becher saure Sahne.

In Californien, in den USA,
verwendet man zu diesem
Salat frische Ananas und
frische Mandarinen. Das
macht ihn vitaminreicher.
Apfel waschen, halbieren,
entkernen und ungeschélt
in Schnitze schneiden. Ge-
waschene und abgetropfte
Trauben halbieren und ent-
kernen. Ananas abtropfen
lassen. Jede Scheibe in acht
Stlicke schneiden. Manda-
rinen auch abtropfen las-
sen. Salat putzen, waschen
und gut abtropfen lassen.
Diese Zutaten lagenweise
mit Schinkenrdlichen in
eine Schissel schichten.
Fir die Marinade Eigelb
mit Senf und Estragon-
essig verquirlen. Salzen,
pfeffern und mit Zucker
abschmecken. Saure Sahne
unterrithren. SoRe Uber den
Salat gieRen. Leicht unter-
heben. 10 Minuten im
Kuhlschrank durchziehen
lassen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 475.
Wann reichen ?Zum Brunch
am Sonntag um elf. Oder
als kleines  Abendessen.
Vielleicht mdgen Sie einen
Moselwein dazu trinken.



California-
Steak

4 groBe Rindersteaks
von je 200 g.

Fiur die Marinade:

1 ERI6ffel scharfer Senf,
3 ERI6ffel Tomatenmark,
Salz,

1 Knoblauchzehe,

1 ERI6ffel SojasoRe,

4 ERIoffel Olivendl,

Yi 1 Rotwein,

y2 Teel6ffel Oregano,

1 Prise Cayennepfeffer.

In den Vereinigten Staaten
werden viele Steaks 24
Stunden mariniert, damit
sie schon scharf sind. Hier-
zulande sind nicht alle Gau-
men an solche Scharfe ge-
wohnt.  California-Steaks
schmecken aber auch, wenn
man sie nur 10 Stunden in
der Marinade laft. Und am
allerbesten schmecken sie,
wenn man sie tberm Holz-
kohlenfeuer grillt. Aber
leider hat nicht jeder einen
Holzkohlengrill.

Steaks mit dem Handbal-
len leicht klopfen. Neben-
einander in eine flache
Schale legen. Fir die Ma-
rinade Senf, Tomatenmark,
die geschélte, mit Salz zer-
drickte Knoblauchzehe,
SojasoRe, Ol, Rotwein, Ore-
gano, Cayennepfeffer ver-
rithren. Marinade Uber die
Steaks gieflen. Mindestens
10 bis 12 Stunden darin
ziehen lassen. Steaks raus-
nehmen. Gut abtropfen las-
sen. Unter dem vorgeheiz-
ten Grill 4 bis 5 Minuten
auf jeder Seite grillen.
Vorbereitung: Oline Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Calissons d’Aix: Ein Mandelkonfekt aus Frankreich, das gern zu Kaffee oder Tee gereicht wird.

Kalorien pro Person: 450.
Beilage:In Butter sautierte
(das heif’t kurz in der But-
ter geschwenkte und dabei
erhitzte) Maiskdérner und
Pommes frites. Als Ge-
trdnk einen leichten feinen
Rotwein oder ein herbes
Pilsener Bier.

PS:Wenn Sie die Marinade
nicht weggieBen wollen, sie-
ben Sie sie durch. Dann
wird sie erhitzt und mit
Speisestdrke gebunden. Ab-
schmecken. Jetzt haben
Sie eine scharfe Sofle, die
Sie zu den Steaks reichen
kénnen. Als Beilage: Kor-
niger Reis mit feinen Erb-
sen. Auch Rosenkohl
schmeckt ganz gut dazu.
Oder einfach nur Stangen-
weillbrot und Salat.

Calissons
d’Aix

Makronen

250 g geriebene Mandeln,
50 g Zucker und

250 g Zucker,

gut y8 1Wasser,
Orangenblitenwasser oder
1 Teel6ffel abgeriebene
Orangenschale,

runde Oblaten von etwa
4 cm Durchmesser.

Fir die Glasur:

1 EiweiB,

125 g Puderzucker.

Aus der alten Hauptstadt
der Provence in Frankreich,
aus Aix-en-Provence,
stammt dieses feine Man-
delkonfekt mit dem Namen
Calissons. Wollen Sie es mal
probieren?

Geriebene Mandeln mit
Zucker und einem Tee-
l6ffel Wasser mischen. 250 g
Zucker mit dem Wasser
klarkochen. Der Zucker
mufl sich ganz aufldsen.
Mit der Mandelzucker-Mas-
se mischen. Orangenbliten-
wasser oder geriebene Oran-
genschale hinzugeben. Bei
kleiner Hitze im Topf unter
Rihren erhitzen, bis eine
dicke streichfdhige Masse
entsteht. Die wird auf die
Oblaten gestrichen. Dabei
einen 2 cm breiten Rand
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Aix-e.n-Prove.nce, istseit jeher
Mittelpunkt  ausgedehnter
Mandelkulturen. Klar, daR
von hier auch die schdnsten
Mandelrezepte kommen.

freilassen. Aufs Backblech
legen. 30 Minuten trocknen
lassen. Dann in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y3grofRe Flamme.
Vom Blech nehmen. Ab-
kiithlen lassen.

Fur die Glasur Eiweill fast
steif schlagen. Mit dem ge-
siebten Puderzucker ver-
mischen. Platzchen damit
bestreichen. GulRl trocknen
lassen. Calissons schmek-
ken aber auch ohne GuRB.
Vorbereitung: Ohne Trok-
kenzeit 35 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3370. Die Teigmasse ergibt
etwa 55 Platzchen.

Calvados-
Cocktall

Fur 1 Person

3 bis 4 Eiswdurfel,

2 Teeloffel englischer
Sirup,

2 Spritzer Angostora

2 Teel6ffel Curagao,

2% Schnapsglas Calvados,
1 Stickchen diinn geschélte
Zitronenschale.

Eis zerstoRen. Mit Sirup,
Angostura und Curagao in
ein Stielglas geben. Gut
verrithren. Mit Calvados
auffillen.  Zitronenschale
reingeben. Oder an den
Glasrand héngen - dassieht
hibscher aus.
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Calvados-
Smash

Fir 1 Person

Yz Teeldffel Zucker,

2 Teeloffel Wasser,

3 frische Pfefferminz-
blatter,

1 Cocktailglas Calvados,
zerstofRenes Eis.

Smashes sind Mischgetrén-
ke, die immer mit Pfeffer-
minz gewdlrzt und meist
mit Pfefferminzblattern
garniert werden. So mixt
man den Calvados-Smash:
Zucker im Wasser auflosen.
2 Minzblatter etwas zer-
hacken. Zur Zuckerlésung
geben. Auch den Calvados

und das zerstoBene Eis.
DiePfefferminzblattchen an
den Glasrand héngen.
PS:Wenn Sie keine frische
Minze bekommen, nehmen
Sie einfach getrocknete
oder 1 Glas (2 cl) Pfeffer-
minzlikér. Noch einfacher:
Starken Pfefferminztee auf-
gieBen, abkihlen lassen.
1 Glas (2 cl) dazugeben.

Cambridge-
Sole

4 hartgekochte Eigelb,
4 Sardellenfilets,

Calvados-Smash ist mit Pfefferminz gewirzter Apfelschnaps.

2 ERIloffel Kapern,

1 ERI6ffel englisches
Senfpulver,

2 ERI6ffel Essig,

6 ERloffel O,
Cayennepfeffer,

je eine Prise gehackter
Dill und Estragon,

evtl. y2 Bund Petersilie.

Diese SoBe hat ihren Na-
men von Adolphus Frede-
rick, Herzog von Cam-
bridge. Er lebte von 1774
bis 1850. War der Sohn
Kénig Georg I11. von Eng-
land und einer der ersten
Fiirsten, der einen Kiichen-
chef aus Frankreich hatte,
In seinem Haus wurde die
kostliche Cambridge-Sole
erfunden.



Eigelb, Sardellenfiiets und
Kapern sehr fein hacken.
Durch ein Sieb streichen.
Mit Senfpulver, Essig und
Ol gut verriihren. Mit Ca-
yennepfeffer abschmecken.
Dill und Estragon reinge-
ben. Die Petersilie gehort
nicht ins Originalrezept.
Wenn Sie’s mdgen, geben
Sie die Hélfte gehacktin die
SoRe. Umrihren. Die an-
dere Haélfte der Petersilie
driberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 290.
Wozureichen?Zu Hammel-
braten, gekochtem Lamm-
fleisch, Fisch und zu allem
Kurzgebratenen von Lamm
oder Rind.

Cambridge-Sole:
Eslohntsich, dafir
aucheinmaleinpaar
ausgefallene

Zutaten einzukaufen.

TIP

Dill und
Estragon

gibt’s nicht
immer

frisch. Sie
kénnen

aber ebenso

gut getrocknete
Dillspitzen

und Estragon-
blatter verwenden.
Estragonblatter
werden vor dem
Verbrauch zer-
rieben.

Camembert gebacken

Gebackener Camembert schmeckt gut als Imbif3 oder als Dessert.

Camembert
gebacken

4 quadratische oder ovale
Camemberts,

10g Paprika edelsiR,

30 g Mehl, 1 Ei,

2 ERIloffel Semmelbrosel,
40 g Butter zum Backen

(oder Ol zum Fritieren).

Késekruste vorsichtig ab-
schaben, ohne die Kruste
vollig abzunehmen. Ca-
membertganz lassen oderin
Portionsstiicke teilen. Zu-
erst in Paprika, dann in
Mehl, in verquirltem Ei
und zum Schlufl in Sem-
melbrosel wenden. Butter
in der Pfanne erhitzen.
Camembert auf jeder Seite
5 Minuten braten. Oder im
heiRen Ol fritieren. Der
Camembert soll goldgelb

und richtig knusprig sein.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 445.
Wann reichen? Mit Kopf-
salat in Zitronenmarinade
und Toastbrot als kleinen
Imbi oder als Dessert.
Wenn Sie einen eleganten
Rose oder auch einen sif-
figen Rotwein dazu anbie-
ten, kann der Camembert
auch vor Gésten bestehen.
PS:Wenn Sie den Camem-
bert in heilem Fett aus-
backen, fritieren Sie gleich-
zeitig Petersilie mit. Sie
muB nach dem Waschen
sehr gut abgetrocknet wer-
den, sonst spritzt das Fett.
PetersilienstrdulRchen ganz
kurz ins heile Fett geben.
Gut abtropfen lassen. Mit
Camembert zusammen an-
richten. Die fritierte Peter-
silie ist ein ganz kosticher
Genul.
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Camembert-
Birnen

4 Birnenhalften aus der
Dose,

4 kleine Scheiben
Toastbrot,

20 g Butter zum Bestrei-
chen,

2 Camemberts,

2 Teeloffel blattrig
geschnittene Mandeln,
1 Teeloffel Butter,

2 Teeloffel Preiselbeer-
konfitire.

Wenn Sie mal nur 30 Minu-
ten Zeit haben, um einen
leckeren ImbiB zu bereiten,
sind Camembert-Birnen ge-
rade richtig.

Birnenhélften gut abtrop-
fen lassen. Brot toasten und
mit Butter bestreichen. Je-
weils eine  Birnenhalfte
drauflegen. Camembert in
Scheibchen schneiden. Zie-
gelférmig um die Birnen
verteilen. Mit Mandeln be-
streuen. Butter in Flock-
chen auf die Birnen geben.
Ubergrillen, bis der Kése
zerlauft. Oder in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grole Flamme.
Rausnehmen. Je einen hal-
ben Teeloffel Preiselbeer-
konfitire auf die Birnen
setzen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
304

Camembert-
Cocktall

1 eckiger Camembert
(etwa 150 g),

1 Zwiebel,

1 Glas Mixed Pickles mit
Paprikaschoten

(200 g Fruchteinwaage).
Fir die Marinade:

1 ERIoffel Essig,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker, Salz,
etwas Chilli-SoRe
(Fertigprodukt),

3 ERIsffel OI,

% Bund Petersilie.
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Kase wirfeln. Geschalte
Zwiebel in Ringe schneiden.
Mixed Pickles abtropfen
lassen und kleinschneiden.
Alles miteinander mischen.
Aus Essig, Zitronensaft,
Zucker, Salz, Chilli-SoRe
und Ol eine Marinade rith-
ren. Gut abschmecken.
Uber den Cocktail gieRen.
Mindestens 30 Minuten im
Kihlschrank ziehen lassen.
Nochmal abschmecken. In
einer Schale anrichten. Mit
gewaschener, zerpflickter
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 235.
Beilage: Vollkornbrot und
Hnlllm Als fretri.nb Uirr

Kaufen Sie
Camembert, wenn
er noch fest ist
und lagern Sie
ihn an einem
kihlen Ort,
nicht im
Kihlschrank.
Camembert reift
innerhalb von
drei Wochen.
Vollausgereift
ist er aber erst
nach weiteren
zehn Tagen.

Camembert-
Creme

75 g Butter,

200 g Camembert,

1 gehdaufter Teeloffel
Paprika edelsiR,

1 kleine Zwiebel,

% Bund Schnittlauch.
Zum Garnieren:
Salzbrezeln, Salzstangen,
1 Pumpernickeltaler,

1 Radieschen.

Servieren Sie die Camem-
bert-Creme doch mal am
nachsten Wein-Abend. Da-
zu sonst nur Salzgeback,

Schwarz- oder Stangen-
wpi Rhrnf. ‘FaHae*rHnA. rlQmif

Camembert-Birnen sorgen fir eine willkommene Abwechslung in IThrem Kése-Toast-Repertoire.



Ein vollig neues Snak-
Erlebnis

fur lhren nachsten
Weinabend:
Camembert-Creme mit
Brot zum Dippen.

in die Creme und nimmt
sich sein Teil. Auch als Auf-
strich schmeckt die Creme.
Butter schaumig rlhren.
Camembert, der nicht reif
sein darf, mit der Gabel
fein zerdriicken. Mit der
Butter mischen. Paprika
zugeben. Gut verrihren.
Geschélte Zwiebel fein wiir-
feln. Gewaschenen Schnitt-
lauch kleinschneiden. Bei-
des in die Creme riihren.
Auf einem Teller hiibsch

Probieren Sie diesen sehr pikanten Camembert-Cocktail

AN

doch mal

Camembert-Eierkuchen

als Katerfrihstick.

anrichten. Mit Salzbrezeln
und Salzstangen garnieren.
In die Mitte kommt der
Pumpernickeltaler. Radies-
chen waschen. Stengel- und
Wurzelansatz abschneiden.
Rote Haut sternférmig ein-
ritzen und rosettenartig
auseinanderziehen. Auf den
Pumpernickel setzen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 335.

Camembert-
Eierkuchen

200 g Camembert,

1 kl. Dose Champignons,
10 g Butter, 1 kl. Zwiebel,
| Prise Salz.

Fur den Teig:

4 Eigelb,

4 ERl6ffel Mehl,

6 ERI6ffel Milch, Salz,

4 Eiweil,

40 g Butter,
Schnittlauch.

Hierfir muR der Camem-
bert flieRen, harte Kruste
abziehen. Kdése waurfeln.
Abgetropfte Champignons
blattrig schneiden. Butter
in die Pfanne geben. Cham-
pignons mit kleingehack-
ter Zwiebel darin 5 Minuten
dinsten. Salzen.

Fir den Teig Eigelb ver-
quirlen. Mehl, Milch und
Salz reinrihren. Eiweil} zu
steifem Schnee schlagen.
Unter den Teig heben. Et-
was Butter in der Pfanne
erhitzen. Ein Viertel des
Teigs hineingeben. Sobald
er zu stocken beginnt, ein
Viertel der Camembert-
wirfel und der Champi-
gnons driiberstreuen. Die
Pfanne zudecken, den Eier-
kuchen noch 3 Minuten
stocken lassen. Auf einen
Teller gleiten lassen und in
Omelettform  zusammen-
klappen. Warm stellen. Die
tbrigen Eierkuchen genau-
so zubereiten. Mit klein-
geschnittenem Schnittlauch
bestreuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 432.
Wann reichen? Als Abend-
essen mit Endiviensalat
oder gemischtem Salat.
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Camembert-Fischauflauf
isteine gelungene
kulinarische Kombination
von Kase, Fisch und
Tomaten. Ideale

Beilage: Frischer
Tomatensalat.



Camembert-
Fischauflauf

500 g Kabeljaufilet,

Saft einer Zitrone,
Paprika edelsiB,

250 g Tomaten,

250 g fetter Camembert,
1 Bund Petersilie,
Margarine zum Einfetten,
Salz,

% 1Sahne, weiller Pfeffer.

Fisch und Tomaten ergéan-
zen sich hervorragend. Mit
Kéase zusammen sohmek-
ken beide noch besser. Ganz
besonders pikant aber wird
ein  Fisch-Tomaten-Kéase-
Gericht, wenn es sich bei
dem Kéase um Camembert
handelt.

Fischfilet kurz unter kal-
tem Wasser abspilen. Ab-
tropfen lassen und mit Zi-
tronensaft betraufeln.
Reichlich Paprika driber-
streuen. Tomaten mit ko-
chendem Wasser Uberbri-
hen, hauten, vierteln. Gri-
nen Stengelansatz weg-
schneideri. Camembert in
% cm dicke Scheiben schnei-
den. Petersilie waschen und
hacken. Feuerfeste Form
einfetten. Die Halfte des

Camembert-Kekse

Fisches reingeben, salzen,
nochmal mit Paprika be-
stduben. Tomaten drauf-
legen, salzen. Zweite Hélfte
Fisch drauflegen. Ebenfalls
salzen und Paprika drauf-
streuen. Mit- Camembert
belegen, Petersilie druber
verteilen. Sahne leicht sal-
zen und pfeffern, driber-
gieRen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
285!

Beilagen: Tomaten-, Kopf-
oder Endiviensalat und Pc-
tersilienkartoffeln. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
vollmundigen  Rheinwein
oder einen badischen Ru-
lander.

Camembert-
Kekse

125 g reifer Camembert,
80 g Butter,

250 g Mehl,

2 Teel6ffel Backpulver,
1 Ei,

Camembert-Kekse gelingen am besten mit vollreifem Kése.
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»Das Essen ist einer der vier Zwecke des
Daseins. Welches die drei anderen sind,
daraufbin ich noch nicht gekommen.«

Montesquieu

Camembert-Schnittchen mit Banane. Ein K&se-Toast, der sich gut als kleiner Imbi eignet.

1 Prise Muskat,

1 ERI6ffel Whisky.

Zum Garnieren:

1 Eigelb,

Haselnlisse, Walnusse,
Cashewnisse und Mandeln.

Wer einen guten Tropfen
hebt, schatzt auch den
kleinen Happen nebenbei.
Besonders zum  jungen
WeiRwein sind die pikan-
ten Camembert-Kekse zu
empfehlen. Was nicht hei-
Ren soll, dal sie nicht auch
zu altem Wein oder zu
kiihlem Biergut schmecken.
Vorsichtig die Schimmel-
schicht vom Camembert
entfernen. Ké&se mit einer
Gabel zerdriicken. Weiche
Butter reinmischen. Mehl
mit Backpulver mischen.
In eine Schiissel oder aufs
Backbrett geben. In die
Mitte eine Mulde dricken.
Ei reingeben, Butter-Kése-
Masse in Flockchen auf den
Rand setzen. Muskat und
Whisky in die Mulde geben.
Von auBen nach innen zum
Mirbeteig kneten. Den
Teig 30 Minuten im Kihl-
schrank ruhen lassen. Auf
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bemehltem Backbrett %
cm dick ausrollen. Kleine
Vierecke ausschneiden. Mit
verquirltem Eigelb bestrei-

chen. Kekse mit Nissen
und Mandeln garnieren.
Auf einem ungefetteten

Blech in den vorgeheizten
Ofen schieben. Die gesamte
Teigmasse ergibt eine Men-
ge von ca. 60 Keksen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten,
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2115.

Camembert-
Schnittchen
mit Banane

150 g franzdsischer
Camembert., 100 g Butter,
4 Scheiben Toastbrot,

1 Banane,

Saft einer halben Zitrone.
Zum Garnieren:

20 g gerdstete Mandelstifte,

16 Belegkirschen,
16 Mandarinenschnitze.

Vorsichtig die Schimmel-
schicht vom Camembert
entfernen. Kéase durch ein
Sieb streichen. Mit der
weichen Butter zu einer ge-
schmeidigen Masse verriih-
ren. Toastbrot résten, ent-
rinden und halbieren. Mit
der Camembertcreme be-
streichen. Banane schalen,
in dicke Scheiben schnei-
den, mit Zitronensaft be-
traufeln. Scheiben auf die
Brote verteilen. Mit Man-
delstiften,  Belegkirschen
und Mandarinenschnitzen
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 447.
Wann reichen? Als Zwi-
schenmahlzeit oder als klei-
nenlmbiB zum herbenRose.
Aber auch ein Kaiserstiih-
ler Spatburgunder oder ein
Elsasser Traminer lassen
sieh dazu trinken.

PS: Man kann die Schnitt-
chen auch mit den Mandel-
stiften und Frichten kurz
grillen oder erhitzen.

Camembert-
Wirfel

200 g franzdsischer
Camembert,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
20 Salzstangen,

20 g Butter,

einige Salatblétter,

20 gefullte grine Oliven.

Eckigen Camembert in et-
wa 20 gleichmé&Rige Wurfel,
runden in etwa 20 Schnitze
schneiden. Kasestliickchen
in Semmelbréseln wenden.
Kurz vorm Anrichten Salz-
stangen in Butter stippen
und in die Késeecken stek-
ken. Auf Salatblattem an-
richten. Mit in Scheiben
geschnittenen Oliven gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Stick: 52.
Wann reichen? Als Ab-
schluB eines Menis oder als
Partyhdppchen zu Wein
und Bier.

TIP

Es muf} nicht
immer

»vollfett« sein.
Kostlichkeiten
aus Camembert
lassen sich

auch mit einer
mageren Sorte
zubereiten.

Zum Beispiel
mit Camembert,
der nur 34 Prozent
Fett hat. Das
schmeckt genauso
gut. AuBerdem:
Magerer Kéase
enthalt mehr
Eiweil.



Camembert-Wirfel mit Oliven

Campari
Maison

Fir 1 Person

L u

1 Eiswdiirfel,

1 Likorglas Campari,

1 Spritzer Zitronensaft,
1 Zitronenscheibe,
Sodawasser.

»Ein Aperitif schafft vor
Tisch die Bereitschaft, die
Welt in einem freundliche-
ren Licht erscheinen zu las-
sen, als ihr eigentlich zu-
kommt«, stellte einst ein
unbekannter Feinschmek-
ker fest. Recht hat er. Ganz
besonders, wenn es sich um
einen Appetitanreger als
Longdrink handelt, der auf
Campari aufgebaut ist. Aus
Italien kommt dieser Bit-
ter, der wegen seiner Krau-
terbasisbesondershekémm-
lich ist und durch seinen
Chininzusatz auch miude
Geister hellwach macht.

ul originelle Partyh&ppchen.

Eiswurfel in einen Tumbler
(ein niedriges Whiskyglas)
geben. Campari driibergie-
Ren, einen Spritzer Zitro-
nensaft zugeben. Zitronen-
scheibe drauflegen und mit
Sodawasser auffullen.

Campino

Fur 1 Person

% Campari,

% Vermouth rosso.,

% Vermouth dry,

y4 Gin,

2 Spritzer Cassis-Likor,
Sodawasser,

1 Orangen-Spirale.

So bekdmmlich wie im
Aperitif ist der (Campari
auch im Cocktail, diesem
hahnenschwanz bunten
Mischling flr den spdten
Nachmittag.

Alle Zutaten in der angege-
benen Reihenfolge in den
Mischbecher geben und ver-
ruhren. In ein niedriges
Whiskyglas (Tumbler) gie-
Ben. Mit einer Spirale aus
dinn geschnittener Oran-
genschale verzieren.

Canapes klassisch

Etwas fur Campari-Freunde: Campari Maison und Campino.

Canapes
klassisch

Bilder Seite 94

Canapes sind international
beriihmte Vorspeisen (Hors-
d’oeuvres) oder Appetit-
happen aus der klassischen
franzésischen Kiche. Am
haufigsten serviert man sie
zum  Sektfrihstick oder
zum Sektimbifl. Man macht
sie meistens aus Kkleinen,
beliebiggeschnittenen Brot-
sticken, die mit Butter
oder Buttermischungen be-
strichen und delikat belegt
werden. Die Brotflache soll-
te nichtgroRer als ein Finf-
markstick, das Brot wirk-
lich sehr diinn sein. Wir ha-
ben fur Sie klassische Cana-
pes zubereitet. Unter Appe-
tithappen finden Sie, wie
man Canapes auch noch zu-
bereiten kann. Hier die
klassischen:

Canape & I’amiral: Ovales
Weilbrot mit Krabbenbut-
ter bestreichen. Mit Krab-
ben belegen. Darauf kommt

ein Mayonnaisetupfer. Dill-
spitzen anlegen.

Canape Alberta: Vierecki-
geWeilbrotschnittchen mit
Sardellenbutter bestrei-
chen. Raucherlachsstreifen
kreuzweise driiberlegen.
Ecken mit kleinen Stick-
chenvonmarinierten Roten
Beten garnieren.

Canape mit Auster: Gerd-
stetes Toastbrot rund aus-
stechen. Buttern. Mit pa-
nierter, gebackener Auster
belegen. Cayennepfeffer
driberstreuen.

Canape Bagration: Gebut-
tertes WeiBbrotquadrat mit
gehacktem Kopfsalat,
Hummerfleisch, Oliven-
scheibenund gehackten Ro-
ten Beten bedecken. MitMa-
yonnaisetupfern garnieren.
PS: Peter Iwanowitsch,
Flrst von Bagration, russi-
scher Feldherr, lebte von
1756 bis 1812. Der grolie
Feinschmecker und Koch
Antoine Careme hat eine
Zeitlang fur Bagrations

93



Witwe gearbeitet. Ihr hat
er viele Gerichte gewidmet.
Auch dieses.

Canape Coquelin: Weillbrot
rund ausstechen. Bestrei-
chen mit einer Mischung
aus Sardellenpaste, Butter
und geriebenem Parmesan.
Als Garnitur kommen Sar-
dellenpaste, Kapern und
Scheibchen von Essiggur-
ken darauf.

Elséssisches Canape: Runde
Toastbrotscheibe mit But-
ter bestreichen. Darauf
kommt eine runde Scheibe
Génseleberparfait. Miteiner
Triffelscheibe garnieren.

Franzosisches Canape: Das
rechteckige, mit Sardellen-
butter bestrichene Brot mit
einer entgrateten, gehdute-
ten Sardine belegen. Mit
Remouladentupfern garnie-
ren. Gehackte Petersilie
druberstreuen.

Mt Roter Bete und Lachs:
Canape Alberta. Text. S. 93.

Génseleberparfait mit Truf-
feln: Elsassisches Canape.
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Antoine Careme
(1784-1833)
war als Koch beriihmt.
Ilhm verdanken wir das
Canape Bagration.

Fruhlings-Canape: Drei-
eckige WeiRbrotscheibe mit
Kréuterbutter bestreichen.
Mit hartgekochten Eischei-
ben belegen. Als Garnitur
Kresse obendraufgeben.

Canape Kamilla: Runde
Brotscheibe buttern. Fein-
gehaekte Pokelzunge dri-
bergeben. Garnieren mit
Hihnerbruststreifchen.

Canape Otero: Rundes
Toastbrot buttem. Mit Ka-
viar belegen. In die Mitte
eine rohe, enthartete Au-
ster geben. Mit einem Re-
mouladenkrédnzchen halten.
PS:Dieses Canape ist nach

Mit Kréautern: Franzosi-
schesund Fruhlings-Canape.

der berhmten spanischen
Téanzerin, La Belle Otero,
benannt worden. Sie feierte
vor dem Ersten Weltkrieg
in Paris wahre Triumphe.

Canard
a POrange

Orangen-Ente

u

1 Ente (1500 g), Salz,

4 ERI6ffel Ol oder 40 g
Margarine,

1 Entenleber,

2 Orangen,

y2 1heiBes Wasser,

3 Teelbffel Speisestarke,
1 ERI6ffel Orange Triple
Sec oder Cointreau,

1 Orange zum Garnieren.

Friher war von Herbst bis
Januar Entenzeit. Heutzu-

Ohne Hummer geht es nicht:
CanapeBagration. TextS.93.

Nur echt mit gehackter P§-
kelzunge: Canape Kamilla.

tage kommen die Enten aus
der Kélte. Aus der Tief-
kihltruhe. Da sind sie das
ganze Jahr Uber zu haben.
Aber immer noch schmeckt
ein solch knuspriger Vogel
am besten, wenn draufen
die ersten Nebelschwaden
ziehen. Und am allerbesten,
sagen die Franzosen,
schmeckt die Orangen-
Ente, die beriihmte Canard
& I’Orange.

Ente kalt abspulen, trock-
nen. Innen und auflen mit
Salz einreiben. Fett im
Bréter erhitzen und die
Ente darin goldbraun an-
braten. 15 Minuten bevor
sie gar ist, die gehackte
Entenleber dazugeben.

2 Orangen waschen. Einige
Minuten in kochendes W as-
ser legen. Schale fein ab-
schélen (das Weille an der
Schale muRR weg) und in
winzige Streifehen (Fach-
sprache der Kdche: Julien-
ne) schneiden. Ein Teil
Fortsetzung Seite 97

MitKapernundEssiggurken
garniert: Canape Coquelin.

Mit Kaviar und entharteter
Auster belegt: Canape Otero.






ItaliensKiiche wére undenkbarohne
Teigwaren. Eineganz
besondersgelungene Formsind
diegefullten Teigrdllchen Cannelloni.



Fur die Cannelloni werden aus dem sehr
dinnen Nudelteig Rechtecke geschnitten,

CanneUoni 10 Minuten in Salzwasser
garziehen und dann abtropfen

Fortsetzung von Seite 94
kommt in die Ente, ein
Teil drumherum. Die Ente
in den vorgeheizten Back-
ofen schieben.

Bratzeit: 60-90 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groRe Flamme.

Wahrend der Bratzeit nach
und nach % 1heilles Was-
ser Uber die Ente gieRen.
Ente aus dem Backofen
nehmen. Warm stellen.
Bratsaft mit % 1 heiRem
Wasser loskochen. Sofe
passieren und wieder er-
hitzen. Den Saft von 1y2
Orangen dazugeben. Spei-
sestarke in kaltem Wasser
anrithren. SofRe damit bin-
den und nachsalzen. Mit
Orange Triple Sec oder
Cointreau abschmecken.
Wer eine herbere Ge-
schmacksrichtung  bevor-
zugt, schmeckt statt dessen
mit einem Glas herben
Weillwein oder einem hal-
ben Glas Rotwein ab.

Speck, Tomaten, Champignons und Zwie- Cannelloni
lassen. beln sind die Hauptzutaten fur die SoBe. Parmesan
Ente anrichten. Orange grofRe Flamme) etwa 90 Mi-

schéalen, in Scheiben schnei-
den. Ente damit umlegen.
Sofle gesondert reichen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Ftwa
1065]

Beilagen: Pariser Kartof-
feln oder Rissolekartoffeln
(rohe Wirfel, die mit der
Ente im Ofen gar werden).
PS:DieOrangen-Ente kann
man auch in einer groBen
Tonform wie dem ROmer-
topf oder der Poulet-Form,
wie sie aus Frankreich auf
unseren Markt kommt, bra-
ten. So einfach ist die Zu-
bereitung:

Ente wie beschrieben vor-
bereiten. Tonform zehn Mi-
nuten in kaltes Wasser le-
gen. Dann kommt die Ente
rein. An die Seiten ge-
schélte Orangenscheiben le-
gen. In den Backofen schie-
ben, aber grundséatzlich in
den kalten. Bei 220 Grad
(Gasherd: Stufe 5 oder %

Aus diesen Zutaten wird die pikante Ful-
lung fur die echten Cannelloni gemacht.

nuten im eigenen Saft
schmoren lassen. Nach dem
Garen den Deckel der Ton-
form abnehmen und den
Vogel schén knusprig brau-
nen. Das dauert etwa 10 bis
15 Minuten. Weitere Zu-
bereitung wie im Rezept.

Cannelloni

Gefullte Teigrolichen

Fir den Teig:

250 g Mehl, 2 Eier,

1 ERIoffel Wasser,

i/2 Teeloffel Salz.

Fir die Flllung:

1 ERI6ffel Olivendl,

2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Zwiebeln,

350 g zweimal durchge-
drehtes Rinderhack,
125 g grobe Bratwurst

Cannelloni

Die fertige Fullung gleichmaRig auf die
Teigstuicke verteilen.

Roéllchen formen.

mit Sole ubergielen, mit

bestreuen und Uberbacken.

oder Schweinemett,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
y2 Tasse Rotwein,

2 ERIoffel gehackte
Petersilie, Pfeffer,

je y2 Teeltffel Oregano und
Thymian, Salz,
Margarine zum Einfetten.
Fir die SoRe:

1 ERI6ffel Olivendl,

50 g durchwachsener
Speck, 1 Zwiebel,

Salz, 2 Knoblauchzehen,
2 Tomaten,

100 g Champignons,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
2 ERI6ffel Rotwein,
etwas Wasser, Pfeffer,

2 ERI6ffel geriebener
Parmesankése,

30 g Butter.

Teigwaren mit und ohne
Fullung sind der Italiener
Leibspeise. Auch die Can-
nelloni. Das sind Réllchen
aus Nudelteig, phantasie-
voll gefullt. Manche gute,
sparsame italienische Haus-
frau verwendet zur Fillung
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Der Hafen von Genua ist »

beriihmt als Italiens Tor
zur Welt. Aber minde-

stens so beriihmt sind

die vorziiglichen Kochkinste
der Genueser.

Bratenreste. Und an Fest-
tagen nimmt sie frisches
Rinderhack. Wollen Sie das
mal probieren?

Fir den Teig Mehl in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Auf-
geschlagene Eier, Wasser
und Salz reingeben. Einen
glatten, festen Teig kneten.
30 Minuten ruhen lassen.
Auf bemehlter Arbeits-
flache so diinn wie mdglich
ausrollen und in 8 mal 10
cm groRRe Rechtecke schnei-
den. Etwa 15 Stiick bekom-
men Sie heraus.

W é&hrend der Teig ruht, be-
reiten Sie bitte die Fullung
zu! Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Geschélte, mit Salz
zerdrickte Knoblauch-
zehen und geschélte, ge-
wirfelte Zwiebeln darin
andinsten. Rinderhack und
die Fillung der Bratwurst
oder das Schweinemett mit
Tomatenmark und Rot-
wein mischen. Zur Zwiebel-
mischung in die Pfanne ge-
ben. Alles zusammen gut
durchbraten. Petersilie da-
zugeben. Mit Pfeffer, Ore-
gano und Thymian pikant
abschmecken.

Fullung auf die Teigstucke
verteilen. Teig zusammen-
rollen. Rander mit Wasser
bestreichen und fest auf-
einanderdricken. In ko-
chendem, leicht gesalzenem
Wasser etwa 10 Minuten
ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel herausneh-
men. Gut abtropfen lassen.
Feuerfeste Form mit Mar-
garine einfetten. Teigroll-
chen reinlegen.

Fiir die SoRe Ol erhitzen.
Den fein gewirfelten Speck
darin kurz anbraten. Ge-
schélte, gehackte Zwiebel
und geschalte, mit Salz zer-
driickte  Knoblauchzehen
dazugeben. Zusammen mit
den gehduteten Tomaten
kurz dinsten. Die ge-
putzten, blattrig geschnit-
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meist pikant zubereitete
tenen Champignons dazu-
geben. Masse mit Tomaten-
mark, Wein und wenig
Wasser vermischen. 20 Mi-
nuten leicht kochen lassen.
Dadurch wird die SofRe
sdmig. Mit Pfeffer ab-
schmecken.

SoBe Uber die Cannelloni
gieBen. Mitgeriebenem Par-
mesankése bestreuen. But-

TIP

Cannelloniteig
l1aBt sich
hauchdiinn aus-
rollen, wenn er
vorher eine Stunde
zugedeckt

ruhen kann.
Cannelloni-
Experten
behaupten
namlich, man
musse durch
einen erstklassigen
Cannelloniteig
die Zeitung lesen
kdnnen.

Nicht stilecht,
aber kostlich

ist eine
Cannelloni-
fullung aus
reifen Zwetschen.
GesliRte. Eier-
milch driber-
gieRen. Uber-
backen.

terflockchen draufsetzen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groRe Flamme.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 765.
Unser Menlivorschlag: Vor-
weg eine klare Bouillon mit
Ei. Cannelloni mit ge-
mischtem Salat als Haupt-
gericht. Als Nachtisch Va-
nille-Eiscreme. AlsGetrank :
Roter italienischer Land-
wem.

Cannelloni
alla genovese

Genueser Cannelloni

C I

Fir den Teig:

250 g Mehnl,

2 Eier,

% Tasse Wasser,

3 ERI6ffel Tomatenmark,
Salz.

Fur die Fullung:

250 g Bratenreste,

1 Kalbshirn,

1 Zwiebel,

2 Knoblauchzehen, Salz,

1 ERI6ffel Olivendl,

1 Ei,

Pfeffer,

Margarine zum Einfetten,

Parmesankase
zum Bestreuen,
30 g Butter.

Wenn man an die italieni-
schen Cannelloni denkt, hat
man hohle Rollchen aus
Nudelteig im Sinn. Aber bei
der Genueser Sorte ist das
anders. Da wird der Teig
zu Fladen verarbeitet. Und
naturlich auch gefullt. Aber
schichtweise. Somacht man
die Genueser Cannelloni:
Mehl in eine Schiissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Eier aufschlagen,
mit dem Wasser reingeben.
Tomatenmark, kraftige Pri-
se Salz dazutun. Von auBen
nach innen einen geschmei-
digen Nudelteig so lange
kneten, bis er trocken ist.
Wenn nétig, noch 1 bis 2
ERI6ffel Wasser zufligen.
30 Minuten ruhen lassen.
Teig auf bemehlter Arbeits-
flaiche nudeldiinn ausrollen
und handtellergrofRe Fladen
ausschneiden. In einem
breiten Topf in reichlich
kochendem, gesalzenem
Wasser nacheinander in
etwa 15 Minuten garziehen
lassen. Mit dem Schaum-
I6ffel herausnehmen, ab-
tropfen lassen.

Fir die Fleischfillung, die
in der Fachsprache Farce
heillt, Bratenreste durch
den Wolf drehen. Kalbs-
hirn unter flieRendem W as-
serwaschen, mitkochendem
Wasser (berbrihen. Ent-
hauten, zusammen mit der
geschélten, fein gewdirfelten
Zwiebelund den geschélten,
mit etwas Salz zerdriickten
Knoblauchzehen gut 5 Mi-
nuteninstark erhitztem Oli-
vendl braten. Mit der Bra-
tenmasse und dem Ei ver-
kneten. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Den Bo-
den einer feuerfesten Form
einfetten. Mit Teigfladen
auslegen. Abwechselnd



Farce und Fladen ein-
schichten. Letzte Schicht:
Fladen. Parmesankéase drii-
berstreuen, Butterflock-
chen draufsetzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6l6T

Beilage: Dicke Tomaten-
sofle und Salate der Saison.
Als Getrank empfehlen wir
einen roten italienischen
Landwein.

CannellonisoRRe

siehe Geschnetzeltesin Can-
nellonisoRe

Cap Finistere

Fir 1 Person

2 Weingléser

Ginger Ale,

3 Eiswiirfel,

Yz Cocktailglas
Zitronensaft,

1 ERI6ffel Honig,

1 Weinglas Calvados.

Hier haben Sie einen High-
ball. Deutsch: Hochball.
Erklaren laBt sich nicht,
warum dieser erfrischende
Longdrink so heiflt. Nur
einesstehtfest:Erschmeckt
sehr gut. Dieser Highball
hat seinen Namen von
Finistere, dem westlichsten
Departement in der Bre-
tagne. Aus der Bretagne
kommt auch der Apfel-
schnaps namens Calvados.
Ginger Ale und Eiswdrfel
in den elektrischen Mixer

Calvados, Honig
und GingerAlesind
die wichtigsten
Ingredienzienfin-

den Cocktail Cap Finistere.



geben oder im Shaker mi-
xen. (Aber das ist miuh-
samer. Auflerdem missen
Sie dann zerstoBenes Eis
nehmen.) Die Ubrigen Zu-
taten dribergiefen. Gut
schlagen. Im Ballonglas
servieren.

Capuccino-
Gelati

Fir 1 Person

1 Tasse starker,
eisgekuhlter Kaffee,
1 Kugel Vanille-Eiscreme,

1 ERI6ffel leicht gesiliRte
Schlagsahne,

y2 Teeldffel Kakaopulver,
y2 Teel6ffel gehackte
Pistazien.

Capuccino ist italienisch
und heillt nichts anderes
als Miitzchen. Das Mitz-
chen beim Capuccino-Ga-
lati ist aus Schlagsahne.
DaB Gelati Eis heit und
auch italienisch ist, haben
Sie sicher gewul3t. Somacht
man diesen erfrischenden
Trunk:

Kaffee in ein hohes Kelch-
glas fullen. Eiscreme rein-
geben, darauf einen Tuff
Schlagsahne. Mit Kakao-
pulver bestduben. Pista-
zien driberstreuen.

Frucht-Dessert mit alkoholischer Note: Carmen-Aprikosen.
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N Felsklste von

Pointe du Eaz im
franzdésischen Departement
Finistere, dem, westlichsten
Zipfel der Bretagne.

Caramel-
Creme

Fir die CaramelsoRe:

1 Teeloffel Butter,

100 g Zucker.

Fur die Creme:

4 Eier, 75 g Zucker,

i/2 1 Milch,

1 Vanilleschote, 1Prise Salz.

Fir die CaramelsoBe Butter
in eine Pfanne geben. Er-
hitzen. Zucker darin unter
stdndigem Riuhren schmel-
zen, bisdie Masse zartbraun
ist. In kleine feuerfeste
Férmchen gieBen. Der Bo-
den muB bedeckt sein.

Fur die Creme Eier und
Zucker schaumig schlagen.
Nach und nach kochend-
heile Milch mit dem
Schneebesen reinschlagen.
Vanilleschote aufschneiden.
Mark rausschaben. In die
Creme geben. Mit einer
Prise Salz abschmecken.
Creme (ber die Caramel-
masse in die Férmchen gie-
Ren. Die kommen im Was-
serbad in den Backofen
(mittlere Schiene), bis die
Creme fest ist.

Garzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 380.
Unser Montvorschlag:
Avignoner Hammelauflauf,
griine Bohnen, Salzkartof-
feln. Als Dessert: Caramel-
Creme. Als Getrank: Rose.

Carmen-
Aprikosen

500 g frische Aprikosen,
2 ERI6ffel Zucker,
50 g gehackte Haselniisse,

Paprika, Reis,
Tomaten, Kerbel
undPetersilie
machen aus einer

gewohnlichen Fleischbrihe

dieklassische

Carmen-Kraftbrihe.

Rezept Seite 102.



2 Glas Weinbrand oder
Cognac (je 2 cl),

2 Eiweil3,

60 g Puderzucker.

Carmen-Aprikosen sind
nicht ganz so feurig wie die
Opern-Titelheldin gleichen
Namens. Aber die gelun-
gene Parfumierung durch
den Alkohol gibt dem Obst

Carmen-Aprikosen

einen besonderen Ge-
schmack. Werden statt
Aprikosen Pfirsiche ver-

wendet, heiflt das Dessert
Carmen-Pfirsiche.

4 Aprikosen waschen, hal-
bieren und entsteinen. % 1
Wasser mit 1 ERI6ffel Zuk-
ker aufkochen. Fracht-
stiicke reingeben. In 20 Mi-
nuten weichkochen. Durch
ein Haarsieb passieren.

Capuccino Gelati, eine, italienische Variation von Eiskaffee.
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»Mein Koch hat mir bei meiner Mission
groRReren Dienst erwiesen,
als meine Sekretare.«

Die Ubrigen Friichte uber-
briihen, schéalen, halbieren,
entsteinen und vierteln. Im
Wechsel mit den gehackten
Haselniissen in vier feuer-
feste Glaser schichten. Mit
dem restlichen ERIloffel
Zucker bestreuen. Gekoch-
tes Aprikosemnark mit
Weinbrand oder Cognac
mischen. Auf die Glaser
verteilen. Eiweil mit Pu-
derzucker steifschlagen. Als
Hauben auf die Glaser set-
zen. Im vorgeheizten Ofen
oder unterm Grill Uber-
backen, bis das Eiweill ge-
braunt ist.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
groBe Flamme.

Grillzeit: 5 Minuten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 267.
Wann reichen? Mit Loffel-
biskuits oder Keksen als
elegantes Dessert.

P S: Man kann die Carmen-
Aprikosen auch mit Dosen-
frichten zubereiten. Dazu
braucht man eine grolle
Dose Aprikosen.

Carmen-
Kraftbrihe

Bild Seiten 100/101

Fir die Brihe:

200 g Tomaten,

150 g Paprikaschoten,
11FleischbriheausW rfeln.
Fir die Einlage:

30 g Reis, Salz,

je 1 halbe griine und rote
Paprikaschote,

3 feste Tomaten,

1 ERI. gehackter Kerbel.

Welche Carmen auch immer
dieser Kraftbriithe ihren Na-
men geliehen hat, es muB
eine Frau mit einem ge-
wissen Etwas gewesen sein.

102

F. Guizot (Franzos. Botschafter)

TIP

Carmen-Kraft-
briihe finden Sie
auf ganz

feinen
Speisekarten

als »Consomme
Carmen« wieder.
Das Rezept

klassischen
Suppe ist
allerdings
immer dasselbe.

Und einen ganz besonderen
Pfiff hat auch die Briihe:
Den Geschmack von Papri-
ka und Tomaten.

Tomaten waschen, wirfeln.
Paprikaschoten waschen,
entkernen. Auch wirfehi.
Beides in die kochende
Briuhe geben. In 20 Minu-
ten garen. Dann durch ein
Haarsieb passieren.
Wéhrend die Brihe kocht,
den Reis waschen. In leicht
gesalzenem Wasser beil3-
fest kochen. Das dauert
etwa 15 Minuten. Mit kal-
tem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.
Griune und rote Paprika-
schoten putzen, waschen,
in feine Streifen schneiden.
Tomaten hauten, entker-
nen und fein wirfeln. Reis
und Gemise in Suppentas-
sen verteilen, kochendhei-
RBe Brihe driibergieRen.
Kerbel draufstreuen und
servieren. Wer will, kann
auch Petersilie nehmen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 250.
Beilage: Getoastetes Brot,
Kaiserbrdotchen (das sind
besonders klein gebackene
Brotchen) oder knusprige
Késestangen.

Carmen-Salat

2 Tassen gekochtes, ent-
hautetes Hihnerfleisch,
y2 Tasse Erbsen aus der
Tiefkihltruhe, Salz,

1 rote Paprikaschote,

y2 Tasse gekochter
Patna-Reis.

Fur die Marinade:

1 hartgekochtes Ei,

4 ERloffel Ol,

2 ERIoffel Weinessig,

y2 Teeldffel scharfer Senf,
1 Teel6ffel feingehackte
Zwiebel,

1 Teeloffel gewiegte oder
zerriebene Estragonblétter,
1 Teeltffel gehackte oder
zerriebene Liebstéckel-
blatter,

Salz, Cayennepfeffer,

4 grofle Salatblatter.

Hihnerfleisch wiirfeln. Erb-
sen in wenig leicht gesalze-
nem Wasser gut 8 Minuten
kochen. Abtropfen lassen.
Paprikaschote waschen,
entkernen und in dinne
Streifen schneiden. Diese
Zutaten mit dem gekochten
Reis mischen.

Fir die Marinade das Ei
ganz fein hacken. Mit Ol,
Essig und Senf verrihren.
Gehackte Zwiebel, Estra-
gon und Liebstéckel dazu-
geben. Mit Salz und Ca-
yennepfeffer wirzen. Gut

verrihren. Marinade uber
den Salat gieRen. Auf Sa-
latbl&ttern anrichten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 360.
Beilagen: Toastbrot und
Butter. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Bier.

Carpet bag-
Steak

Bild Seiten 104/105

1 Rumpsteak von 500 g,
150 g magere, feine
Schinkenwirfel,

150 g Champignons aus
der Dose,

2 Zwiebeln,

1 Bund Petersilie,

1 ERI6ffel gehackter
frischer oder 1 Teel6ffel
zerriebener getrockneter
Kerbel,

Salz,

weiler Pfeffer,

100 e mageres Rinderhack,
1 Eigelb,

4 ERloffel O,

40 g Butter.

Carpet bag heiflit auf gut
Deutsch Reisetasche oder

Die Sudinsel

von Neuseeland
erinnert mit ihren
tiefen Fjorden

an die Schonheit
der norwegischen
Kustenlandschaft.



Reisesack. Neuseelands
Einwanderer brachten oft
nichts anderes als ihren
fast leeren Reisesack mitin
die neue Heimat. Aber der
fillte sich doch nach und
nach. Und die Einwanderer
kamen durch viel Mihe
und Arbeit sicherlich auch
zu gefullten Fleischtopfen.
Was sie auf den Gedanken
brachte, das gefullte Steak
nach ihrem alten Reisesack
zu nennen. Dal es fast ein
Nationalgericht ist, ver-
steht sich von selbst.

Steak mit sehr scharfem
Messer seitlich wie eine
Tascheaufschneiden. Schin-
kenwirfel und abgetropfte,
blattrig geschnittene Cham-
pignons mit einer geschal-
ten, feingehackten Zwiebel
mischen. Petersilie hacken.
Mit dem Kerbel zusammen
dazugeben. Salzen und
pfeffern. Zweite Zwiebel
schélen, hacken. Mit Rin-
derhack, Eigelb, Salz und
Pfeffer mischen. Steak zu-
erst mit dem Rinderhack,
dann mit dem Schinken-
gemisch fullen. Mit Zahn-
stochern die beiden Ta-
schenlappen zusammen-
stecken. Ol in einer groBen
Pfanne rauchheil werden
lassen. Steak kurz auf bei-
den Seiten anbraten. An-
schlieBend bei verringerter
Temperatur in 15 Minuten
auf jeder Seite mit aufge-
setztem Deckel gar din-
sten. Das gefillte Steak ist
sehr dick und braucht daher
langere Zeit als ein gewdhn-
liches.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 538.
Unser Menivorschlag:
Schildkrétensuppe aus der
Dose vorweg. Carpet bag-
Steak mit, Weilbrot als
Hauptgericht. Als Getrdnk
Moselwein oder ein kihles
Pils. Und als Dessert: Apri-
kosencreme.

Giacomo Casanova
liebte schone Frauen
und gutes Essen. IThm zu
Ehren erhielt
die Casanova-SoRe

ihren Namen.

Casanova-
SolRe

2 hartgekochte Eigelb,
1 Tasse Mayonnaise,

4 ERI6ffel Dosenmilch,
je 1 Prise Salz,

weiller Pfeffer,

Zucker,

1 Teel6ffel gehackte
Estragonblatter,

4 ERloffel
kleingeschnittene Triiffel
aus der Dose.

Einunbekannter Koch wid-
mete Casanova, dem grof3en
Liebhaber, diese SoBe. Ob
sie etwa liebestoll macht?

Eigelb mit einer Gabel fein
zerdrlicken. Mit Mayonnai-
se und Dosenmilch glatt-
rihren. Gut wdirzen. Ge-
hackten Estragon und Trif-
felsticke unterheben. Vor-
sicht: Triffel kosten ein
Vermaogen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 220.
Wozu reichen? Zu Filet-
steaks, gerduchertem oder

gegrilltem Lachs, geréu-
chertem Forellenfilet,
Schweinelendchen oder

Kalbsmedaillons.

Cashewnul3

Vielleicht méchten Sie ger-
ne wissen, was es mit der
CashewnuB auf sich hat,
die bei uns immer mehr

Freunde findet. Sie stammt
vom Akajou- oder Nieren-
baum, dessen Heimat W est-
indien und Sidamerika ist.
Er wird aber heute auch im
Kongo, in Agypten, Zen-
tralafrika und auf Hawaii
angebaut. In Europa ka-
men die Englédnder zuerst
auf den CashewnuR-Ge-
schmack. Die Kerne sind
aromatisch-sifRlich, ein bi3-
chen der Mandel ahnlich.
Darum werden sie auch
gerne anstelle von Mandeln
und Nissen verwendet. Be-
sonders gern zum Garnie-
ren, weil sie eine hiubsche,
nierenahnliche Form ha-
ben. Ubrigens: Die Cashew-
nuB wird auch noch Aka-
schu, Anakadius, Kernel
und - nicht ganz so fein -
Elefantenlaus genannt.

Cashew-Apfel heiRen diese
gelben Frichte, an deren
Enden die Cashewnisse sit-
zen. Die Nusse haben einen
mandeldhnlichen Geschmack
und sind zudem d&lhaltig.

Cashewnul3-
Haufchen

Bild Seite 106

2 EiweiB, 125 g Zucker,
2 Packchen Vanillin-
zucker,

125 g grobgehackte
Cashewnlisse,

125 g feingehacktes
Zitronat,

runde Oblaten.

CashewnulR-Konfekt

Die einen preisen sie als
Betthupferl, die anderen
halten sie dazu fir viel zu
schade. Weil man dann von
den CashewnuB-Héaufchen
zu wenig abbekommt. So
werden sie gemacht:
Eiwei8, Zucker und Vanil-
linzucker im Wasserbad so
lange schlagen, bis die
Masse bindet und ganz
weil ist. Gehackte Cashew-
nisse und gehacktes Zitro-
nat dazugeben. Gut ver-
riihren. Kleine Haufchen
auf Oblaten setzen. Im of-
fenen Ofen trocknen lassen.
Trockenzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.

Oder die CashewnuB-Hauf-
chen auf der Zentralhei-
zung trocknen lassen. Das
dauert mehrere Stunden.
Uberstehende Oblatenstiik-
ke abbrechen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
1850.

Cashewnul3-
Konfekt

Bild Seite 106

150 g leicht gerdstete
Cashewnlisse,

3 Eiweil}, 250 g Zucker,
3 ERI6ffel Honig,
rechteckige Oblaten,

1 Eiweil3,

125 g Puderzucker,

1 Teeloffel Rum,
Orangeat und kandierter
Ingwer,

Cashewniisse zum Garnie-
ren.

Liebe geht durch den Ma-
gen. Und weil die Méanner
in den meisten F&hen grolle
Naschkatzen sind, sollte
man sie vielleicht mal auf
siiBe Weise zu fesseln su-
chen: Mit selbstgemachtem
Fortsetzung Seite 106
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Carpetbag-Steak

nennen die Neuseelander
ihr pikant gelulltes
Rumpsteak. Ein Carpet bag
ist eine Reisetasche.

Und so buntwie der

Inhalt einer Reisetasche
istauch das Innere

des Steaks. Rezept Seite 102,



AN

Halb Keks, halb Praline: CashewnuR3-Konfekt. Rezept S. 103.

Fortsetzung von Seite 103
CashewnuB-Konfekt, die-
sem Zwischending zwischen
Praline und Keks.

75 g Cashewnisse durch die
Mandelmiihle drehen, 75 g
grob hacken. EiweiB, Zuk-
kerund Honig in der Pfanne
bei milder Hitze riithren, bis
die Masse bindet. Nusse da-
zugeben. Die Masse muR
hellbraun sein und glanzen.
Knapp 1 cm hoch auf Ob-
laten streichen. Jeweils mit
einer zweiten Oblate be-
decken. Ein Brett auf die
Konfektsticke legen, be-
schweren und erkalten las-
sen. Am nédchsten Tag mit
einem scharfen Messer in
Stangen oder Quadrate
schneiden. Noch einen Tag
lang trocknen lassen.
Eiweil mit Puderzucker
und Rum ridhren, jedes
Konfektstick damit be-
streichen. Mit gehacktem
Orangeat, Ingwer und einer
CashewnuR garnieren.
Vorbereitung: Ohne Trok-
kenzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2250.

Zum Kaffee oder als stfle
Uberraschung fiir
Betthupferl-Freunde:
CashewnuR-H&aufchen.
Rezept Seite 103.

Cassata
Napolitana

Fir 6 Personen

200 g Vanille-Eiscreme,
200 g Himbeer-Eis,

200 g Pistazien-Eis,

150 g Zucker, 3 EiweiB,
150 g gewdrfelte, kan-
dierte Friichte, 1Glas Rum,
% 1Schlagsahne.

Zum Garnieren:

% 1Schlagsahne,
kandierte Friichte.

Das italienische Wort Cas-
sata bedeutet ganz schlicht
Gefrorenes. Und doch ist
die Cassata Napolitana eine
der leckersten Eisspeziali-
tédten, die in Italien je er-
funden wurden.

Eis beim Konditor oder in
der Eisdiele kaufen. Tief-
gefrorenes Eis ist ungeeig-
net. Die Vanille-Eiscreme
etwas weich werden lassen.
Eine runde Schissel oder
auch eine Eisbombenform
so hoch wie mdglich damit
ausflttern. Eiscreme im
Tiefkuhlfach wieder fest
werden lassen. Dann mit
Himbeer- und Pistazien-
Eis ebenso verfahren.
Zucker mit 2 ERI6ffel Was-
ser erhitzen und auflosen,
Eiweill zu steifem Schnee
Fortsetzung Seite 109



KihlundsuR

zergehtdie Cassata Napolitana
aufderZunge

uvn und weckt
Erinnerungen an

sonnige Ferientage

im Suden.



Cassoulet.

Drei franzdsische

Stadte streiten sich
darum, diesen

kraftigen Bohnen-Fleisch
Eintopferfunden

zu haben. Zu Unrecht.
Das Cassoulet kommt
namlich aus Italien.



Fortsetzung von Seite 106
schlagen. Miteinander ver-
rithren, bis die Masse bindet.
Erkalten lassen. Kandierte
Frichte mit Rum tranken.
Zusammen mit der Schlag-
sahne unter die Eiweil3-
masse rithren. Die Mitte der
Eisbombe damit fillen. Im
Tiefkiihlfach 5 Stunden ge-
frieren lassen.

Auf eine Platte stiirzen und
mit Schlagsahne und kan-
dierten Fruchten garnieren.
Vorbereitung: Ohne Ge-
frierzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 490.
Wann servieren? Als Des-
sert nach einem festlichen
Meni. Dazu schmeckt Sekt.

Cassoulet

Bohnen-Fleisch-Eintopf

500 g weilRe Bohnen,

2 groBe Zwiebeln, Salz,
Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

3 Gewilirznelken,

2 tiefgekuhlte Ganse-
keulen,

250 g gesalzenes
Schweinefleisch,

4 ERIoffel Ganseschmalz,
1 Bund Suppengrin,
200 g Knoblauchwurst,
1 Glas Rotwein,

2 ERI6ffel Tomatenmark,
Cayennepfeffer,

2 Knoblauchzehen,

1 Bund Petersilie,

2 ERIoffel Semmelbrosel.

Das Cassoulet ist zweifel-
los im Laufe der Jahrhun-
derte zu einem der franzo-
sischen Nationalgerichte ge-
worden. Aber es stammt
nicht aus Frankreich. Auch
wenn sich die Stadte Car-
cassonne, Toulouse wund
Castelnaudary darum,strei-

Von Neapel, Hauptstadt der italienischen Provinz Kampa-
nien, erhielt die Eisbombe Cassata Napolitana ihren Namen.

ten, der Ursprungsort die-
ses Gerichtes zu sein. Das
Cassoulet stammt, wie viele
Speisen der klassischen
franzdsischen Kiche, aus
Italien. Genauer gesagt aus
Florenz, vom Hof der Me-
dici, deren Koche es ver-
mutlich nach Frankreich
importiert haben. Das hat
ein Professor nachgewiesen.
Vom Cassoulet gibt’s nun
in Frankreich viele Varia-
tionen. Dies ist eines der
gebréuchlichsten Rezepte:
Weille Bohnen lber Nacht
in 1% 1Wasser einweichen.
Im Einweichwasser mit den
geschalten, gewdrfelten
Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Lor-
beerblatt und Gewirznel-
ken knapp 60 Minuten ko-
chen. In der Zwischenzeit
die aufgetauten Génsekeu-
len entbeinen. Génse- und
Schweinefleisch wiirfeln. In
2 ERI6ffel heiBem Génse-
schmalz im Topf anbraten.
Suppengrin waschen, put-
zen, kleinschneiden. Mit
der in Scheiben geschnitte-
nen Wurst zum Fleisch ge-
ben. Rotwein zugieBen und
40 Minuten schmoren. Dann
Tomatenmark, Cayenne-
pfeffer, geschélte, mit Salz
zerdriickte Knoblauchze-
hen und die gewaschene,
gehackte Petersilie dazu-
geben. Durchschmoren und
mit den gekochten Bohnen
mischen.

Feuerfeste Form mit etwas
Génseschmalz einfetten.
Cassoulet reinfullen. Mit

Semmelbrdseln bestreuen.
Die 2 restlichen ERIoffel
Ganseschmalz dariiber ver-
teilen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
In der feuerfesten Form
servieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: 1250.
Beilage: Stangenbrot und
als Getrdnk ein kréftiger
Rotwein.

PS: Da sich die Franzosen
nicht einig sind, welche
Fleischsorten ins Cassoulet
gehdren, begehen Siekeinen

Katharina von Medici
(1519 bis 1589)
machte als
Konigin von Frankreich
ihre Untertanen
mit der florentinischen
Kochkunst vertraut.

Causa

Formfehler, wenn Sie es
auch mal mit Hammel-
fleisch und R&ucherspeck
anstelle von Gansekeulen
und gesalzenem Schweine-
fleisch kochen.

Causa

Peruanisches
Kartoffelgericht
Bild Seite 110

1000 g Kartoffeln,

% 1klare Fleischsuppe
aus Wiirfeln,

Saft einer halben Zitrone,
Saft einer halben Orange,
Salz, Cayennepfeffer,

5 Tropfen Tabasco,

2 schone Salatblatter,

3 ERI6ffel Ohvendl,

1 kleines Glas schwarze
Oliven

(Fruchteinwaage 80 g),

2 Zwiebeln,

1 ERIoffel bittere Oran-
genmarmelade,

2 hartgekochte Eier.

Hierhaben Sieeinen Direkt-
import aus Peru, ein auf
besonders pikante Art zu-
bereitetes Kartoffelplree.
Wollen Sie mal probieren,
ob lhnen Causa schmeckt?
Gewaschene Kartoffeln 30
Minuten kochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Pellen. Durch die Kartof-
felpresse geben. Mit heiBer
klarer Fleischsuppe, Zitro-
nen- und Orangensaft ver-
ruhren. Kraftig mit Salz,
Cayennepfeffer und Ta-
basco wirzen. Auf Salat-
blattern anrichten. Ol er-
hitzen. Oliven kurz darin
heif werden lassen. Raus-
nehmen und auf die Kar-
toffelmasse verteilen. Die
geschélten, in Ringe ge-
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Peruanische Bauern mit
ihren Lamas vor den Ruinen
der ehemaligen Inkafestung
Sacsayhuama, die einst aus
Steinblécken von den Urein-
wohnern errichtet wurde.

schnittene Zwiebeln mit
Orangenmarmelade mi-
schen. Im restlichen Ol
goldgelb braten. Causa da-
mit und mit gewdirfelten,
hartgekochten Eiern gar-
nieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 380.
Wozu reichen? Als Beilage
zu gegrillten Hammelsteaks
oder gegrillten Hahnchen.

Caviar

Caviar ist eine der begehr-
testen und teuersten inter-
nationalen Delikatessen.
Klar, dall wir vom echten
Caviar sprechen. Und der
istdergesalzene Rogenvom
Stor. Da es nun verschie-
dene Stdrarten gibt, gibt es
von ihnen auch verschie-
dene Caviarsorten:

Beluga oder Hausen mit
sehr grobem Korn und
dunkel-stahlgrau bis grau-
weiller Farbe.

Schip, dessen Korn mittel-
grof ist.

Ossiotr mit etwas kleine-
rem Korn.

Sewruga, vom kleinsten und
haufig vorkommenden Stor
mit besonders kleinkdrni-
gem Rogen.

Je groBRer das Korn und je
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Causa heifit dieses wirzige, mit Eiern garnierte Kartoffelgericht aus Peru. Rezept Seite 109.
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Echter
| Caviar
halt sich
nur kurze
Zeit. Je
besser und
teurer die
Qualitat, desto
eher mul3 der
Caviar gegessen
werden.
Auch in der
Dose ist echter
| Caviar nur
sehr begrenzt
haltbar.

heller die Farbe, um so
wertvoller ist der Caviar.
Fir Quahtdt und damit
Preis ist auch die Zuberei-
tung des Caviars entschei-
dend. Malossol ist die Be-
zeichnung fir wenig gesal-
zen. Und Malossol-Caviar
gilt als besonders delikat.
Aber er ist nur beschrankt
haltbar. Starker gesalzener
Caviar kommt als soge-
nannte FaBware oder als
»frischer Kdérnercaviar« auf
den Markt. Das ist meist
Sewruga-Caviar.
Parnaja-Malossol heilt
tbrigens der Caviar von im
Winter gefangenen Stdren.
Caviar kostet ohnehin
schon eine Menge Geld.
Aber am teuersten ist der
Beluga-Malossol-Caviar.

Fiur ein Kilo mul man mehr
als 600 Mark bezahlen.
Nun gibt es aber neben
echtem Caviar noch drei
weitere Sorten auf dem
M arkt: Trota Malossol. Das
ist grobkdérniger, dunkler
SuRwasserfischrogen  aus
Skandinavien. Keta Malos-
sol, roter Rogen verschie-
dener Lachsarten. Und
dann den sogenannten
Deutschen Kaviar, der
meist aus Rogen vom See-
hasen  zubereitet  wird.
Deutscher Kaviar schreibt
sich mit K, international
gebréduchliche Schreibweise
fiir echten: Caviar.

Zwar ist der Nahrwert des
Caviars durch seinen Ei-
weil- und Fettgehalt sehr
hoch, aber der GenufRwert



Echter Gaviar ist eine sehr teure Delikatesse. Er sollte immer nur eisgekihlt serviert werden.

Stilvoller Auftakt zu einem besonderen Festessen: Caviar-Pastetchen aus zartem Blatterteig.

Caviar-Pastetchen

stehtim Vordergrund. Dar-
um sollte man Caviar fest-
lichen Ereignissen Vorbe-
halten und ihn mit mog-
lichst wenig Beigaben ser-
vieren. Man macht das so
und rechnet pro Person 28g
(1 kleines Glaschen) Caviar:
Caviar in einer nicht oxy-
dierenden Metallschale oder
in einer Glasschale auf ge-
stoBenem Eis mit Zitronen-
spalten anriehten. Dazu ge-
toastetes Brot und Butter-
kugeln reichen. Als Ge-
tranke entweder Sekt oder
eiskalten Wodkakredenzen.
PS: Vorsicht mit Eiswas-
ser. Nicht auf den Caviar
tropfen lassen, er wird so-
fort weiB.

Caviar-
Pastetchen

y2 Paket Tiefkihl-
blatterteig,

1 Eigelb, 100 g Caviar,
1 Zitrone.

Blatterteig nach Vorschrift
auftauen. 16 runde Schei-
ben von 4 cm Durchmesser
ausstechen. Bei 8 Scheiben
die Mitte rund ausstechen,
ergibt 8 Béden und 8 Ringe
(und 8 Deckel. Die Deckel
als Gebdck verarbeiten.
Siehe Bier-Canapes.) Beide
mit kaltem Wasser be-
feuchten und aufeinander-
setzen. Mit Eigelb bestrei-
chen. Auf ein mit kaltem
Wasser abgespultes Blech
setzen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Elamme.

Nach dem Erkalten mit gut
gekihltem Caviar fillen.
Dazu reichlich schmale Zi-
tronenspalten.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
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Celerie fourre ist Bleichsellerie, mit Roquefort-Creme gefiillt.

Cevapcici, ein serbisches Nationalgericht aus Rindergehacktem.

Kalorien pro Person: 250.
Wann reichen? Als Vor-
speise zu Festessen oder
als Bestandteil eines Kalten
Bfetts. Als Getrdnk pas-
sen Sekt oder Wokda dazu.

Caviar-Sol3e

Moskauer SoRe

2 hartgekochte Eigelb,
2 Eigelb,

Saft einer Zitrone,

3 ERloffel 61,

6 ERI6ffel saure Sahne,
1 Prise weiBer Pfeffer,
4 Teel6ffel Caviar,
eventuell 1 Prise Salz.

Dies ist eine ganz schicke
SolRe, die vielleicht Ihr
SolRen-Bestseller wird. Aber
billig ist sie nicht.
Hartgekochtes Eigelb durch
ein Sieb passieren. Mit ver-
quirltem Eigelb und Zitro-
nensaft glatt verrihren.
Das Ol tropfenweise rein-
rihren. Saure Sahne unter-
ziehen. Mit weiBem Pfeffer
abschmecken. Caviar un-
terheben. Eventuell nach-
salzen.

Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 228.
Wozu reichen? Zu gedin-
stetem Fisch oder zu kal-
tem Roastbeef, zu Filet-
steaks oder kalt aufge-
schnittener gekochter Rin-
derbrust. Auch zu Chicoree
und Staudensellerie.

PS: Wenn Sie es preiswer-
ter haben wollen, nehmen
Sie fur die SolRe deutschen
Kaviar.

Celeri fourre

Geflllter Bleichsellerie

4 zarte weille Stengel
Bleichsellerie,

60 g Butter,

100 g Roquefort oder
Edelpilzkése,

Salz, weiler Pfeffer,

1 Tomate oder 1 kleine
Pfefferschote,

% Bund Petersilie.

Bleichsellerie waschen. P ut-
zen. Stengel ldngs halbie-
ren. In 7 cm lange Sticke
schneiden. Butter und Ro-
quefort schaumig rihren.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. K&semischung in den

Spritzbeutel geben. Jeweils
zwischen zwei Bleichselle-
riestiicke spritzen. Tomate
oder Pfefferschote fein wir-
feln. Sparsam (ber die
Roquefortcreme verteilen.
Mit PetersilienstrduBchen
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 235.
Wann reichen? Als Vor-
speise oder zum Kalten
Bfett.

PS: Wenn Sie keinen fri-
schen Bleichsellerie bekom-
men, nehmen Sie den aus
der Dose.

Cevapcici

300 g Gehacktes vom Rind,
300 g Gehacktes vom
Schwein,

120 g gehackte Zwiebeln,
% ERIoffel Mehl,

Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel Paprika edelsuB,
1 Prise Paprika rosen-
scharf,

Mehl zum Wenden,

40 g Olivendl zum Braten.

Cevapcici kommen aus Ser-
bien, wo sie auf Holzkohle
gegrillt werden. Aber in Ol
gebraten schmecken sie
ebensogut.

Fleisch, Zwiebeln und Mehl
mischen. Mit Salz, Pfeffer
und beiden Paprikasorten
wirzen. Mitangefeuchteten
Héanden fingerlange W uirst-
chen von 2 cm Durchmes-
ser rollen. In Mehl wenden.
60 Minuten trocknen lassen.
Sie behalten dann beim
Braten besser ihre Form.
Ol sehr heiR werden lassen.
Cevapcici in 10 bis 15 Mi-
nuten darin knusprig braun
braten.

Vorbereitung: Ohne Trok-
kenzeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 495.
Beilagen: Rohe, gewirfelte,
mitPaprika bestreute Zwie-
beln, Stangenbrot oder kor-
nig gekochter Reis. Als Ge-
trank empfehlen wir einen
kraftigen Rotwein oder
ein kuhles Helles.



Champagne-
Salat

Salade Champenoise

500 g Kartoffeln, Salz,
500 g PrinzeRbohnen,
200 g junge Mdohren,

100 g schwarze Oliven aus
dem Glas,

% 1Champagner brat.
Fur die SoRe:

4 Sardellenfilets,

1 ERIoffel Essig,

3 ERIloffel &,

Salz, Pfeffer,

1 kleines Glas (2 cl)

W eintrester oder Cognac.

Dies ist ein Salat, den die
Leute aus der Champagne
in Frankreich erfunden ha-
ben. Er ist etwas derb, ob-
wohl er auch etwas mit dem
feinen Champagner zu tun
hat. Und zwar mit natur-
herbem, der in der Fach-
sprache brut heift.

TIP

Trester ist der
Kelterriickstand
des Weins. Er
wird nochmal
nachgekeltert
und wie Most
vergoren.

Wenn Sie

flr den
Champagne-Salat
nicht extra
Weintrester
kaufen wollen,
wirzen Sie mit
Cognac oder
Wvinbrand.

A Die Champagne, ist das

beriihmteste Weinanbau-
gebiet Frankreichs.

Hier wachsen die Trauben,
aus denen der Konig des
franzésischen Schaumweins,
der Champagner,

gekeltert wird.

Kartoffeln waschen. In der
Schale in gut 30 Minuten
garkochen. Unter kaltem
Wasser abschrecken. Ab-
ziehen. In kleine Scheiben
schneiden, kraftig salzen.
Abkilihlen lassen. Inzwi-
schen Bohnen waschen. Fa-
deln. In 3 cm lange Sticke
schneiden. 20 Minuten in
kochendem, gesalzenem
Wasser garen. Abtropfen
und auch abkuhlen lassen.
Gewaschene Mdohren scha-
len. Auf der Gemdusereibe
grob raffeln. Oliven abtrop-
fen lassen. Wenn nétig ent-
kernen. Eventuell klein-
schneiden.AlleSalatzutaten
abwechselnd in eine groRe
Salatschiissel oder in vier
Glaser schichten. Cham-
pagner dariiber verteilen.
Zugedeckt 15 bis 20 Minu-
ten durchziehen lassen.
Fir die Solle die Sardellen-
filets zerdricken. Mit Es-
sig, Ol, Salz und Pfeffer
verrithren. Kurz vor dem
Servieren erst den Wein-
trester (oder Cognac), dann
die SoRRe Giber den Salat gie-
Ren. Vorm Essen kann sich
jeder den Salat mischen,
wenn er mochte.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 276.
Wann reichen? Als leichtes
Abendessen mit WeiBbrot
und Butter. Oder als Bei-
lage zu aufgeschnittenem
kaltem Braten.

PS:Statt Champagnerkdn-
nen Sie natiirlich auch einen
herben Sekt fiir den Cham-
pagne-Salat nehmen.

Champagner
Bowle

Schale einer Orange,
1 Glas Cognac (4 cl),
2 Flaschen Champagner.

Champagne-Salat wird als Beilage zu kaltem Braten gereicht.

Champagner wurden fri-
her die roten und weiBen
Weine der nordfranzdési-
schen Landschaft Cham-
pagne genannt. Heute ist
Champagner die Herkunfts-
bezeichnung des Schaum-
weins, der aus besonderen
Trauben gekeltert wird. Sie
mussen von Reben stam-
men, die in einem genau be-
grenzten Gebiet in der
Champagne, der »zone de-
limitee de la Champagne
viticole«, wachsen. Meist
wird der Kénig der Schaum-
weine ohne Zusétze ge-
trunken, aber viele Fein-
schmecker schwdren, sein
volles Bukett komme als
klassische Champagner
Bowle noch besser zur Gel-
tung. Dann, bitte, sollte die
Bowle aber auch mit ech-
tem Cognac parfimiert sein.
(Parfumiert heiflt: Mit Al-
kohol gewirzt.) Champa-
gner Bowleist (ibrigens was
fir ganz festliche Stunden
oder Abende zu zweit.
Orange ganz fein schélen.
Schale mit Cognac Uuber-
gieBen. 1 Stunde ziehen
lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren mit eiskaltem Cham-
pagner aufgiellen.

PS: Statt Orangenschale
kénnen auch Zitronen-
schale, Ananasstiickchen
oder Pfirsichviertel flr die
Champagner Bowle ver-
wendet werden.

Champagner
Cobbler

Fur 1 Person
Bild Seite 114

ZerstoRRenes Eis,

2 ERIoffel frische Friichte
(keine Apfel und Birnen),
1 Spritzer Portwein, Maras-
chino oder Cointreau,
Champagner oder Sekt.

Cobbler heiflt zwar uber-
setzt Flickschuster, Pfu-
scher oder Stimper, aber
Cobblers sind nicht stiim-
perhaft. Der Champagner
Cobbler ist es schon gar
nicht. Probieren Sie ihn
doch mal selbst.

Eine Sektschale zur Halfte
mit fein zerstolRenem Eis
fillen. Frichte hugelartig
daraufgeben. Portwein, Ma-
raschino oder Cointreau
darauf traufeln. Mit Cham-
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pagner oder Sekt auffillen.
Mit einem Loffel oder einer
kleinen Gabel servieren,
damit man die Frichte
rausfischen kann.

Champagner
Cocktall

Fir 1 Person

1 bis 2 Zuckerwdiirfel,
einige Spritzer Angostura,
1 Glas sehr kalter Cham-
pagner oder Sekt,
1Stickchen Zitronenschale,
eventuell 1 Eiswirfel.

Der Champagner Cocktail
ist was fur ganz hebe Géste.
Oder fir einen Abend zu

Weinkeller in der »
Champagne: Der Keller-
meister prift, ob der
Koénig der Schaumweine
richtig gelagert ist.

zweit. So macht man ihn:
W irfelzucker in ein Sid-
weinglas oder eine kleine
Sektschale geben. Mit An-
gosturatranken. Eisgekihl-
ten Champagner oder Sekt
zugieBen.  Zitronenschale
daruber ausdricken und so-
fort servieren. Auf jeden
Fall muB der Champagner
Cocktail eiskalt sein, wenn

er serviert wird. Sonst

schmeckt er nicht.

Champagner
Fizz

Fir 1 Person

3 Eiswirfel,
2 Teeloffel Zucker,

Champagner gemixt: Als Cocktail, Fizz und Champagner Cobbler mit Friichten. Rezept S. 113.
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1 Teel6ffel Zitronensaft,
3 ERIoffel Gin,
Champagner (oder Sekt),
1 Zitronenradchen.

Der Fizz ist einer der erfri-
schendsten Drinks Uber-
haupt. Normalerweise wird
er in Bechergldsern ser-
viert. Wenn man ihn aber
mit edlem Champagner
mixt, sollte man ihn auch
in einem edleren Glas ser-
vieren. Machen Sie’s wie
wir und fillen Sie den
Champagner Fizz in einen
Sektkelch.

Eiswirfel, Zucker, Zitro-
nensaft und Gin in einem
Shaker gut schitteln. In
einen Sektkelch fiillen. Mit
Champagner (oder Sekt)
aufgieBen. Zitronenrédchen
auf den Glasrand setzen.
Sofort servieren.

Champagner
Flip

Fir 1 Person

ZerstolRenes Eis,

1 Eigelb,

2 Gl&schen (je 2 cl) Cognac,
1 Teel6ffel Zucker,
Champagner zum Auf-
fullen,

geriebene MuskatnuB.

Der Champagner Fhp ist
ein ausgesprochen gesunder
Drink. Denn Champagner
regt den Kreislauf an, Ei-
gelb verstarkt die Wirkung.
Es ist Ubrigens kein Stil-
bruch, wenn Sie statt
Champagner Sekt verwen-
den.

Eis, Eigelb, Cognac und
Zucker im Mixbecher gut
schutteln. Das Eigelb muf}
sich dabei ganz mit den an-
deren Zutaten vermischen.
In ein Flipglas oder einen
grofRen Sektkelch seihen.
Mit Champagner auffillen.
Etwas MuskatnufR driber-
reiben.

Champagner
Orange

Fur 1 Person

1 Stiick Wirfelzucker,
1 Blutorange,
1 Spritzer Angostura,
Champagner.



Champagner Flip. MixgetrankmitEigelb, Cognacund Muskat.

Blutorangen gibt es nur im
Winter. Also sollten Sie im
Winter mal den Cocktail
namens Champagner Oran-
ge servieren. Klar, daB Sie
anstelle des Champagners
einen Sekt nehmen kdnnen.
Zuckerwdrfel in einen gro-
Ren gutgekihlten Sekt-

| TIP

Wenn Sie nur

| einen Schluck
trinken wollen
oder fir ein
Rezept nur einen
SchuR Champagner
brauchen,
verschlieen Sie
die Flasche
anschliefend
mit einem,
SpezialverschluR.
Angebrochener
Champagner
behalt im
Kihlschrank
24 Stunden lang

* sein Aroma.

kelch geben. Blutorange
sehr sorgféltig schélen. In
diinne Scheiben schneiden.
Auch in den Sektkelch ge-
ben. (1 Scheibchen zuriick-
lassen.) Angostura driber-
spritzen. Mit Champagner
aufgieBen. Aber langsam,
da er stark moussiert.
Orangenscheibe einsehnei-
den und an den Glasrand
stecken.

Champagner
Pick me up

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

2 Glas (je 2 cl)
Orangensaft,

1 Spritzer

Zitronensaft,

1 Teeloffel

Grenadine,

1 Glas (2 cl) Cognac,

1 Teel6ffel Zuckersirup,
Champagner oder Sekt.

Eiswurfel in den Shaker
geben. Orangensaft, Zitro-
nensaft, Grenadine, Cognac
und Zuckersirup zugeben.
Gut schitteln. In ein gro-

Champagner Pick meup:LongdrinkmitFruchtsaftund Cognac.

Res Wein- oder Cocktail-
glas seihen. Vorsichtig mit
Champagner auffillen.

Champagner-
Kraut

20 g Butter,

75 g durchwachsener
Speck,

ys 1Weilwein,

1 Zwiebel,

2 Nelken,

750 g Sauerkraut,
Salz,

1 Prise Zucker,

1 Kleinstflasche Sekt.

Sauerkraut reicht man zu
Eisbein, Kasseler und
Bauchspeck. Champagner-
Kraut ist was Besseres.
Das reicht man zu Reh-
ricken, Wildschweinbra-
ten, Puterbrust oder
Schweinefilet. Wenn Sie
gerade Champagner Ubrig-
haben, koénnen Sie den
reinkippen. Aber deutscher
Sekt tut’s auch. Sie kénnen
sich darauf verlassen.

Butter im Topf erhitzen.
Gewdlrfelten, durchwachse-

nen Speck darin anbraten.
Mit Weilwein aufgieRen.
Zwiebelmit Nelken spicken.
In den Fond geben. Auf-
kochen. Sauerkraut ausein-
ander zupfen und dazuge-
ben. Wenn nétig, salzen.
Eine Prise Zucker zugeben.
20 Minuten zugedeckt din-
sten. Zwiebel rausnehmen.
Sekt reingieen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 261.
Unser Menivorschlag:
Schildkrdtensuppe aus der
Dose vorweg. Als Haupt-
gericht Ardenner Fasan,
Champagner-Kraut und
Kartoffelkroketten. Als
Nachtisch: Birnendessert
Baronesse. Und als Ge-
trdnk empfehlen wir einen
roten Burgunder.

P S:Wenn Sie ganz klassisch
kochen wollen, mussen Sie
den durchwachsenen Speck
wieder aus dem Sauerkraut
fischen. In diesem Fall bra-
ten Sie bitte das ganze
Stuck an und kochen es
mit. Wir sagen: Speck drin-
lassen. Schmeckt bestimmt
noch besser.
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Champignons
auf
griechische
Art

250 g frische Champignons,
1 Glas Weillwein,

1 Glas Wasser,

3 ERI6ffel Olivendl,

Saft einer halben Zitrone,
1 halbes Lorbeerblatt,

1 gehackte Knoblauchzehe,
4 Pfefferkorner,

je 1 Stengel Dill,
Petersilie, Kerbel und
Liebstockel.

Champignons & la grecque
gehdren zu den klassischen
Horsd’ceuvres. Sie wer-
denininternationalen Fein-
schmeckerrestaurants zu-
sammen mit anderen Vor-
speisen und auf griechische
Art gekochtem Gemise
serviert. Zum Beispiel mit
Artischockenbdden, Spar-
gelspitzen oder Sellerie.

Champignons
aufprovenzalischeArt
sind im Nu zubereitet.
Unddazugibtes

Kdéniglich-griechische Filetsteak undReis.

Leibgardisten (Evzonen)
in ihren
folkloristischen»Uniformen«
auf der Akropolis.
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Champignons auf provenzalische Art

Champignons putzen und
unter flieRendem Wasser
waschen. Wein, Wasser,
Olivendl und Zitronensaft
zusammen mit den Ge-
wirzen aufkochen. (Fri-
scher Kerbel und Lieb-
stockel kdénnen durch je
I Teeloffel getrocknete
Blatter ersetzt werden.)
Champignons reingeben
und 6 bis 8 Minuten bei
kleiner Hitze kochen las-
sen. Fond abgieflen, durch-
seihen und erkalten lassen.
Champignons mit wenig
Fond UbergieRen und kalt
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3951

Beilage: Weillbrot oder
Toastbrot und Butter.

Champignons
auf
provenza-
lische Art

4 Schalotten,

2 Knoblauchzehen, Salz,

3 ERI6ffel Olivendl,

750 g frische Champignons,
5 Tomaten,

1 Prise Rosmarinpulver,
Salz, weilRer Pfeffer,

etwas Zitronensaft.

Nur wenige, ob nun Fran-
zosen aus der Provence
oder unsere Landsleute aus
der Oberrhein-Ebene, kon-
nen flr dieses Gericht die
schmackhaften  »Champi-
gnons de pres« verwenden.
Das sind die, die auf
Wiesen wachsen. Wir mis-
sen uns mit »Champignons
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Ausgebackene Champignons mit Tatar-Solle werden als Vorspeise serviert, eignen sich aber ebenso gut als Zwischenmahlzeit.

de couche«, den Zucht-
champignons begnugen.
Aber das macht nichts. Die
schmecken auch gut.

Schalotten schédlen und
fein hacken. Knoblauchze-
hen schalen, mit Salz zer-
driicken. Im heiBen Oliven-
6l andinsten. Champignons
putzen. Unter flieRendem
Wasser kurz abspulen und
in Scheiben schneiden. 5
Minuten mitdinsten. To-
maten hauten, entkernen,
wirfeln. Auch in den Topf
geben. Mit Rosmarin, Salz
und weilem Pfeffer ab-
schmecken. Noch 5 Minu-
ten weiterdiinsten. Vordem
Anrichten Zitronensaft auf
das Gericht traufeln.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
I'm '

Wozu reichen? Zu Filet-
steak mit Reis, Schnitzel
oder Koteletts und Pommes
frites. Als Getrank Rotwein.

Romantische italienische
Mittelmeerkliste bei Paler-
mo, der Hauptstadt Si-
ziliens, mit dem Monte
Pellegrino im Hintergrund.

Champignons
auf
sizilianische
Art

500 g mittelgroRe, frische
oder 220 g konservierte
Champignons,

40 g Butter,

2 ERI6ffel Weinessig,
Salz, weiler Pfeffer,

1 Teeloffel Zucker,
MuskatnuB.

Fir die Sole:

1 Zwiebel, 20 g Butter,

2 ERI6ffel Tomatenmark,

1 ERIoffel Mehl,
% lklare Fleischsuppe,
2 ERI6ffel Sahne.

Frische Champignons put-
zen und waschen. (Konser-
vierte Champignons ab-
tropfen lassen.) Butter er-
hitzen, Pilze darin in 10-15
Minuten gardinsten. Wein-
essig dazugeben und ein-
kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. MuskatnufR drii-
berreiben und verrihren.

Fiur die SoBe Zwiebel scha-
len und fein hacken. In
Butter glasig dinsten. Mit
Tomatenmark verrihren.
Mehl dariiberstreuen, un-
territhren und durchschwit-
zen lassen. Nach und nach



heile Fleischsuppe unter
stdndigem Ruhren hinzu-
geben. Einige Minuten sanft
kochen lassen. Vom Feuer
nehmen. Sahne hineinriih-
ren und Uber die Champi-
gnons gieBen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
765!

Wozu reichen? Zu Reis
oder Bandnudeln, Chicoree-
salat, Endivien- oder gri-
nem Salat. Dazu palt
ein unpaniert gebratenes
S chweineschnitzel.

Champignons
ausgebacken
mit
Tatar-Sol3e

Fir die Tatar-SoRe:

2 hartgekochte Eigelb,
Salz, weiler Pfeffer,

7 ERlffel Ol,
Zitronensaft,

1 kleine Salzgurke,

1 ERIoffel Kapern,

2 ERI6ffel gehackter
Schnittlauch.

400 g frische Champignons,
2 ERI6ffel Mehl,

Salz, Pfeffer, 2 Eier,

5 ERI6ffel Semmelbrosel,
250 g Kokosfett.

1 Bund Petersilie zum
Garnieren.

Der Champignon, Lieb-
lingskind der internationa-
len Kiiche, wird besonders
gern als Vorspeise verwen-
det. Diese Vorspeise kann
aber auch mal als Zwischen-
mahlzeit serviert werden.

Fir die SoBe das hart-
gekochte Eigelb durch ein
Sieb streichen. Salzen, pfef-
fern. Ol tropfenweise drun-
terrihren, bis eine glatte
Masse entsteht. Mit Zitro-
nensaft abschmecken. Gur-

ke fein widrfeln, Kapern
halbieren. Zusammen mit
dem Schnittlauch unter-
rithren. Kaltstellen.
Champignonsputzen. Unter
flieRendem Wasser waschen.
Mit einem Kiichentuch ab-
trocknen und der Lénge
nach halbieren. Pilze der
Reihe nach in Mehl, mit
Salz und Pfeffer verquirl-
ten Eiern und in Semmel-
bréseln wenden. Kokosfett
im Topf erhitzen. Cham-
pignons darin bei etwa 175
Grad (Fritierthermometer!)
goldgelb ausbacken. Mit
Petersilie garniert anrich-
ten. Dazu die Tatar-SoRe
reichen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
365! '
Wann reichen? Als Vor-
speise mit frischem Stan-
genweiBbrot. Als Getrénk
schmeckt dazu ein herber
Weillwein oder ein erfri-
schender Rose.

Champignons
gegrillt

500 g groRe, frische
Champignons,

4 kleine Tomaten.

Fiur die Marinade:

2 ERlsffel Ol,

Salz, weiBer Pfeffer,
Zitronensaft.

Zum Garnieren:

1 halbes Bund Petersilie.

Es missen nicht immer
Fleischspieichen sein. Auch
Champignons, auf Spieflen
unterm Grill gerdstet, sind
eine Gaumenfreude. Wer
keine DrehspieBvorrich-
tung im Backofen hat,
kann die Pilze auf Schmuck-
spiele stecken. So kommen
sie auf den Grillrost. Bei
gedffneter Tire grillen. Und

TIP

Bei einigen
Ig unserer Rezepte
kénnen Sie
statt frischer
|| Champignons auch
: f Champignons aus j
i der Dose oder
¢ aus dem Glas
m verwenden. Denken
B Sie bitte daran,
daf’ solche
Champignons
im Gegensatz
zu frischen Pilzen  :j
|| beim Kochen nicht
mehr kleiner
werden. Deshalb
brauchen Sie nur
die halbe Menge.

die Griffe aufBerhalb der
Heizzone liegen. SpieRehdu-
figer drehen.

Ol mit Salz und Pfeffer mi-
schen. Champignons unter
flieRendem W asserwaschen.
Gut abtropfen lassen. 5
Minuten in die Marinade
legen. Auf vier SpielRe stek-
ken. Tomaten oben kreuz-
weise einschneiden. Sten-
gelansatz entfernen. Als
Abschluf auf die SpieRe
stecken. Spiele mit der
Marinade bestreichen. Im
vorgeheizten Grill (oberste
Schiene) 5 Minuten rdsten.
Vor dem Servieren mit Zi-
tronensaft betrdufeln. An-
richten und mit Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesamt: 365.
Beilagen: Besonders gut
schmeckt Bearner SoRe
(Sauce Bearnaise) zu Pilz-
spiefichen. AuBerdem fri-
sches Weilbrot. Getrdnk:
Ein Moselwein.

Origineller
Party-Spal}
am SpieR:
Gegrillte
Champignons.



Champignons
in Muscheln

Bild Seite 123

300 g frische oder 150 g
konservierte Champignons,
Salz, 30 g Butter,

Saft einer halben Zitrone,
Margarine zum Einfetten,
2 Eier, Salz, Muskat,

3 ERI6ffel geriebener
Schweizer Kase,

2 ERIoffel saure Sahne,

y2 Bund Petersilie.

Champignons in Muscheln
sollten Sie mal zubereiten,
wenn lhre Familie am
Abend oder zwischen den
Mabhlzeiten nur eine Klei-
nigkeit essen mochte. Das
kleine Gericht ist aber auch
eine schmackhafte Vor-
speise. So wird’s gemacht:
Frische Champignons wa-
schen und putzen. (Kon-
servierte Champignons ab-
tropfen lassen.) Bitte nicht
zerschneiden. Salzen. In der
heifen Butter leicht an-
diinsten. Mit Zitronensaft
betraufeln. Vier Muschel-

formchen mit Margarine
einfetten. Champignons
darin verteilen. Eier ver-
quirlen. Salz, Muskat, 1
ERI6ffel geriebenen Kaise,
saure Sahne und gehackte
Petersilie zugeben. Gut mi-
schen. Uber die Champi-
gnons gieBen. Mit dem
restlichen Ké&se bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen gold-
braun backen.

Backzeit: 12-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 170.
Beilagen: Toastbrot, But-
ter und Kopfsalat.

Champignons
iIn Rahmsol3e

Champignons & la Creme

500 g frische oder 250 g
konservierte Champignons,
20 g Butter,

1 kleine Schalotte,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiler Pfeffer,

etwas Wasser,
10 g Speisestéarke,
% 1Sahne.

Frische Champignons put-
zen und waschen. (Konser-
vierte Champignonsabtrop-
fen lassen.) Butter erhitzen.
Geschélte, gewurfelte Scha-
lotte darin glasig werden
lassen. Pilze reingeben und
10 bis 15 Minuten dinsten.
Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Et-
was Wasser angiefRen. Mit
in kaltem Wasser angerihr-
ter Speisestdrke binden.
Sahne unterrihren. Erhit-
zen, aber nicht mehr ko-
chen lassen.

Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 155.
Wozu reichen? Zu Kalbs-
schnitzel oder Kalbskote-
letts und Reis.

PS: Zuchtchampignons
wachsen als zarte Knoll-
chen aus dem Boden. Erst
spéter gliedern sie sich in
Stiel und Kopf. Die jungen
Kndllchen eignen sich be-
sonders gut als »Champi-
gnons & la Cremex.

Champignons
mariniert

Marinowannye Griby

500 g frische, kleine
Champignons, % 1Rot-
weinessig, % 1Wasser,

3 Gewdlrznelken,

5 Pfefferkorner,

1 kleines Lorbeerblatt,

2 Teeloffel Salz,

1 Messerspitze Knoblauch-
pulver,

3 ERIoffel Sonnenblumendl.

Marinowannye Griby nen-
nen die Russen die einge-
legten Champignons. Das
Rezept stammt aus der
guten alten Zarenzeit und
ist noch heute sehr beliebt.
Denn sauer machtnichtnur
lustig, saure Speisen ma-
chen scharfe Getrédnke ver-
traglicher. Schlieflich sind
die Russen in puncto Wod-
katrinken seit jeher Meister.
Fortsetzung Seite 123

Kennen Sie die Steigerung von Sonntagsbraten'l Hier ist sie: Champignon-Braten. Dazu Kartoffelld6Be. Rezept Seite 123.
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Champignoncremesuppe.
RezeptSeite 123.

Champignoncremesuppe mitSchinken.
RezeptSeite 124.

eil
Champignoncremesuppe mitKrabben.
RezeptSeite 124.



An einen Abend

mit Champignon -Fondue
werden sich Ihre
Gasteimmer

angenehm erinnern.
Rezept Seite 124.



Fortsetzung von Seite 120
Champignons putzen und
waschen. Essig, Wasserund
alle Gewiirzezusammen auf-
kochen lassen. Champi-
gnons in die kochende Flis-
sigkeit geben. Unbedeckt
10 bis 15 Minuten lang gar-
ziehen lassen. Von Zeit zu
Zeit umrihren. Auf Zim-
mertemperatur abkuhlen
lassen. In einen Steinkrug
oder in ein Einmachglas
fullen. Langsam das Ol auf
die Oberflache gieBen. Das
Gefdl mit Klarsichtfolie
oder Butterbrotpapier fest
verschliefen. Mindestens 1
Woche im Kuhlschrank
ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
29CL

Wozu reichen? Als pikante
Beilage zu Kochfisch, kal-
tem Fleisch, gekochter Rin-
derbrust.

Champignon-
Braten

Bild Seite 120

750 g Rinderschmorbraten,
Salz, Pfeifer,

Senf,

50 g 61, Margarine oder
Kokosfett,

1 Bund Suppengriin,

2 Zwiebeln,

1 Teeldffel Basilikum,

% 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

300 g frische oder

150 g konservierte
Champignons,

1 ERI6ffel Speisestéarke,
Ys 1saure Sahne,

1 halbes Bund Petersilie.

Fleischunterkaltem Wasser
abspulen und al>trocknen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf
einreiben. Fett im Brater
erhitzen. Fleisch darin von

Champignoncremesuppe

Champignons in Muscheln: Ein dekorativer Imbifl mit pikantem Geschmack. Rezept Seite 120.

allen Seiten scharf anbra-
ten. Geputztes, zerkleiner-
tes Suppengrin, geschélte,
in Scheiben geschnittene
Zwiebeln und Basilikum
dazu geben und kurz an-
diinsten. Mit Fleischbriihe
aufgiefen. In 90 bis 120
Minuten garschmoren.

Fleisch rausnehmen. Fond
mit heilem Wasser los-
kochen und passieren.
Frische Champignons put-
zen, waschen (konservierte
Champignons abtropfen
lassen). Dann feinblattrig
schneiden. Im Bratenfond
8 Minuten diinsten, heraus-

nehmen. Speisestdrke in
kaltem Wasser anriihren,
Fond damit binden. Vom
Feuer nehmen und saure
Sahne unterriihren. Mit ge-
hackterPetersiliebestreuen.
Die Champignons kénnen
getrennt oder in der SoRe
serviert werden.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 135 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
690

Beilage: KI6Re aus gekoch-
ten Kartoffeln. Man kann
sie aus dem Paket zuberei-
ten. Als Getrdnk: Rotwein
oder Bier.

Champignon-
cremesuppe

Bild Seite 121.

300 g frische Champignons,
1 kleine Zwiebel,

40 g Butter,

2 ERI6ffel Mehl,

1 1 Fleischbriihe aus

W rfeln,

Salz, weiller Pfeffer,

y8 1 Sahne,

2 Eigelb,

1 Teel6ffel Zitronensaft,

1 Teel6ffel gehackte Peter-
silie.
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Champignons gehdéren zu
den Lieblingskindern der
internationalen Kiche. Da-
her hat die Champignon-
cremesuppe ihren festen
Platz auf den Speisekarten

guter Restaurants. Der
sanfte Geschmack dieser
Suppe macht aufnahme-

bereit fir die kommenden
Genisse eines Mends.
Champignons putzen, wa-
schen. Ein paar winzige
Pilze zum Garnieren ganz
lassen. Ubrige Champi-
gnons bléttrig schneiden.
Zwiebel schédlen und fein
wirfeln. Butter im Topf
erhitzen. Champignons und
Zwiebelwirfel 5 Minuten
darin dinsten. Ganze Pilze
herausnehmen und beiseite
stellen. Mehl (ber die rest-
liche Mischung stduben.
Unterrihren. Mit wenig
Fleischbrithe unter Rihren
abloschen. Die restliche
Fleischbruhe dazugeben.
Bei schwacher Hitze etwa
15 Minuten kochen lassen.
Salzen, pfeffern. Sahne mit
Eigelb verquirlen. In die
Suppe geben. Biskurz vorm
Kochenerhitzen. VomHerd
nehmen. Mit Zitronensaft
wirzen. In vier Tassen
fallen. Mit den winzigen
Pilzen, die wir vorher bei-
seite gelegt haben, garnie-
ren. Mit feingehackter Pe-
tersilie bestreuen und ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
250.

Unser Menivorschlag:
Champignoncremesuppe
vorweg. Basler Lummel-
braten mit Prinzebohnen
oder feinen Erbsen als
Hauptgericht. Als Dessert
Birnen Imperial. Als Ge-
trank empfehlen wir Ihnen
Wein vom Rheingau. Oder
einen spritzigen Kaiser-
stihler Weilwein.
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Champignon-
cremesuppe
mit Krabben

Bild Seite 121

300 g frische Champignons,
50 g Butter,

Pfeffer,

3 ERIoffel Mehl,

Y2 1Fleischbrihe aus
Wirfeln, y2 1Wasser,

y8 1Sahne, Salz,

200 g Krabben,

1% ERI6ffel Sherry,

1 Teel. feingeschnittener
Dill oder %2 Teel. getrock-
neter Dill,

2 ERloffel feingehackte
Petersilie.

Champignons putzen, wa-
schen, in feine Scheiben
schneiden. Butter im Topf
erhitzen. Champignons 5
Minuten darin dlnsten.
Pfeffern. Mit Mehl bestdu-
ben und langsam mit
der mit Wasser verdiinnten
Fleischbriihe abléschen. 10
Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen. Vom
Herd nehmen. Sahne unter-
rithren, mit Salz ab-
schmecken. Krabben mit
der Krabben-Flissigkeit,
Sherry, Dill und Petersilie
dazugeben. Bis kurz vorm
Kochen erhitzen. In vier
Suppentassen fullen. Mit
Petersilie bestreuen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

Wann reichen? Als Vor-
suppe oder mal als Abend-
stippchen. Dazu paBRt Ké&se-
gebéck.

Unser Menivorschlag:
Eine  Champignoncreme-
suppe mit Krabben. Brat-
huhn mit Paprika. Birnen-
kompott.

Champignon-
cremesuppe
mit Schinken

Bild Seite 121

2 Dosen Champignon-
cremesuppe (fertig gekauft),
1 Dose kleine, ganze
Champignons,

4 Scheiben magerer
gekochter Schinken,

2 Eigelb,

4 ERI6ffel geriebener
Schweizer Emmentaler,

3 Stengel Petersilie.

Doseninhalt nach Vor-
schrift erhitzen. Champi-
gnonsmitdem Champignon-
wasser in die Suppe geben.
Schinken in Streifen
schneiden. In die Suppe ge-
ben. 5 Minuten durch-
kochen. Eigelb mit etwas
abgenommener Suppe ver-
rihren. In die Suppe mi-
schen. Bis kurz vorm Ko-
chenerhitzen. In vier Tassen
fullen. Je 1 ERIoffel gerie-
benen Kése driberstreuen
und mit Petersilienstrauf3-
ehen garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Unser Menuvorschlag:
Champignoncremesuppe
mit Schinken. Gebratenes
Schweinefilet, feine Erbsen
und Petersilienkartoffeln.
Als Dessert Eis. Als Ge-
trdnk : Rotwein oder Bier.

Champignon-
Fondue

Bild Seite 122.

Fir die SoRen:

2 Beutel Mayonnaise,

2 ERI6ffel Barbecue-Solie
(FertigsoRe),

1 Teeloffel Paprika
edelslR,

1 Teeldffel

W orcestersolie,

1 Spritzer
TabascosoRe.

y2 Banane,

1 ERIloffel
Dosenmilch,

1 ERI6ffel Curry.

1 hartgekochtes Ei,
1 Teel6ffel Kapern,
1 Schalotte,

1 kleine
Gewlrzgurke,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

1 Teeloffel
Dillspitzen.

2 ERIoffel Sahne,

1 ERI6ffel
Meerrettich

aus dem Glas,
Salz,

weiller Pfeffer,
Zucker, eventuell Dosen-
milch.

Zum Fritieren:
500 g Rinderfilet,
500 g frische
Champignons,

500 g Kokosfett.
Flr den Ausbackteig:
125 g Mehl,

1 Ei, Salz,

ys 1Wasser,

1 Prise Paprika
rosenscharf.

Es ist wie bei Fleisch-
Fondue: Auch das Cham-
pignon-Fondue steht und
fallt mit den SolRen, die Sie
dazu reichen. Darum emp-
fehlen wir lhnen Fondue-
soBen, die besonders gut
mit dem zarten Aroma der
Pilze harmonieren. Und
natlirlich auch zum zarten
Filet passen. Klar, daB Sie
zuerst die SoRen zubereiten:
Mayonnaise gleichmé&Rig hi
vier Schalchen verteilen.
Erstes Schéalchen: Mayon-
naise mit Barbecue-Solie,
Paprika, WorcestersoRe
und Tabasco-SolRe verrih-






Pikante Vorspeise: Champignonkdpfe mit Krabbenmischung gefullt und im Ofen Uberbacken.

ren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Zweites Schalchen: Ge-
schélte, ganz fein zerdriick-
te Banane mit Mayonnaise,
Dosenmilch und  Curry
glattrihren. Auch mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken.

Drittes Schéalchen: Ei, Ka-
pern und geschdlte Scha-
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lotte fein hacken. Gurke
fein wirfeln. Mit Mayon-
naise, Petersilie und Dill-
spitzen mischen. Salzen,
pfeffern, mit 1 Prise Zucker
abrunden.

Viertes Schélchen: Mayon-
naise mit der Sahne glatt-
rihren. Mit Meerrettich aus
dem Glas mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker
sehr pikant wirzen.

Jede SoRe kénnen Sie nach
Beheben mit Dosenmilch
verldngern. Daskommtdem
Geschmack vieler Leute
eher entgegen als dickere
Mayonnaise. Sofien bis zum
Gebrauch kalt stellen.

20 Minuten bevor das Fon-
due-Essen losgehen soll,
Rinderfilet grob waurfeln.
Champignons putzen, wa-
schen und gut abtrocknen.
Fleisch und Champignons
auf vier Teller verteilen.
Aus Mehl, Ei, Salz, Wasser
und Paprika den Ausback-
teig rihren. In vier Schél-
chen verteilen. Erst wird
der Tisch gedeckt. Sofen,
Fleisch-, Champignon- und
Teigportionen draufstellen.
Dann das Kokosfett zuerst
im Fonduetopf auf dem
Herd erhitzen. Fondue-
Rechaud, das auf dem Tisch
steht, anzunden. Topf
draufstellen. Jetzt kann die
Familie rund um den Fon-
duetopf Platz nehmen.
Jeder steckt abwechselnd
ein Stiick Fleisch und einen
in Teig gewendeten Cham-
pignon auf die Fondue-
gabel, taucht sie ins heile
Fett und fritiert sie. In den
SofRRen wenden, essen und
geniefen. Wenn es nicht
zuviel Personen sind, kann
jeder auch Fleisch und
Champignons auf zwei Fon-
duegabeln fritieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Kolorien pro Person: 780.
Beilagen: Vielleicht stellen
Sie noch FertigsoRen, Man-
go- und Tomatenchutney
auf den Tisch. Dann ist die
Beilagen-Auswahl noch
groBer. AuBerdem: Stan-
genweiBbrot. Und als Ge-
trdnk: Rotwein (zum Bei-
spiel ein Spétburgunder
von der Ahr) oder ein Rose
(vielleicht ein  Badener
WeiBherbst).

P S:Sie kdnnen das oder die
Fondue sagen. Beides ist
richtig.



s Champignon-
1 Geschnet-
zeltes

Bild Seite 125

300 g Rehkeule,

300 g Champignons,

Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel,
40 g Margarine,

2 Teeloffel Senf,

1 EBI6ffel Mehl,

1 Tasse Fleischbriihe aus
Wiirfeln, % 1saure Sahne,
je y2 Bund Schnittlauch
und Petersilie.

Es gibt eine franzdsische,
eine englische, eine deut-
sche Kiiche ... Aberes gibt
nur eine Kiiche, die den
Namen einer Stadt tragt:
Die Wiener Kiiche nédm-
lich, aus der dieses Rezept
stammt.

Fleisch mit kaltem Wasser
abspilen und mit Haus-
haltspapier abtupfen. Erst
in diinne Scheiben, dann in
Streifen schneiden. Cham-
pignons putzen, waschen
und in Scheiben schneiden.
Beidesgetrenntsalzen, pfef-
fern. Zwiebel schalen, fein
hacken. In heiBer Margarine
glasigwerden lassen. Fleisch
darin anbraten, Pilze und
Senf dazugeben. Mehl dri-

Champignonkdpfe in Kése-
panade: Erst Stiele abdrehen.

Der Stephansdom in Wien
ist das bedeutendste gotische
Bauwerk Osterreichs. Er
steht auf dem Stephansplatz
im Mittelpunkt der Altstadt.

berstduben und untermi-
schen. Fleischbriihe angie-
Ben. Verrihren. Geschnet-
zeltes in 20 Minuten gar-
schmoren. Vom Feuer neh-
men. Saure Sahne unter-
ziehen. Mit kleingehacktem
Schnittlauch und gehackter
Petersilie bestreuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 265.
Beilagen: Bratkartoffeln
oder Butternudeln. Die
Bratkartoffeln kénnen Sie
in der Mitte einer Schissel
anrichten und das Champi-
gnon-Geschnetzelte drum-
herum.

Champignon-
kopfe gefullt

30 g Butter,

4 ERI6ffel fein gehackte
Schalotten,

1y2 Tassen Nordseekrab-
ben,

Champignons mit Mehl be-
stauben, in Panade wenden.

Champignonko6pfe in Kdsepanade

3 ERIoffel gewirfelte
Karotten aus der Dose.
Fir die SoRe:

20 g Butter, 20 g Mehl,
i/4 1 Milch,

Salz, Pfeffer, Zitronensaft.
24 groRe, frische
Champignons,

Butter zum Einfetten.
Zum Garnieren:

2 Tomaten,

3 Stengel Petersilie.

Butter in einer Pfanne er-
hitzen. Geschdlte, gehackte
Schalotten darin goldgelb
anbraten. Krabbenfleisch
mit der Gabel auseinander-
zupfen. Mit den Karotten
zu den Schalotten geben.
Kurz anbraten.

Fir die SofRe Butter im
Topferhitzen. Mehl driiber-
stduben. Glattriihren.
Milch unter Ruhren dazu-
giefen. 7 Minuten leicht
kécheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.
Champignons waschen und
abtrocknen, Stiele vorsich-
tig abdrehen (man kann sie
fur eine Suppe verwenden).
Champignonkdépfe mit der
Offnung nach oben in eine
gefettete feuerfeste Form
geben. Zuerst die SolRe rein-
fullen, darauf die Krabben-
mischung verteilen. Im vor-
geheizten Ofen (iberbacken.
Backzeit: 10 bis 15 Min.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
grofRe Flamme.

Champignons in heilem
Fett schwimmend backen.

Mit geh&uteten Tomaten-
schnitzen und Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 260.
Wann reichen? Als Vor-
speise mit Toastbrot und
Butter.

PS: Man kann die Cham-
pignonkdpfe auch zuerst
mit der Krabbenmischung
fullen, dann die SoRe dri-
bergeben und sie so im Ofen
Uberbacken.

Champignon-
kopfe in
Késepanade

800 g frische Champignons,
Salz, Saft einer Zitrone.
Fir die K&sepanade:

150 g Schweizer Kése,

5 Eier,

50 g Semmelbrosel,

4 ERloffel Mehl,

Kokosfett oder Ol zum Fri-
tieren.

Im allgemeinen harmonie-
ren Ké&se und Champignons
geschmacklich gut. Nur lei-
der erschldgt manchmal ein
kraftiger Ké&segeschmack
das zarte Pilzaroma. Bei
diesem Rezept kann das
nicht passieren. Durch die
Panadehiille bleibt der Pilz-
geschmack besonders gut
erhalten. Ei und Semmel-

Die fertige Panadenhille
wird goldgelb und knupsrig.
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brosel aber mildern das
Késearoma.

Champignons waschen,
putzen. Vorsichtig die Stie-
le abdrehen. Kopfe leicht
salzen und mit Zitronen-
saft betrdufeln. Fir die
Panade den Kaéase fein rei-
ben. Mit den verquirlten
Eiern und den Semmelbro-
seln verrithren. Champi-
gnons zuerst in Mehl, dann
mehrmals in der Kase-
panade wenden. Im heillen
Fett bei etwa 175 Grad
schwimmend ausbacken,
bis die Panade goldgelb ist.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 335.
Wozu reichen? Als Beilage
zu Kalbsmedaillons, Rin-
derfilet, Kalbs- oder
Schweineschnitzel. Als Ge-
trank: Rotwein oder Bier.
PS: Die geputzten und ge-
waschenen  Champignon-
stielein Scheiben schneiden.
In 1 1 Wasser mit etwas

Champignon-Krabben-
salat ist der richtige Auftakt
zu einem festlichen Essen.

Salz, einem kleinen Brih-
wirfel und einer geschalten,
gewdrfelten Zwiebel 15 Mi-
nuten kochen. 30 g Mehl in
kaltem Wasser anrihren.
Die Suppe damit binden.
30 g Butter darin zerlaufen
lassen. Mit gehackter Peter-
silie  bestreut servieren.
Schon haben Sie ein delika-
tesStppchenausden Cham-
pignon-Resten gezaubert.

Champignon-
Koteletts

500 g frische Champignons,
Saft einer Zitrone,

4 Schweinekoteletts von je
200 g, Salz, Pfeffer,
Paprika edelsuf,

40 g Ol,

1 Glas (4 cl) Cognac,

1 hartgekochtes Ei,
1ERI6ffel Tomatenketchup,
1 Tomate,

y2 Bund Petersilie.

Champignons putzen, wa-
schen und bléttrig schnei-
den. Mit Zitronensaft be-
traufeln. Koteletts leicht



klopfen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprika wirzen. Ol in
der Pfanne rauchheill wer-
den lassen. Auf beiden Sei-
ten scharf anbraten. Cham-
pignons zugeben. Leicht
salzen und pfeffern. 15 Mi-
nuten zugedeckt dlnsten.
Koteletts  zwischendurch
wenden. Cognac zugielien
und etwa 3 Minuten durch-
schmoren lassen. Koteletts
rausnehmen, auf einer Plat-
te anrichten. Champignons
darauf verteilen. Auf jedes
Kotelett kommt eine Ei-
scheibe mitetwas Tomaten-
ketchup. Tomate auch in

Champignon-Omelett mit
Salat ist ein echtes
Hauptgericht.

Rezept Seite 131.

Scheiben schneiden. Damit
und mit Petersilie hubsch
garnieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 715.
Beilagen: Kopfsalat und
Petersilienkartoffeln.  Als
Getrénk Bier.

PS: Palls nétig, SolRe mit
Speisestarke binden.

Champignon-
Krabbensalat

200 g frische Champignons,
30 g Butter, Salz,

Saft einer halben Zitrone,
270 g Nordsee-Krabben
aus der Dose,

Probieren Sie Champignon-Koteletts: Es gibt kaum eine bessere Mdglichkeit, ein Schweinekotelett kulinarisch aufzuwerten.

2 hartgekochte Eier.
Fir die Marinade:

1 P4ckchen Mayonnaise,
iy 2 ERI6ffel Tomaten-

ketchup,

2 Spritzer WorcestersoRe,
einige  Tropfen Tabasco-
soRe,

1 Teel. Paprika edelsuR,
1 Teel. Zucker,
1 kleines Bund Dill.

Die Champignons waschen,
putzen und bléttrig schnei-
den. In der heien Butter
mit etwas Salz 10 bis 15
Minuten diinsten. Zitronen-
saft drubergieBen. Ein paar
Scheiben zum Garnieren
zuriicklassen. Mit dem ab-
getropften Krabbenfleisch
mischen. Abkihlen lassen.






A Die Champignon-Pizza
wird nicht mit Hefe,
sondern mit Murbeteig ge-
backen. Eine interessante
Abwandlung, die Sie mal
probieren sollten.

1 hartgekochtes Ei hacken.
Zur kalten Champignon-
Krabbenmischung geben.
Fir die Marinade: Mayon-
naise und Tomatenketchup
verrihren. Mit Worcester-
solle, Tabascosolle, Paprika
und Zucker abschmecken.
Dill waschen, hacken und
in die SolRe geben. (Einige
Spitzen zum Garnieren zu-
ricklassen.) SoRe lber den
Salat giefen. Gut mischen.
20 Minuten im Kihl-
schrank durchziehen las-
sen. In ein grofRes oder vier
kleine Gléser fillen. Das
zweite Ei in  Scheiben
schneiden. Salat damit,
mit Champignonscheibchen
und Dillspitzen garnieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340!

Beilagen: Toastbrot und
Butter.

Champignon-
Omeletts

Bild Seiten 128/129

500 g frische Champignons,
40 g Butter, 1 Zwiebel,
Salz, Pfeffer, Petersilie.
Fur die Omeletts:

12 Eier, Salz,

80 g Butter.

Salatblatter und Tomaten
zum Garnieren.

Das klassische Omelettwird
aus Eiern gemacht. Aber
nur aus Eiern, nie mit Mehl.
Es wird lediglich mit etwas
Salz gewdrzt.

Champignons putzen, wa-
schen, hi Scheiben schnei-
den. Butter erhitzen. Ge-

schélte, fein gewdrfelte

Zwiebel darin glasig diin-
sten. Champignons dazu-

geben. 10 Minuten dinsten.
Salzen, pfeffern,

mit ge-

hackter  Petersilie  be-
streuen. Warm stellen. Ei-
weill vom Eigelb trennen.
Eigelb mit Salz verquirlen.
Eiweil zu steifem Schnee
schlagen, mit dem Eigelb
mischen. Daraus nachein-
ander 4 Omeletts backen:
Butter in glatter Pfanne
schmelzen lassen. Eimasse
reingeben und stocken las-
sen. Omeletts jeweils mit
einem Pfannenmesser vom
Pfannenrand lésen, auf eine
Platte gleiten lassen. Eine
Halfte mit Pilzen belegen,
andere Halfte driberklap-
pen. Mit Salatblattem und
enthéuteten, in Scheiben
geschnittenen Tomaten
garnieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
51K

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Tomatensuppe.
Champignonomeletts und
gemischter Salatals Haupt-
gericht. Als Nachtisch emp-
fehlen wir Bananen Copa-
cabana. Als Getrénk ist ein
Moselwein genau richtig.

TIP

Frische
Champignons
kommen als 1.
oder 11. Wahl
auf den Markt.
Geschmackliche
Unterschiede gibt
es nicht. Falls
die Champignons
dekorativ sein
sollen, empfiehlt
sich die 1. Wahl:
Die Pilze sind
geschlossen und
unbeschédigt.

Champignon-
Pastete

Bild Seite 132

4 Blétterteigpasteten
(fertig gekauft),

350 g kleine Champignons,
1 kleine Zwiebel,

15 g Butter,

Salz,

Saft einer halben Zitrone.
Fir die SoRe:

40 g Butter,

30 g Mehl,

knapp y21Champignonsud,
etwas Salz und weilBer
Pfeffer, % 1Sahne,

etwas Worcestersolle.
Zitronenscheiben und Pe-
tersilie zum Garnieren.

Pasteten aufs Backblech le-
gen und im vorgeheizten
Ofen erhitzen.

Backzeit: 10 bis 15 Min.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Champignons putzen, wa-
schen, abtropfen lassen.
Zwiebel schéalen und fein
wirfeln. Butter erhitzen.
Zwiebel darin andinsten.
Pilze dazugeben. Mit Salz
und Zitronensaft wirzen.
Im geschlossenen Topf in
10 bis 15 Minuten gardiin-
sten. Im Sieb abtropfen
lassen. Sud auffangen.
Butter fir die SoRe erhit-
zen, Mehldarin glattrihren.
Mit Champignonsud abld-
schen. Knapp 10 Minuten
leicht kochen lassen. Mit
wenig Salz und weilem
Pfeffer abschmecken. Vom
Herd nehmen. Sahne unter-
ziehen. Mit etwas Worce-
stersofle abschmecken.
Champignons  reingeben.
Pasteten fillen. Auf vier
Teller verteilen. Zitronen-
scheiben einschneiden. Als
Garnierung mit Petersilie
neben die Pastetchen legen.

Champignon-Pizza

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435!

Wann reichen? Als Zwi-
schenmahlzeit oder zum
Abendbrot. Mit einem Glas
feinen Riesling-Silvaner
vom Rheingau.

PS: Die Franzosen haben
zur klassischen Champi-
gnon-Pastete eine interes-
sante Variante erfunden:
Die Champignon-Pastete
mit Armagnac. Dabei wer-
den die gediinsteten, abge-
tropften Champignons mit
Armagnac Ubergossen und
angezindet, also flambiert.
Man verteilt sie dann in die
Pasteten. Die SofRe wird
wie Ublich zubereitet. Nur
kommt anstelle der Wor-
cestersoBe 1 ERI6ffel Ar-
magnac rein. In diesem Fall
wird die Sofle getrennt ser-
viert (siehe Bild). Natiirhch
schmeckt dazu ein Gléas-
chen Armagnac sehr gut.

Champignon-
Pizza

Fir den Teig:

250 g Mehl,

1 Teeltffel Backpulver,

1 Ei, 1 Prise Salz,

75 g Margarine.

Fir den Belag:

2 kleine Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen, Salz,

1 ERI6ffel Margarine,

500 g frische Champignons,
Salz,

Pfeffer,

Saft einer Zitrone,

Ys 1lsaure Sahne,

100 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

100 g roher Schinken,

25 g geriebener Parmesan.

Die Pizza wird, wie Sie si-
cher wissen, in Italien
grundsatzlich aus Hefeteig
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Etwas fur Feinschmecker: Champignon-Pastete. RezeptS. 131.

gebacken. Diese Champi-
gnon-Pizza ist eine gelunge-
ne Abwandlung aus Mirbe-
teig. Schmeckt sehr gut.
Mehl mit Backpulver aufs
Backbrett geben oder in
einer Schiissel mischen. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Ei und Salz reingeben.
Die Margarine in Fldck-
chen aufs Mehl verteilen.

Von auBen nach innen
schnell einen Mirbeteig
kneten. 30 Minuten im

Kuhlschrank zugedeckt ru-
hen lassen. Teig ausrollen
und in eine ungefettete
Springform von 26 c¢m
Durchmesser geben. 3 cm
hohen Rand andricken.
Teigboden mit der Gabel
einige Male einstechen.
Fir den Belag die Zwiebeln
schdlen und fein hacken.
Knoblauchzehen schalen,
mit etwas Salz zerdriicken.
Beides in der Pfanne in
heiBer Margarine andin-
sten. Gewaschene, blattrig
geschnittene Champignons
dazugeben. Mit Salz, Pfef-
fer und Zitronensaft wir-
zen. 10 Minuten dunsten.
Saure Sahne, Kése und ge-
wirfelten Schinken unter-
heben. Teig damit belegen.
Mit Parmesan bestreut in
den vorgeheizten  Ofen
schieben.

Backzeit: 35 bis 40 Min.
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Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Nach dem Backen in 6
Stiicke teilen und heil} ser-
vieren.

Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick:  850.
Unser Menivorschlag: Mit
Selleriesalz gewdrzten To-
matensaft vorweg. Als
Hauptgericht Champignon-
Pizza mit Chicoree-Salat.
Als Dessert: Obstsalat. Als
Getrédnk: Ein kiihler Rose.

Champignon-
ragout um
Reisformchen

500 g frische Champignons,
50 g durchwachsener Speck,
20 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel, 1 Knoblauch-
zehe, Salz,

5 ERI. klare Fleischsuppe
aus Wiirfeln,

5 EBI. Rotwein,

2 ERI. Mehl,

Pfeffer, Paprika edelsuR.
Fur die Reisféormchen:
250 g Reis,

% 1klare Fleisch-

suppe aus Wirfeln,

2 Tomaten,

Wievom
Chefkochpersonlich
zubereitet:
Champignonragout.

4 ERI6ffel Erbsen aus der
Tiefkihltruhe, y2 Bund
Petersilie zum Garnieren.

Champignonragout ist pri-
ma. Besonders, wenn es mit
Reisformchen serviert wird.
Sieht immer aus, als héatte
es der Chefkoch vom Grand
Hotel zubereitet. Und dabei
ist Champignonragout so
einfach und schnell zu ma-
chen.

Champignons putzen, wa-
schen und abtropfen lassen.
Speck in kleine Wirfel
schneiden. Butter oder Mar-

garine im Topf erhitzen.
Speckwirfeldarinanbraten.
Zwiebel und Knoblauch-
zehe schalen. Zwiebel wiir-
feln, Knoblauchzehe mit
Salz zerdricken. Auch an-
braten. Dann kommen die
Champignons in den Topf.
Durchschmoren. Mit klarer
Fleischsuppe und Rotwein
aufgieBen. Etwa 10 Minuten
diinsten. Dann sind die
Champignons  fast gar.
Mehl mit kaltem Wasser
anrihren. Champignon-
ragout damit binden. 7 Mi-
nuten durchkochen. Mit
Salz, Pfeffer und edelsiiRem



Paprika abschmecken.
Warm stellen.

Fir die Formchen den Reis
in die kochende Fleisch-
suppe geben. In 15 Minuten
beiRfest kochen. Abtropfen
lassen. In der Zwischenzeit
die Tomaten abziehen. Ent-
kernenund wiirfeln. Erbsen
in 8 Minuten garkochen,
leicht salzen. Mit den To-
maten unter den Reis mi-
schen. 4 grolle Tassen kalt
ausspilen. Reis reindrik-
ken. Auf einePlatte stiirzen.
Champignonragout drum-
herum anrichten. MitPeter-
silie garniert servieren.

Frische Zucht-
Champignons
werden nicht
geschélt. Nur
die Wurzelreste
abschneiden
und die Pilze

grundlich waschen.

Erst nach dem
Dinsten salzen.

Champignon-Schnitzel

Feiner Champignonsalataus gediinsteten Pilzen und Schinken.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine feine Bouillon. Als
Hauptgericht Filetsteaks
mit Champignonragout um
Reisformchen. Als Dessert
gibt’s  Apfel-Mandarinen-
Speise. Servieren Sie dazu
einen kraftigen Rotwein.

Champignon-
salat fein

250 g frische Champignons,
1 ERI6ffel Ol, Salz,

125 g gekochter Schinken
ohne Fett.

Fiur die Marinade:

1 hartgekochtes Ei,

1 kleine Zwiebel,

2 ERI6ffel Krauteressig,
6 ERloffel Ol,

2 Messerspitzen Fleisch-
extraktin 2 ERIl. Wasser
aufgeldst,

1 Prise Zucker,

1 Messerspitze Cayenne-
pfeffer, Petersilie zum
Garnieren.

Champignons putzen, wa-
schen und abtrocknen. Ol
erhitzen. Champignons 6
Minuten darin dinsten.

Leicht salzen und abkiuhlen
lassen. Schinken wiirfeln.
Fir die SolRe das Ei hacken,
Zwiebel schalen und reiben.
Mit Essig, Ol und den Ge-
wiirzen mischen. Cham-
pignons und Schinken in
ein Glas schichten, Mari-
nade driber geben. 30 Mi-
nuten im Kihlschrank
ziehen lassen. Vor dem An-
richten mit Petersilie gar-
nieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 285.
Beilagen: Getoastetes Brot
und Butter. Als Getrank
pallt Rheinwein.

Champignon-
Schnitzel

Bild Seiten 134/135

500 g frische Champignons,
20 g Butter, Salz, Pfeffer,
Saft einer Zitrone,

1 Bund Petersilie,

4 magere Schweine-
schnitzel von je 125 g,

40 g Butter oder Margarine,
4 Tomaten, Curry.

Champignons putzen, wa-
schen. Butter im Topf er-
Fortsetzung Seite 137
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Champignon-Schnitzel

Rezept Seite 133.

Es kann sein,

dafd Schnitzel fur

Sie schon lange nichts
Besonderes mehr

sind. Aber dann
kennen Sie
Champignon-Schnitzel
noch nic/\t.






Ob zum Brunch,
Mittagessen oder Abend-
brot: Champignon-
steaks schmecken
immer.



Fortsetzung von Seite 133

hitzen. Champignons 15
Minuten darin dlnsten.
Salzen, pfeffern und mit

Zitronensaft abschmecken.
Gehackte Petersiliedrunter-
mischen. Warm halten.
Schnitzel etwas flachdrik-
ken. Salzen und pfeffern.
Butter oder Margarine in
einer groRen Pfanne er-
hitzen. Schnitzel darin auf
beiden Seiten erst scharf
anbraten, dann pro Seite in
5 bis 6 Minuten garbraten.
Sie konnen die Schnitzel
auch grillen. Jede Seite
bitte 5 Minuten. Sie werden
wahrend des Grillens mit
Butter bestrichen.
Tomaten oben kreuzweise
einschneiden. Griinen Sten-
gelansatz wie einen Kegel
rausschneiden. Entweder
mit der Oberseite ins Fett
geben, in dem Sie die
Schnitzel gebraten haben
und 5 Minuten darin
schmoren. Oder mit den
Schnitzeln grillen.
Champignons und Tomaten
in einer Schussel anrichten.
Darauf die Schnitzel, die
mit Curry bestdubt werden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
345!

Beilagen: Pommes frites
und gemischter Salat.

Champignon-
Spargel-Salat

250 g frische Champignons,
25 g Butter, Salz,
1 Dose Spargel

(300 g Pruchteinwaage),
100 g Tomaten.

Fir die Marinade:

1 ERI6ffel Essig,

4 ERloffel 6l,

Salz, Pfeffer,

Paprika rosenscharf,

Yz Bund Petersilie.

Ein Abend wird durch Champignon-Spargel-Salat erst schon.

Champignons putzen. Wa-
schen. In Scheiben schnei-
den. In der heiBen Butter
10 Minuten dlnsten. Leicht
salzen. Abkuhlen lassen.
Spargel aus der Dose neh-
men. Abtropfen lassen. In
4 bis 5 cm lange Stiicke
schneiden. Mit den Cham-
pignons mischen. Ein paar
Spargelspitzen zum Garnie-
ren zuriicklassen. Tomaten
h&uten. Entkernen. Frucht-
fleisch in etwa 1 cm groRe
Wirfel schneiden. Mit
Champignons und Spargel
mischen.

Fir die Marinade Essig und
0l verrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika pikant
abschmecken. Uber den Sa-
lat gieBen. Im Kihlschrank
20 bis 30 Minuten durch-
ziehen lassen. In vier groRe
Glaser verteilen. Zum
SchlufR mit zerpflickter Pe-
tersilie und Spargelspitzen
den Champignon-Spargel-
Salat garnieren.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Wann reichen? Abends mit
Toastbrotund Butter. Aber
auch zu kurz gebratenem
Fleisch, wie Kotelett oder
W iener Schnitzel pallt der
Champignon-Spargel-Salat.

Champignon-
steaks

400 g frische oder
200 g konservierte
Champignons,

40 g Butter,

Saft einer Zitrone,
y2 Tasse Wasser,

[P

Talleyrand, der
groRe franzosische
Staatsmann,
wuBte, warum er
Champignons so
schétzte: Ihr hoher
Phosphorgehalt
ist gut far die
Entwicklung des
Gehirns. Vor
den harten
V erhandlungen
auf dem Wiener
KongreB lieR
Talleyrand sich
am liebsten Crepes
a la Champignons,
j zarten Eierteig
mit Pilzen,
E servieren.

Champignonsteaks

Salz,

weiler Pfeffer,

y2 Tasse Ol,

4 Filetsteaks von je 150 g,
4 Scheiben Toastbrot,

30 g Butter.

4 Zitronenscheiben, etwas
Petersilie und Dill zum
Garnieren.

Steaks mit Champignons
sind mindestens ebenso be-
hebt wie Rumpsteaks mit
Zwiebeln. Besonders pikant
werden die Pilze, wenn
sie im Steak-Bratfond ge-
schwenkt werden.

Frische Champignons put-
zen, waschen (konservierte
Champignons abtropfen
lassen). Halbieren. Butter
im Topf schmelzen lassen.
Zitronensaft und Wasser
dazugeben. Salzen und pfef-
fern. Pilze darin in 10 Mi-
nuten garen. Abtropfen
lassen.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Steaks darin auf beiden Sei-
ten scharf anbraten, damit
sich die Poren schliellen.
Steaks pfeffern und auf
beiden Seiten in je 3 bis 4
Minuten fertig braten. Sal-
zen. Toastbrot rosten, mit
Butter bestreichen. Auf 4
Teller verteilen. Steaks aufs
Toastbrot legen. Darauf
kommen die im Bratfond
wieder erhitzten Champi-
gnons. Jeden Teller mit ei-
ner eingeschnittenen Zitro-
nenscheibe, Petersilie und
Dill garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
62(K

Wann reichen? Champi-
gnonsteaks sind ein prima
Mittagessen fir Kalorien-
sparer. Wer mal was Beson-
deres spendieren will, reicht
sie als Abendessen. Sonn-
tagslangschlafer servieren
sie zum Brunch. Als Ge-
trdnk paBt Rhemwein dazu.
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Champignon-
suppen

Hier empfehlen wir lhnen
vier Champignonsuppen-
Variationen fur den téagli-
chen Gebrauch. Es sind
keine von der superfeinen
Sorte, aber solche, die sat-
tigen und prima schmek-
ken. Und die manchmal
nur noch einen Nachtisch
brauchen, um als komplet-
tes Mittagessen zu gelten.
So macht man die Grund-

suppe:

500 g frische
Champignons,

30 g Butter,

1 grolRe Zwiebel,

1 1klare Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

Salz,

Pfeffer,

40 g Mehl,

Y2 Becher Joghurt.

Champignons putzen, wa-
schen, in grobe Scheiben
schneiden. Butter erhit-
zen. Champignons darin
anbraten. Dann die ge-
schélte, grob gewdrfelte
Zwiebel mitbrdunen. Etwa
5 Minuten dinsten. Erhitz-
te Fleischbriithe dazugeben.
Salzen und pfeffern und 15
Minuten kochen. Mehl in
kaltem Wasser anrihren.
Suppe damit binden. 7 Mi-
nuten sieden lassen. Dann
Joghurt einriihren. Bis zum
Kochen bringen und vom
Herd nehmen. In vier groBRe
Suppentassen verteilen und
servieren. Wenn Sie wollen,
kdnnen Sie noch ein paar
Krabben in die Suppe ge-
benund Dillspitzenanlegen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M
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|. Variation: Mit Erbsen

1 1 Champignonsuppe,
8 ERIoffel tiefgekihlte
Erbsen,

Currypulver.

Suppe wie im ersten Rezept
kochen. 8 Minuten bevor
die Champignons gar sind,
geben Sie bitte die Erbsen
rein. In Suppentassen ver-
teilen. Mit Currypulver be-
streut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 205.
PS: Sie kdnnen eine Cham-
pignonsuppe auch aus einer
250-g-Dose bereiten: Die
Masse mit klarer Fleisch-
brihe verlangern, mit Ei
legieren.

U. Variation: Mit Tomaten
und Schinken

1 1Champignonsuppe,

1 Zwiebel,

100 g gekochter Vorder-
schinken,

20 g Margarine,

4 Tomaten,

1 Bund Schnittlauch.

Suppe wie im ersten Rezept
kochen. Geschélte Zwiebel
wirfeln, mit dem gewdrfel-
ten, gekochten Schinken in
heiBer Margarine anrdsten.
Tomaten hauten, entker-
nen, wirfeln. Alles in der
Suppe nochmal erhitzen. In
4 Suppentassen verteilen.
Mit gehacktem Schnitt-
lauch bestreut servieren.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 325.

I1l. Variation: Mit Zunge
und Paprika

1 1Champignonsuppe,
100 g Pdkelzunge oder
Bratenreste,



Champignon-Suppen

Viermal
Champignon-Suppe.
Alle Variationen
haben dasselbe
Grundrezept.

Champignon-Suppe
mit Tomaten und Schinken.

Champignon-Suppe mitZunge
undPaprika.



So wird die Chantilly-Soe | gemacht: Butter zerlassen und den Schaum abschdpfen (1).
Eigelb mit Wasser verrihren und im Wasserbad schlagen (2). Butter und Sahne reinrihren (3).
Bei der Chantilly-SoBe Il wird anstelle von Butter und Eigelb Mayonnaise venvendet (4).

2 rote Paprikaschoten aus
dem Glas,
1 Bund Petersilie.

In die nach dem ersten Re-
zept gekochte Champignon-
suppe kommen die in feine
Streifen geschnittene Zunge
(oder die Bratenreste) und
die abgetropften, in Streifen
geschnittenen Paprikascho-
ten. In der Suppe heiR wer-
den lassen. Mit gewasche-
ner, gehackter Petersilie
bestreut servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
31(X

Beilagen: Am besten paldt
zu all diesen Champignon-
suppen kraftiges Bauern-
brot. Als Nachtisch emp-
fehlen wir einen séttigen-
den Auflauf. Sehr gut paRt
auch ein sufer Savarin,
wie zum Beispiel der Baba
au Rhum.
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Chantilly-
Sole |

200 g Butter, 3 Eigelb,

2 ERloffel Wasser,

1 Prise Salz,

1 Teeloffel Zitronensaft,
einige Spritzer Worcester-
solle,

2 ERloffel geschlagene
Sahne.

Chantilly, eine kleine Stadt
in der lle de France, nord-
ostlich von Paris, war frii-
her ihrer Spitzenindustrie
wegen berihmt. Das waren
hauchzarte Gebilde, die
heute noch Sammlerwert
haben. Ein anderes hauch-
zartes Gebilde soll auch
seinen Ursprung in Chan-

tilly haben. 1720, so wird
berichtet, soll bei einem
Fest im SchloR Chantilly
zum allerersten Mal Schlag-
sahne serviert worden sein.
Darum sagen die Franzo-
sen zu Schlagsahne heute
noch Creme Chantilly (und
nur wenige gebrauchen die
klassische Bezeichnung
Creme Fouettee). Damit
wéren wir also bei der
Chantilly-SofRe. Sie darf ih-
ren stolzen Namen nur tra-
gen, weil ihr Schlagsahne
beigemischt wird. Es gibt
tbrigens zwei Chantilly-
SoRen-Rezepte. Eine auf
Butter-, eine auf Mayon-
naise-Basis. Aber Schlag-
sahne gehdrt immer rein.
Achtung! Kalorienreich
sind beide Sof3en.

Butter zerlassen. Schaum
abschopfen, damit die But-
ter klar wird. Leicht ab-
kihlen lassen. Eigelb und
Wasser im Topf verrihren.
Im Wasserbad so lange
schlagen, bis die Masse sé&-

mig wird. Aus dem Wasser-
bad nehmen. Lauwarme
Butter loffelweise unter-
rihren. Mit Salz, Zitronen-
saft und Worcestersol3e
wirzen. Zum Schlufl die
Schlagsahne unterziehen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
45(X '
Wozu reichen? Zu Fisch-
filets, Steaks, Schalentieren,
vor allem Hummer.

Chantilly-
Sol3en

150 g Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone,
8 ERI. geschlagene Sahne.

Mayonnaise mit Zitronen-
saft abschmecken. Erst un-
mittelbar vor dem Servie-
ren wird die Schlagsahne
untergezogen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295. '
Wozu reichen? Zu Cham-
pignons, Spargel, Broccoli,
zu kurzgebratenem Fleisch
und kalt aufgeschnittenem
Braten. Auch zu Raucher-
lachs und -forellen.

TIP

Ihre Schlagsahne
gelingt besonders
gut, wenn

nicht nur die
Sahne, sondern
auch Ruhrtopf,
Schneebesen oder
Riihrstabe des
Handmixers gut
geklhlt sind.



Chantilly-
Torte

Fir den Teig:

125 g Honig,

6 Eier,

125 g Mehl,

1 Prise Salz,

70 g Reisflocken,

2 Teeloffel Backpulver,
120 g gemahlene Mandeln,
Margarine

zum Einfetten.

Far Fullung und
Garnierung:

% 1Sahne,

2 ERloffel Zucker,

12 Kaiserkirschen aus
dem Glas,

2 kleine hellrosa
Fondants,

20 g geraspelte
Milchschokolade,

125 g blattrige Mandeln.

Die Chantilly-Torte wird
auch mit Schlagsahne zu-
bereitet. Wie alles, was den
Beinamen Chantilly tragt.
Die Torte ist fur Geburts-
tagsfeste oder andere Ein-
ladungen zum Kaffee ein
wirklicher Schlager. Ihre
Géste werden Ihnen das be-
stimmt bestatigen.

Honig und Eier schaumig
schlagen. Mehl, Salz, Reis-
flocken, Backpulver und
Mandeln mischen. Nach
und nach in die Eier-Ho-
nigmasse rihren. Teig in
eine gefettete Springform
geben. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Aus der Form nehmen. Ab-
kihlen lassen. Danach den
Tortenboden einmal dureh-
schneiden.

Fiar Fillung und Garnie-
rung Sahne mit Zucker sehr

Chantilly-Torte wird mit Sahne geftllt, mit Schokolade, Mandeln und Kirschen garniert.

steif schlagen. Torte mit der
halben Sahnemenge fillen.
Oberflache und Rand mit
Sahne bestreichen. Auf der
Oberflache 12 Stiucke mar-
kieren. Auf jedes Stick
einen dicken wund einen
kleinen Tupfer Sahne sprit-
zen. Auf jeden dicken Tup-
fer kommt eine Kirsche.
Fondants zerkriimeln. Uber
die kleinen Sahnetupfer
streuen. Geraspelte Scho-
kolade in die Mitte geben.
Mandeln leicht rosten. Ab-
kihlen lassen. Zum SchluR
den Tortenrand und die
Tortenoberflaiche mit den
gerdsteten Mandeln hibsch
garnieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stiick: 335.

Charlotte mit
Schokolade

Fir 6 Personen
Bild Seite 142

y4 1Milch, 3 Eigelb,

75 g Zucker,

1 Prise Salz,

60 g Schokolade,

6 Blatt weiBe Gelatine,

34 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
3 ERIoffel heilles Wasser,

1 Glaschen (2 cl) Rum,

100 g Loffelbiskuits,

100 g geriebene Schokolade,
1 kleines Glas Maraschino-
kirschen,

1 ERI6ffel blattrig ge-
schnittene Mandeln.

Wenn Sie lhre Familie mal
wieder so richtig verwoh-
nen wollen, dann servieren
Sie doch die Charlotte mit
Schokolade. Aber denken
Sie bitte daran, dalR die
Speise 4 bis 6 Stunden im
Kihlschrank kalt werden
muf.

Milch, Eigelb, Zucker und
Salz im Wasserbad schla-
gen. Geschmolzene Scho-
kolade einrihren. Weiter-
schlagen, bis die Masse steif
zu werden beginnt. Sie darf
aber nicht zum Kochen
kommen.

Topf vom Herd nehmen.
Die in kaltem Wasser ein-
geweichte Gelatine aus-
driicken. In die noch heille
Creme geben. Abkihlen
lassen. Die Halfte der steif-
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Es isteine Notwendigkeit,

Wissen, wie und was man ii3t, das isteine Kunst!
Franzésisches Sprichwort

geschlagenen Sahne unter
die kalte Creme heben.
Restliche Sahne im Spritz-
beutel in den Kuhlschrank
legen.

Schissel mit glattem Rand
kalt ausspulen. Creme rein-
geben. In den Kihlschrank
stellen. In 4 bis 6 Stunden
fest werden lassen. Auf
eine Platte stirzen. Vanil-
linzucker in heilem Wasser
auflésen. Rum reingeben.
Loffelbiskuits darin  kurz
eintauchen. Dann in ge-
riebener Schokolade wen-
den. An den Rand der
Creme dricken. Die rest-
lichen Biskuits kommen in
Stlicken auf die Oberfléche.
Mit Schlagsahne, gut abge-
tropften Kirschen und
leicht gerdsteten Mandeln
garnieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kuhl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: 517.
Unser Mentivorschlag: Vor-
weg Apfelsalat pikant. Als

Hauptgericht Kalbsschnit-
zel, Kopfsalat und Kartof-
felkroketten. Charlotte mit
Schokolade als Dessert. Als
Getrank empfehlen wir ei-
nen schweren WeiBwein.

Charlotte
royale

Fur 6-8 Personen

Fur die Biskuit-Rolle:

4 Eiweil3, 125 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz, 4 Eigelb,

1 Packchen Vanille-
puddingpulver,

1 gestrichener Teel6ffel
Backpulver, 100 g Mehl.
Fir die Fillung:

450 g Kirschkonfitire.

Fir die Creme:

1 Packchen Zitronen-
gotterspeise, % 1Weillwein,
150 g Zucker, % 1Sahne.
Zum Garnieren:

% 1Sahne, 1kleines Glas
Cocktailkirschen.

TIP

Wenn Sie flr
die Charlotte
royale keine Me-
tallschiissel

zum Auslegen
haben, nehmen
Sie eine glatte
Plastikschale.
Odereine Keramik-
schale, die

aber vorher
eingefettet
werden mull.

Welche Koénigin der Char-
lotte royale ihren Namen
gab, ist leider nicht Uber-
liefert. Aber das Dessert ist
wahrhaft  koéniglich. Es
scheint in flrstlichen Hau-
sern auch von den mann-
lichen Gé&sten sehr ge-
schatzt worden zu sein.
(Heute nicht nur in flrst-
lichen Hausern. Denn die

Charlotte mit Schokolade ist ein Dessert fir alle, die siRe Sachen sehr lieben. Rezept Seite 141.
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dald der Mensch sich erndhrt

zweite Bezeichnung lairtet:
Diplomatentorte.)

Eiweill mit der H&lfte des
Zuckers steif schlagen. Rest-
lichen Zucker, Vanillinzuk-
ker, Salz und Eigelb unter-
ziehen. Puddingpulver,
Backpulver und Mehl mi-
schen, driibersieben und
schnell unterziehen. Teig
auf einem mit Pergament-
papier ausgelegtem Back-
blech im vorgeheizten Ofen
backen.

Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder %
groBe Flamme.
Geschirrtuch mit Zucker
bestreuen. Biskuit vom
Blech auf das Tuch stir-
zen. Papier mit kaltem
Wasser bestreichen, vor-
sichtig abziehen. Kirsch-
konfitiire auf den Teig ver-
teilen. Geschirrtuch anhe-
ben, Teig zur Rolle formen.
Abkuhlen lassen. Mit einem
scharfen Messer schnell in
20 gleichméRige Schnitten
schneiden. Eine Metall-
schiissel mit rundem Boden
mit den Schnitten auslegen.
Einige Ubriglassen.

Fir die Creme Gotterspei-
senpulver mit Wein mi-
schen. 10 Minuten quellen
lassen. Zucker dazugeben.
Unter stdndigem Ruhren
erhitzen, bis sich alles ge-
16st hat. Aber nicht kochen
lassen! Abkihlen lassen.
Sahne steif schlagen. So-
bald die Masse zu gelie-
ren beginnt, die Sahne un-
terheben. Creme in die
Form fullen und glattstrei-
chen. Restliche Gebéack-
scheiben drauflegen. Vier
bis finf Stunden im Kihl-
schrank steif werden lassen.
Charlotte royale stiirzen.
Mit Schlagsahne und Cock-
tailkirschen verzieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 715
(bei 6 Personen).



Chariotte royale

Charlotte royale: Schissel mit Biskuitschnitten auslegen. Charlotte auf eine Platte stirzen und mit Sahne verzieren.

Das »konigliche«Dessert ist fertig. Dall das Dessert auch von Mannern geschatzt wird, beweist sein zweiter Name: Diplomatentorte.
143



Chartreuse-Platzchen

werden mit Kuvertire Gberzogen
und mitMandelstiften

garniert. Sieerinnern,an

die kleinen viereckigen
Platzchen Petit Fours.

Charlotte
russe

Charlotte auf
russische Art
Fir 6 Personen

Knapp 34 1Milch,

1 Packchen Vanillinzucker,
50 g Zucker, 2 Eigelb,

8 Blatt weie Gelatine
oder 1 gehdufter ERIGffel
gemahlene Gelatine,

34 1Sahne, 25 g Zucker,
200 g Loffelbiskuits,

% lgeschlagene Sahne
zum Garnieren.
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Die Charlotte russe ist
trotz ihres Namens ein
Kind der franzosischen K ii-
che. Dieses klassische Des-
sert macht man so:

Milch mit Vanillinzucker
aufkochen. Vom Herd neh-
men. Zucker und Eigelb
schaumig rihren. Unter die
Milch geben. Eingeweichte,
ausgedrickte Gelatine (ge-
mahlene Gelatine nach Vor-
schrift reingeben) in die
Masse rithren. Erkalten las-
sen. Sahne mit Zucker steif
schlagen. Eine Pudding-
form mit halbierten Loffel-
biskuits auslegen (runde
Seite nach auBen). Bevor
die Creme steif wird, die
Sahne unterziehen. In die
vorbereitete Form fillen.
Etwa 2 Stunden in den

Kuhlschrank stellen, bis
die Creme steif ist. Vorsich-
tig auf eine Platte stlirzen
und hibsch mit Schlag-
sahne garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
62K

Wann reichen? Als feines
Dessert.

PS: Sie kdnnen die Creme
mit einem SchuBf Maras-
chinolikér  oder Kirsch-
wasser verfeinern und die
Charlotte russe mit kan-
dierten Kirschen garnieren.
Oder: Sie verzieren die
Charlotte russe nach dem
Stirzen mit Apfelsinen-
scheiben und Schlagsahne
aus dem Spritzbeutel.

Chartreuse
mit Sekt

Fir 1 Person

D

2 Likorgléser Chartreuse
grun (2 cl), 1 Eiswirfel,

1 Spritzer Zitronensaft,

34 Glas Sekt.

Was Sie uber Chartreuse
wissen sollten: Es gibt gel-
ben und grinen. Der griine
Chartreuse ist wirziger, der
gelbe lieblicher. Die Kar-
tduser Modnche aus den
Bergen der Chartreuse bei



Grenoble in Frankreich sa-
gen: Fir den Chartreuse
werden 132 Kréduter ver-
wendet. Man trinkt den
Likdr eiskalt. Ganz beson-
ders gut schmeckt er mit
Sekt als Longdrink.
Chartreuse in ein groRes
Sektglas giefen. Eis und
Zitronensaft zugeben. Mit
Sekt auffullen.

Chartreuse
pur

Fur 1 Person

1 Glas (2 cl) Chartreuse
grun,

iy 2 Glas (3 cl) Chartreuse
gelb,

1 Eiswurfel.

Dieser Drink wird von den

Kartduser Monchen in
Frankreich schmunzelnd
Episcopal genannt. Aber

leider wird der Ursprung
des Namens fir diesen
Drink genauso geheimge-
halten wie die Chartreuse-
Rezeptur. Nun, es kdnnte
sein, dal das griechische
W ortepiskopos (»Aufseher«)
Pate gestanden hat. Wir sa-
gen: Aufpassen, wenn Sie
mehrere Episcopal getrun-
ken haben!

Chartreuse griin und gelb
in einem gut gekihlten
Glas mischen. Eis zugeben.
Sehr kalt servieren. Als
Aperitif oder als Drink
nach dem Essen reichen.

Chartreuse-
Platzchen

125 g Butter, 125 g Zucker,
2 Eigelb,

125 g geriebene Mandeln,
1 groBRes Glas (4 cl)

gelben Chartreuse,

75 g Mehl,

2 Eiweil.

y2 Glas Aprikosenmarme-
lade,

2 Packchenhelle Kuvertiire,
Mandelstifte und gehackte
Mandeln.

Chartreuse-Likor ist nicht
allein  zum Trinken da.
Sein Krauter-Aroma hat
schon manches Geback be-

Das Kloster »Grande
Chartreuse« bei Grenoble.
Hier brauen Kartauser-
Ménche den Krauter-
likdr Chartreuse.

Beliebter Longdrink

TIP

Chartreuse ist
ein hochprozen-
tiger Krauter-
likdr, Chartreuse
grun

hat 55 Prozent
Alkohol, der
gelbe 43.

lebt. Und mit Aprikosen -
hier mit Aprikosenmarme-
lade vertrdgt er sich be-
sonders gut.

Butter, Zucker und Eigelb
schaumig ruhren. Mandeln,
Chartreuse und Mehl rein-

Chartreuse-Platzchen

rihren. Eiweil8 steif schla-
gen. Unter den Teig heben.
Teig auf ein gefettetes
Backblech streichen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %2 groBe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. Das
noch warme Gebéck in
gleichmé&Rige Dreiecke oder
Vierecke schneiden. Je zwei
mit Aprikosenmarmelade
zusammensetzen. Ergibtet-
wa 30 Stuck. Kuvertiire im
W asserbad auflosen. PIl&tz-
chen damit Uberziehen. Mit
Mandelstiften und gehack-
ten Mandeln garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: 3066.

: Chartreuse mit Sekt und Zitronensaft.
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Chateaubriand

ist ein zartes Filetstiick, das mit

feinen Gemusen und Sauce Rearnaise
serviert wird. Dieses festliche

Menu fur zwei wird durch einen
erlesenen Rotwein abgerundet.
Rezept Seite 148.



Chateau-
briand

Fiur 2 Personen
Bild Seiten 146/147

1 Filetstiick von 400 g,
2 ERIoffel 61,

20 g Butter,

Salz, Pfeffer,
Petersilie.

Seinem Koch Montmireil
verdankte der franzdsische
Staatsmann und Schrift-
steller Francois Rene Vi-
comte de Chateaubriand
(1768-1848) dieses Filet. Ob
der Vicomte ein so grofer
Esser war und es allein ver-
speiste, oder ob er es ge-
meinsam mit einem Gast
genoRB, ist nicht Uberliefert.
Heutzutage jedenfalls ist
das Chateaubriand ein Fi-
letstick fir zwei. Das
Fleisch soll immer aus der
Mitte des Filets geschnit-
ten sein und nie weniger als
400 g, aber nur wenig mehr
als 500 g wiegen.

Filet unter kaltem Wasser
ganz kurz abspilen. Mit
Kichenpapier trocken-
tupfen. Ol ins Filet ein-
massieren. 1 Stunde ruhen
lassen. Butter im Brater
erhitzen.  Fleisch  rund-
herum anbraten. Dann auf
beiden Seiten je 7 bis 8
Minuten bei nicht zu gro-
fer Hitze braten. Salzen
und pfeffern. 4 Minuten
ruhen lassen, damit sich
der Fleischsaft sammeln
kann und beim Anschnei-
den nicht rauslauft. (Ein-
oderzweimalumdrehen.)In
schrage Scheibenschneiden.
Auf einer Platte anrichten.
Mit Gemuse umlegen, mit
Petersilie garnieren.
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Francois Vicomte de
Chateaubriand (1768-1848),
franzosischer Politiker
und Schriftsteller,
hielt sich an ein Wort
von Larochefoucauld:
»Nur Dummképfe sind
keine Feinschmecker «

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 420.
Beilagen:Gemuseplatte mit
petit pois (sehr feinen Erb-
sen), Karotten, Spargel-
spitzen, PrinzeRbohnen,
Artischockenbdden (mit
Champignons gefillt) und
mit Kése uberbackene To-
maten. Dazu Pommes frites,
Sauce Bearnaise (Bearner-
SoRe) oder Krauterbutter.
Und als Getrank empfehlen
wir lThnen dazu einen Rot-
wein oder ein kihles Pils.

TIP

Eine besondere
Delikatesse ist
Chateaubriand
vom Holzkohlen-
grill. Wahrend
des Grillens wird
das Fleisch gedreht
und mit einer
Mischung aus
flussiger Butter
und Cointreau be-
strichen. Grillzeit:
20 bis 30 Minuten.
Dazu

schmecken
Pfirsichhalften
aus der Dose,

die mitgegrillt
werden.

Chaudeau

3 Eier, 100 g Zucker,
-/%1 WeiBwein,

2 ERI6ffel Zitronensaft,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone.

Chaud ist das franzdsische
Wort fir warm und heiB.
Aber auch fur frisch und
neu. Und Chaudeau war
friher in Frankreich die
Bezeichnung fir die Braut-
suppe. Wie eine Braut sein
sollte, so ist das Chaudeau,
der Weinschaum:SuB, heil3
und frisch. Das franzdsische
W ort Chaudeau, also heifl3es

Wasser, steht in diesem
Rezept fir: Im heilen
Wasserbad cremig schla-

gen. Im Grunde ist das
Chaudeau eine Wein-
schaumsofle, die man heute
in Frankreich Sabayon, in
Italien Zabaglione nennt.
Eier, Zucker, WeiBwein
und Zitronensaft in einem
hohen Topf gut miteinan-
der verrihren. Im Wasser-
bad so lange schlagen, bis
eine cremige Masse ent-
steht. Nicht kochen lassen!
Geriebene Zitronenschale
untermischen. Sofort heil
servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: 800.
Wozu reichen? Als Sol3e zu
Obstauflaufen und Souffles.

Chaudeau-
Auflauf

Fir 6 Personen

Butter zum Einfetten,
100 g fertiger Biskuit-
kuchen oder 100 g
Loffelbiskuits,

% Glas Weillwein,

250 g gediinstete Apri-
kosen.

Fiur das Chaudeau:

4 Eigelb, 200 g Zucker,



Chaufroid-Sof3e braun

Chaudeau-Auflaufist
einsiies Dessertaus Loffel-
biskuits, Aprikosen und
Weinschaumsoflle mit Ei-
schnee Uberbacken.

1 Teeloffel Mehl,
y3 1Weilwein.
Fiir den Uberzug:
4 Eiweil,

100 g Puderzucker.

Fir den Chaudeau-Auflauf
mufR der Weinschaum, das
Chaudeau, fester sein, als
es das Grundrezept vor-
schreibt. Sonst lieRe sich
die Baiser-Masse nicht dru-
berstreichen. Vielleicht wol-
len Sie diesen Auflauf mal
probieren?

Eine gefettete Form mit in
Streifen geschnittenem Bis-
kuitkuchen oder Loffel-
biskuits auslegen. Mit Wein
betrdufeln. Aprikosen ab-
tropfen lassen und drauf-
legen.

Fir das Chaudeau Eigelb
mit Zucker im Topf schau-
mig rihren. Mehl dazu-
geben. Wein langsam an-
giefen. Im  Wasserbad
schlagen, bis die Masse
dicklich wird. Nicht ko-
chen lassen! Uber die Apri-
kosen in die Form fiillen
und erkalten lassen.
Eiweil mit Puderzucker
steif schlagen. Uber das
Chaudeau verteilen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 bis 200
Grad.

Gasherd: Stufe 3 bis 4 oder
y3 bis knapp % groRe
Flamme.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 476.
Wann reichen? Als Dessert
nach einem eleganten Essen.
PS:Es missen nicht immer
Aprikosen sein. Der Auflauf
schmeckt auch mit Apfeln,
Himbeeren, Kirschen, Mi-
rabellen oder Pfirsichen.
AuBer den Apfeln konnen
alle Fruchte ruhig auch aus
der Dose oder aus dem Glas
genommen werden.

Chaudfroid-
Sol3e braun

Sauce Chaudfroid brune

40 g Mehl, 40 g Butter,
3s 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

1 Glas (4 cl) Madeira,
Salz,

Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Teeloffel
Zitronensaft,

2 kleine Triffel,

y8 1 Sahne.

Mehl im Topf erhitzen und
leicht braun werden lassen.
Butter unter Ruhren zu-
geben. Mit heiller Fleisch-
brihe aufgielen. SoRe 7
Minuten kochen. Dann den
'Madeira und die Gewirze
dazugeben. Immer gut rih-
ren, damit die SoBe nicht
anbrennt. Topf vom Herd
nehmen. Feingewdrfelte
Truffel zugeben. Sahne ein-
rithren. Unter stdndigem
Ruhren kalt werden lassen.
In diese Sofe kdnnen Sie
zum SchluB noch 1 D&s-
chen (70 g) Tomatenmark
einriihren. Dann haben Sie
eine tomatierte Chaudfroid.
Vorbereitung: 5Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 197.
Wozu reichen? Vornehm-
lich zu Waildbraten und
Wildgefligel.

PS: Die Chaudfroid-SoRe
wird auch zum Uberziehen
von kaltem Fleisch, Fisch,
Wild und Huhn verwendet,
wobei man flir dunkles
Fleisch die dunkle, fur hel-
les die weie und fir Fisch
die grine Chaudfroid (Seite
151) nimmt. Man kocht
dann zuerst die von uns an-
gegebene Sofe, gibt den
Topf mit SoBe in ein kaltes
Wasserbad und rihrt 4y2
Blatt in Wasser aufgeldste
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Aufihren CheeseCake
lassen die Amerikaner nichts
kommen. Schliellich
gehort dieser Kasekuchen
zu ihren Nationalgerichten.



weile Gelatine mit dem
Schneebesen so lange hin-
ein, bis die SoBe zu stocken
beginnt. Fleischstiicke auf
ein Gitterrost legen. Mit der
noch fast flissigen SofRe
Uberziehen und kalt wer-
den lassen.

Chaudfroid-
Sol3e grin

froid verte

20 g Butter, 20 g Mehl,

Y2 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln,

Salz, weilRer Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Prise Muskat,

y8 1 Sahne,

je 1 Teeloffel Petersilie,
Kerbel, Estragon, Schnitt-
lauch und Kresse (gehackt),
1 ERI. gehackter Spinat,

1 ERI6ffel heiles Wasser.

Butter erhitzen. Mehl rein-
streuen. Verrithren. Mit
Fleischbriihe aufgieBen.
Unter Ruhren 7 Minuten
kochen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wir-
zen. Topf vom Herd neh-
men. Sahne in die SoBe
rihren. Dann weiterriih-
ren, bis sie kalt ist. Krauter
und Spinat mit 1 ERI&ffel
heiBem Wasser 5 Minuten
dinsten. Durch ein Haar-
sieb streichen. Mit der kal-
ten SoBe verriihren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
45,

Wozu reichen? Zu kaltem,
gekochtem Fisch, zu kalt
aufgeschnittener  Rinder-
brust, zu hartgekochten
Eiern. Oder - siehe Chaud-
froid-SoRe braun - mit Ge-

lee (aber ohne Fleisch-
extrakt!) zubereitet zum
Uberziehen von ganzem ge-
kochtem Fisch fir kalte
Platten.

TIP

Die Zwieback-
krimel flr

den Cheese Cake
kénnen auch von
Suppen- oder
Jiruchzwieback
stammen. Die
erfillen hier
denselben 'Zweck.

Chaudfroid-
Sol3e weild

Sauce Chaudfroid blonde

20 g Butter, 30 g Mehl,

y2 1Fleischbrihe aus
Wirfeln,

Salz, Pfeffer, 1Prise Zucker,
1 Prise Muskat, % 1Sahne.

Butter erhitzen. Mehl rein-
streuen. Unter Ruhren gut
durchschwitzen lassen. Mit
Fleischbriihe aufgieBen. 7
Minuten kochen. Gut mit
Salz, Pfeffer und je einer
Prise Zucker und Muskat
abschmecken. Topf vom
Herd nehmen. Sahne ein-
rihren. Weiterrithren, bis
die SofRe kalt ist.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 40.
Wozu reichen? Zu kaltem,
gekochtem  Gefllgelfleisch

oder kaltem, gebratenem
Fisch.
Oder - wie im Rezept

Chaudfroid-SoRBebraun-mit
Gelee mischen und Kkaltes
Fleisch damit (berziehen.
Aber keinen Fleischextrakt
reingeben.

CheeseCake

Cheese Cake

200 g Zwieback,

40 g Zucker, 1 Prise Salz,
80 g Butter,

Margarine zum Einfetten.
Fir die Fullung:

125 g Butter,

75 g Zucker, 1 Prise Salz,
4 Eigelb, 1 Packchen
Vanillinzucker,

60 g Mehl,

325 g Sahnequark,

yg 1saure Sahne,

4 EiweiB.

Die amerikanische Kiiche
ist wohl von allen Nationen
dieser Erde mitgepragtwor-
den. Dennoch gibt es so
etwas wie amerikanische
Nationalgerichte.  Cheese
Cake, der Kasekuchen,
gehdrt ohne Zweifel dazu.
Vielleicht haben deutsche
Einwanderer den Kése-
kuchen in die Staaten ge-
bracht und die Amerikaner
haben daraus ihren origi-
nellen Cheese CakemitZwie-
backteig entwickelt.
Zwiebécke zwischen Perga-
mentpapier legen. Mit dem
Nudelholz fein zerdriicken.
Mit Zucker und der Prise
Salz mischen. Mit der But-
ter zu einem festen Teig
kneten. Springform mit
Margarine einfetten. Zwie-
backmasse als Boden rein-
driicken.

Fir die Fullung Butter mit
Zucker und der Prise Salz
schaumig riihren. Eigelb
und Vanillinzucker auch
unterrithren. Mehl driber-
stauben und unterziehen.
Quark, falls nétig, durch
ein Sieb streichen, mit der
sauren Sahne in die Masse
rihren. Eiwei zu steifem
Schnee schlagen und unter-
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Cheeseburgers: Selbstgemachter Schnellimbi aus aufgeschnittenen Brétchen mit Frikadellen,

heben. Auf den Zwieback-
boden verteilen. Spring-
form in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
In der Form auskihlen
lassen. Mit einem scharfen
Messer andeutungsweise in
12 Sticke teilen. Aus der
Form nehmen und aufeiner
Tortenplatte anrichten.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Stick: 297.

Cheeseburgers

1 grofRe Zwiebel,

350 g

Hackfleisch vom Rind,
3 ERI6ffel Semmelbrosel,
4 ERloffel Milch,

Salz, Pfeffer, Paprika
edelsul,

1 Teeloffel mittelscharfer
Senf.

Ol zum Bestreichen.

4 Tomaten,

4 Scheiben Chesterkase,
4 Milchbrotchen.
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Die Cheeseburgers sind eine
Weiterentwicklung der in
Amerika so beliebten Ham -
burger. Mit dem Siegeszug
der Snack-Bars nach US-
Vorbild haben die Cheese-
burgers auch bei uns Ein-
zug gehalten. Wie sie in
Snack-Bars schmecken, wis-
sen Sie sicher. Aber haben
Sie sie schon mal selbst zu-
bereitet? So macht man’s:
Zwiebel schalen, fein wiir-
feln. Mit Hackfleisch, Sem-
melbréseln und Milch gut
verkneten. Mit Salz, Pfef-
fer, Paprika und Senf sehr
pikant abschmecken. Aus
dem Teig vier Frikadellen
formen. Mit Ol bestreichen.
Im vorgeheizten Grill auf
jeder Seite 5Minuten garen.
Herausnehmen. Mit Toma-
tenscheiben und Kasestrei-
fen belegen. Nochmal tber-
grillen, bis der Kése zer-
lauft.  Zwischen  aufge-
schnittene  Milchbrdtchen
packen und servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10-15 Min.
Kalorien pro Person: 480.
Wann reichen? Als Zwi-
schenmahlzeit oder zum
Abendessen. Man kann da-
zu Tomatenketchup oder
Tomaten Chutney und ge-
mischten Salat servieren.
Dazu schmeckt ein Bier.

Chef-Salat

Bild Seite 154

y2 Kopf Salat,

250 g Tomaten,

2 gekochte
Hihnerbristchen,

125 g gekochter, magerer
Schinken,

125 g Emmentaler,

2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe.

Fir die Marinade:

1 Becher saure Sahne
(100 g),

2 ERBIloffel

Dosenmilch,

2 Spritzer Worcestersofle,
3 ERIloffel Ol,

Tomaten- und Kasescheiben.

Salz, Pfeffer, Zucker,
Saft einer
halben Zitrone.

Wenn Sie einmal ganz
schnell ein kleines Abend-
essen zubereiten wollen,
machen Sie doch den Chef-
Salat. Weil er nicht mari-
niert werden muB, brau-
chen Sie héchstens 15 Mi-
nuten  dazu. Und er
schmeckt. Nicht umsonst
hat er seinen exklusiven
Namen.

Kopfsalat putzen, waschen
und gut abtropfen lassen.
Tomaten waschen, trock-
nen, griinen Stengelansatz
rausschneiden und in Schei-
ben schneiden. Die Hihner-
bristchen in gleichmaRige
Scheiben oder  Streifen
schneiden. Schinken und
Kéase in Streifen, Zwiebeln
in Ringe schneiden.

Mit der geschélten Knob-
lauchzehe ein grofes oder
vier kleine Salatglaser aus-
reiben. Zutaten der Reihe
nach lagenweise einschich-
ten.

Fir die Marinade die saure
Sahne mit Dosenmilch,
WorcestersoRe und Ol ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Zitronensaft
pikant abschmecken. Erst






Party-Schlager: Cherry Brandy Flip, Cherry Blossom Cocktail.

Der Chef-Salat ist ein exklusives Abendbrot. Rezept Seite 152.

am Tisch den Salat mit der
Marinade begieen. Oder
die Marinade extra reichen,
so dall sich jeder selbst
soviel nehmen kann, wie er
maochte.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 500.
Beilagen: Toast- oder Stan-
genbrot und Butter. Als
Getrénk ein leichter Land-
wein, Rose oder Bier.

Cherry
Blossom
Cocktall

Fur 1 Person

y2 Glas (1 cl) Cherry
Brandy,

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1y2 Glas (3 cl) Cognac,

3 Spritzer Grenadine und
Cointreau,

2 Eiswdrfel,

einige Cocktailkirschen
mit Stiel zum Garnieren.

Cherry Blossom Cocktail
heilBt wortlich Ubersetzt
Kirschbliten-Cocktail. Ob-
wohl keine Kirschbliten
drin sind. Aber das macht
nichts. Wichtig ist der
duftige Name fur ein Ge-
trdank mit zartem Aroma.
DaR der Cherry Blossom
Cocktail ganz harmlos ist,
kédnnen nur Harmlose glau-
ben.

Cherry Brandy, Orangen-
saft, Cognac, Grenadine
und Cointreau mit Eis im
Shaker gut schutteln. In
ein geklhltes Cocktailglas
geben. Mit Kirschen gar-
niert servieren.

CherryBrandy

Vorausgesetzt, Sie trinken
gerne Obstlikér von der
besten Sorte. Dann sind Sie
mit Cherry Brandy genau
richtig bedient. Das ist ein
hochwertiger Kirschlikor.
Er gehdrtin die Gruppe der
Fruchtbrandys, hat einen
hohen Kirschsaftanteil und
viel Kirschwasser. Der Rest
ist  Weinbrand. Cherry
Brandy muB einen Min-
destalkoholgehalt von 30
Volumen-Prozent haben.

CherryBrandy
Flip

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswirfel,

1 Eigelb,

2 Barloffel Zuckersirup,
2 Gléaser (je 2 cl) Cherry
Brandy,

Muskatnuf3.

Alle Flips werden gern am
spaten Abend getrunken.
Diese Drinks geben ndm-
lich eine herrliche Bett-
schwere.

Eiswirfel leicht zerstoRen.
Mit Eigelb, Zuckersirup
und Cherry Brandy im
Shaker sehr gut schitteln,
bis sich das Ei ganz verteilt
hat. In ein kleines Rotwein-
oder Flipglas seihen. Et-
was Muskat druberreiben.
Mit einem Trinkhalm ser-
vieren.

CherryBrandy
hausgemacht

1000 g frische
Herzkirschen,
250 g Zucker.

Gehdren Sie auch zu den
Leuten, die am liebsten nur
Hausgemachtes essen ?
Dann sind hausgemachte
Likorkirschen fir Sie ge-
rade richtig. Die Zuberei-
tung ist ganz einfach, vor-
ausgesetzt, die »Sonne«
scheint zwei Monate lang.
Denn Sonnenschein, besser
gesagt Warme ist ndtig, um
Zucker und den austreten-
den Kirschsaft in Alkohol
umzuwandeln. GroBmutter
glaubte noch, nur die Sonne
kénne das bewirken. Aber
das stimmt nicht. Sie mis-
sen die Kirschen nicht vors
Wohnzimmerfenster stel-
len. Es geniigt, wenn sie im
normal temperierten, hel-
len Raum zum »Cherry«
werden. So macht man ihn:
Kirschen waschen und gut
trockenreiben. Stiele etwas
kiurzen. Abwechselnd mit
Zucker in ein grofes Glas
schichten. Mit Ring und
Deckel wverschlieBen. An
einen warmen, mafRig son-
nigen Platz (oder in einen



TIP

Chester ist ein
scharf schmecken-
der vollfetter
Harthase von
goldgelber Farbe.
Reifezeit: 4 bis

5 Monate, wird
aber oft bis zu
zwei Jahren ge-
lagert. Er ist nach
der gleichnamigen
englischen Stadt
Chester benannt,
doch wird auch in
Deutschland Kase
mit dem Namen
Chester her-
gestellt. Fein-
schmecker essen ihn
auf gebuttertem
Schivarzbrot.

wohltemperierten, warmen
Raum) stellen. Stehen las-
sen, bis sich der Zucker
ganz aufgeldst und teilweise
in Alkohol umgewandelt
hat. Das dauert etwa zwei
Monate. Hausgemachte
Likorkirschen wie Cognac-
KirschenoderRum-Friichte
verwenden. Besonders gut
schmecken sie zu Vanille-
Eiscreme.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1625.
PS: Wenn Sie Sauerkir-
schen nehmen wollen, brau-
chen Sie 300 g Zucker pro
1000 g Frichte.

Cherrys
jubilant

Flambierte Kirschen
Bild Seite 153

3 ERl6ffel Johannisbeer-
gelee,

10 g Butter,

2 Tassen eingemachte, gut
abgetropfte Sauerkirschen,
% 1Kirschwasser,

500 g Vanille-Eiscreme

(1 Familienpackung).

Die Amerikaner haben die
Cherrys jubilant zwar nicht

erfunden, aber den Namen
fir diese flambierten Kir-
schen. Man serviert sie in
den USA vor allem an Fest-
tagen. Daher wahrschein-
lich :Jubilierende Kirschen.
Sie sind fast zur amerikani-
schen NationalsiBspeise
geworden und ein fester
Bestandteil der amerikani-
schen Kiiche.
GeleeinderFlambierpfanne
schmelzen. Butter zugeben
und unter Rihren darin
heiR werden lassen. Kir-
schen reingeben und erhit-
zen. Kirschwasser in einer
Metallkelle Uber einer offe-
nen Flamme erhitzen. Auf
die Kirschen gieBen. An-
ziinden und flambieren. Al-
kohol abbrennen lassen.
Vanille-Eiscreme in vier
Portionen teilen. Flambier-
te Kirschen darauf vertei-
len und sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
270!

Unser Menuvorschlag:
Vorweg den Cocktail na-
mens Amerikano, als
Hauptgericht die Amerika-
nische Steakplatte mit
Weillbrot oder Kartoffel-
chips und als Dessert Cher-
rys jubilant. Damit haben
Sie ein rein amerikanisches
Essen. Aber als Getrdnk
empfehlen wir einen deut-
schen Wein von der Ahr.

Chesterkekse

125 g Mehl, 1 Ei,

Salz, Paprika rosenscharf,
150 g geriebener
Chesterkase,

100 g Butter.

Fur die Garnierung:

1 Eigelb, Paprika
rosenscharf, Kimmel.

Mehl auf ein Backbrett
oder in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Darein kommen
das Ei, Salz, Paprika und
geriebener Chesterkase.
Butter in Flockchen auf
dem Mehlrand verteilen.
Von auBen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.
Teig dann etwa y2 cm dick
auf bemehlter Arbeits-

Chesterstangen
passen am besten zu
Wein und Bier.
RezeptSeite 156.
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Chicken & la King: Dieses Festessen fiir sechs Personen hat seinen Namen - Huhn auf kdnigliche Art - wirklich verdient.

flache ausrollen. 4 bis 5 cm
grofRe Quadrate oder runde
Platzchen ausstechen. Mit
verquriltem Eigelb bestrei-
chen. Mit Paprika oder
Kimmel bestreuen. Auf
einem ungefetteten Back-
blech in den vorgeheizten
Ofen schieben. Backzeit:
10 bis 12 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2040.

Wozu reichen? Zu Wein
oder Bier.

Chester-
Schnittchen

4 Scheiben WeilRbrot,

20 g Butter,

8 Scheiben Chesterkase,

4 groRe Scheiben Salami,

1 kleine Salatgurke.

Zum Garnieren:

Senfoder Tomatenketchup,
1 Tomate, Petersilie.
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Sollten Sie’s mal sehr eilig
haben, dann empfehlen wir
lhnen  Chester-Schnitten.
Sie sind schnell zubereitet.
WeilRbrot toasten. Mit But-
ter bestreichen. Zuerst mit
je einer Scheibe Chester-
k&se, dann mit je einer
Scheibe Salami belegen. In
Scheiben geschnittene Gur-
ke darauf verteilen. Zum
SchlufR mit einer Chester-
scheibe bedecken. Schnit-
ten im vorgeheizten Ofen
so lange tUberbacken, bis der
Chesterkdse  gleichméaRig
zerlaufen ist.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Rausnehmen. Mit Senf oder
Tomatenketchup, Toma-
tenachteln und Petersilie
hibsch garnieren und so-
fort hei servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3551 :

PS: Dazu gibt’s keine Bei-
lage, aber etwas zu trinken:
Entweder schwarzer Tee
oder ein kiihles Helles.

Chester-
stangen

Bild Seite 155

250 g Mehl, 1 Eij,

170 g Butter,

150 g sehr fein
geschnittener oder
geriebener Chesterkase,
1 Prise gemahlener
Kimmel,

je 1 Prise Muskat,
Kardamom und Pfeffer.
Zum Garnieren: 1 Eigelb,
30 g geriebener
Chesterkaése.

Mehl auf ein Backbrett oder
in eine Schissel geben. In
die Mitte eine Mulde drik-
ken. Ei reingeben. Butter
in Flockchen auf den Mehl-
rand, dariber den Chester-
kdse verteilen. Gewirze
auch zugeben. Von aullen
nach innen einen glatten
Teig kneten. Mindestens 30
Minuten im Kihlschrank
ruhen lassen. Auf einem be-
mehlten Backbrett etwa %
cm dick ausrollen. 10 cm

lange, knapp 1 cm breite
Streifen ausschneiden. Mit
verquirltem Eigelb bestrei-
chen. Mit Chesterkédse be-
streuen. Auf einem unge-
fetteten Backblech in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Ergibt etwa 60 Stiick.
Backzeit:Etwa 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2grofRe Flamme.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stick: 53.
Wozu reichen? Als Knab-
berei zu Bier oder Wein.

TIP 1

Wenn Sie

geriebenen Chester- S
kase verwenden
wollen, lassen

Sie den Kase

vorher mehrere

Tage im Kuhl-
schrank »rocknem. |



Chicken Chow Mein

Chicken Chow Mein, ein amerikanisches Geflugelgericht chinesischen Ursprungs, besteht aus Gemise, Nudeln und Mandeln.

Chicken
ala King

Huhn auf konigliche Art
Fir 6 Personen

600 g gekochte, enthautete
Huhnerbrust,

1 grine Paprikaschote,
1 rote Paprikaschote,
20 g Butter,

200 g frische
Champignons,

Salz, weiBer Pfeffer,

% 1Sahne,

Paprika edelsiR,
Paprika rosenscharf,

3 Eigelb,

4 Glaschen (je 2 cl)
trockener Sherry,

1 kleine Triffel.

Chicken & la King, das
Huhn auf koénigliche Art,
hat seinen Namen verdient.
Es ist ein tolles Festessen,
das sich die Amerikaner
ausgedacht haben. Wollen
Sie es mal probieren?

Huhnerbrust in schrége
Streifen schneiden. Papri-
kaschoten putzen und in
Streifen schneiden. In der
heiBen Biitter 5 Minuten
diinsten. Dann kommen die
geputzten, blattriggeschnit-
tenen Champignons dazu.
Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. In 15 bis 20 Minuten
gardinsten. Mit der Sahne
aufgieBen. Etwas einko-
chen. Huhnerbrustscheiben
reingeben. Erhitzen und
mit Paprika abschmecken.
Topf von der Kochstelle
nehmen. Eigelb mit Sherry
verquirlen. In die heiBe
HihnersoBe rihren. Jetzt
bitte nicht mehr kochen,
sonst gerinnt das Ei. In
einer hiibschen Schiissel an-
richten. (In Top-Restau-
rants geschieht das im
chafing dish, einer silber-
nen Warmeschissel, die
aufs Rechaud palit.) Trif-
felfein hacken und tber das
in der Schiissel angerichtete
Chicken a la King streuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
430]

Beilagen: Toast oder Reis.
PS: Eine Abwandlung des
Chicken & la King ist das
Chicken Mexican Style. Da
wird das Huhnerfleisch vor-
her mit Schinken und Zwie-
belwiirfeln angediinstet.

Chicken
Chow Mein

1 kleine griine
Pfefferschote,

1 kleine rote
Pfefferschote,

% 1Wasser,

1 kleine Zwiebel,

30 g Butter,

2 Stangen Bleichsellerie,
15 g Mehl,

% 1Huhnerbouillon,

2 ERI6ffel SojasoRe,
Pfeffer,

125 g Champignons aus
der Dose,

250 g gekochte
Huhnerbrust,

250 g breite chingsische
Nudeln, Salz, Iy21Wasser,
1 ERIoffel Butter,

Ol zum Fritieren,

100 g blattrige, in Butter
gerdstete und gesalzene
Mandeln.

Das Chicken Chow Mein ist
ein in Amerika weiterent-
wickeltes Gericht, aber sei-
nen Ursprung hat es in
China, wo man es oft als
ImbiR oder leichte Mahl-
zeit nimmt.

Pfefferschoten  halbieren,
entkernen und weille In-
nenwande entfernen. In
ferne Streifen schneiden.
Im kochenden Wasser 5
Minuten blanchieren. Raus-
nehmen und abtropfen las-
sen. Zwiebel schalen. Wiir-
feln. In der heiBen Butter
leicht andiinsten. Den ge-
putzten, in Stiicke geschnit-
tenen Sellerie auch an-
dinsten. Mehl driberstau-
ben. Mit heiler Hihner-
bouillon aufgieBen. Gut
durchkochen. Mit SojasoRe
und Pfeffer wirzen. Abge-
tropfte Pfefferschoten und
jetzt Champignons dazu-
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geben. Dann die in gleich-
mafRige Stucke geschnittene
Huhnerbrust. Topf schlie-
Ben. 15 Minuten leicht ko-

chen lassen.
In dieser Zeit die Nudeln in
1y2 1 leicht gesalzenem

Wasser 15 Minuten kochen.
Abgielen. Mit kaltem Was-
ser abschreeken. Ein Drit-
tel der Nudeln beiseite stel-
len. Zu den anderen die
Butter geben. In eine
Schissel packen. Mit Teller
bedecken, warm stellen.

Ol zum Eritieren erhitzen.
In Stiicke geschnittene Nu-
deln - sie mussen ganz ab-
getropft sein —darin fri-
tieren, bis sie goldgelb sind.
Auf Haushaltspapier ab-
tropfenlassen. Jetztkommt
die SoRe mit dem Huhner-

Chicken Maryland
mit Com Fritters,
einausgefallenes
Gefligelgerichtmit
gebackenem Speck
und Bananen.

fleischaufdie Butternudeln.
Darauf die fritierten Nu-
deln und die gerdsteten
Mandeln verteilen. Man
kann auch die garnierten
Nudeln und das Huhner-
fleisch getrennt reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
630

Okrafrichte,

auch Gombos genannt,
gedeihen auf der
tropischen Antilleninsel
Barbados. Sie

sind hell- bis

gelbgriin, &hnlich

wie die Schoten

von dicken Bohnen.

PS:Dazu gibt es keine Bei-
lagen, denn Chicken Chow
Mein ist ein Eintopf, wenn
Sie diesen Begriff bei chine-
sischem Essen dulden. Als
Getrank: Bier oder Weil3-
wein. Oder Sake (Reiswein),
der auf 30 Grad erhitzt und
schlicht aus Porzellanscha-
len oder auch aus Schnaps-
gléasern getrunken wird.

Chicken
GomboCreole

100 g Zwiebeln,

2 grine Pfefferschoten,
40 g Butter,

1 Knoblauchzehe, Salz,
250 g Huhnerbristchen,
250 g Schinken,

1 1Hdhnerbouillon,

100 g Reis, y2 1Wasser,
200 g Gombo- oder
Okrafriichte,

2 groBe Tomaten,

W orcestersolie,

y2 Bund Petersilie.



Chicken Gombo Creole ist
eine typisch amerikanische
Huhnersuppe. lhren Na-
men hat sie von den Gom-
bos oder Okra, einem Ge-
mise, das ihr den typischen
Geschmackgibt.InDeutsch-
land heilt es (brigens
schlicht Eibisch. Fir alle,
die Okra (unter diesem Na-
men wird das Gemiise bei
uns angeboten) nicht ken-
nen, hier ein kleiner Steck-
brief: Die Okrafriichte sind
hell- bis gelbgriin und sehen
aus wie Schoten von dicken
Bohnen. Nur sind sie eckig,
nicht rund.

Wenn Sie Glick haben,
gibt es bei lhnen zufillig
Okra, vielleichtauch welche
in Dosen, tiefgefrorene oder
getrocknete. So macht man

Chicken Pie nennt man in England in der Schiissel UberbacJcene Huhnerpastete. Rezept S. 160.

das Chicken Gombo Creole:
Zwiebeln schélen und wir-
feln. Pfefferschoten putzen.
Waschen und halbieren.
Weille Innenwénde raus-
schneiden. Fruchtfleisch
auch wdrfeln. Butter im
Topf erhitzen. Gemiserein-
geben. Auch die geschélte,
mit Salz zerdrickte Knob-
lauchzehe. Dann gibt man
die waurflig geschnittenen
Hihnerbristchen und den
gewdrfelten Schinken dazu.
Von allen Seiten gut an-
braten. Mit der heiBen
Huhnerbouillon aufgielen.
20 bis 25 Minuten kochen.
In der Zwischenzeit den
Reis im kochenden, leicht
gesalzenen Wasser 15 Mi-
nuten garen. Auf ein Sieb
geben. Mit kaltem Wasser
abschrecken und abtropfen
lassen. Gombos waschen.
Kappe und Spitze ab-
schneiden und entkernen.
Wirfeln und zum Hihner-
fleisch geben. Noch 15 Mi-
nuten kochen lassen. To-
maten hduten. Entkernen.
Fein wirfeln. In die Suppe
geben und noch 5 Minuten
sieden lassen. Mit Worce-
stersoBe abschmecken. Reis
reingeben. Erhitzen. Vor
dem Servieren wird die
Huhnersuppe mit gehack-
ter Petersilie bestreut.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
560!

Beilage: WeilRbrot oder
knusprige Brotchen. Als
Getrank: Bier.

Chicken
Maryland mit
Corn Fritters

Maryland-Huhnchen
Fir 8 Personen

Fir die Corn Fritters
(Maiskuchen):

1 groRe Dose Maiskdrner,
40 g Butter oder Margarine,
40 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus

W irfeln,

Salz, Muskat, Pfeffer,

5 ERI. Sahne, 1 Eigelb,
40 g Mehl, 1 Eigelb,

40 g Semmelbrosel.

Firs Chicken Maryland:
2 bratfertige Hihnchen
(oder Hahnchen von je
800 g),

Salz,

1 Prise Cayennepfeffer,
2 EBIoffel Mehl,

1 ERI6ffel Ol, 2 Eigelb,
5 ERI6ffel Semmelbrosel,
50 g Butter,

4 Bananen,

16schmale Streifen
Frihstiicksspeck,

1 kleiner Kopf Salat,
Fett zum Fritieren.

Dieses Rezept kommt aus
den USA. Genauer gesagt
aus Maryland. Kein Wun-
der, wo es dort eine Un-
menge Gefligelfarmen gibt.
Interessant auch zu wis-
sen, dalR Maryland zu den
bedeutendsten Maisanbau-
gebieten Amerikas gehort.

Und die Corn Fritters, die
unbedingt zum Chicken
Maryland gehdéren, sind
kleine Maiskuchen, die in
Maryland fast zum tag-
lichen Brot gehdren. Die
werden zuerst vorbereitet:
Mais gut abtropfen lassen.
Aus Butter, Mehl und
Fleischbrihe eine dicke
SoRle kochen. Mit Salz, Mus-
kat und Pfeffer gut wiirzen.
Sahne und Eigelb verrih-
ren. SoRe damit legieren.
Nicht mehr kochen. Mais
reingeben. Abkuhlen las-
sen. Mit einem Teel6ffel
dicke Kugeln abstechen.
Flach drucken. In Mehl,
verquirltem Eigelb und
Semmelbréseln wenden.
Stehen lassen.

Fir das Chicken Maryland
die Huhnchen unter kaltem
Wasser abspllen. MitHaus-
haltspapier trockentupfen.
In je vier Stucke teilen.
Knochen auslésen. Mit Salz
und Cayennepfeffer einrei-
ben. Zuerst in Mehl, dann
in mit Ol verquirltem Ei-
gelb und zum SchluB in
Semmelbréseln wenden. Im
Topf miterhitzter Butter in
30 Minuten gar und gold-
gelb braten (nicht zu starke
Hitze). Aus dem Topf neh-
men und warm stellen. Im
selben Topf die geschélten
und der Lange nach halbier-
ten Bananen 2 bis 3 Minu-
ten auf jeder Seite braten.
Auch den Frihstiicksspeck
im Topf leicht brdunen. Ge-
putzten, gewaschenen Sa-
lat abtropfen lassen. Auf
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einer Platte anlegen. In die
Mitte kommen die mit Ba-
nanen belegten und mit
Speckscheibenumwickelten
Hihnchenteile. Davor die
Maiskuchen, die Sie bitte
im heien Fett bei 175
Grad fritieren, wéhrend das
Fleisch brat.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IO0KK

Beilage: Meerrettichsahne.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Wein vom Rheingau.

Chicken Pie

Schisselpastete vom Huhn
Bild Seite 159

SR I
Z 1ix

2 Scheiben tiefgekihlter
Blatterteig (je 100 g),

1 Schalotte,

% 1Weillwein,

1 bratfertiges Huhn (oder
Hé&hnchen) von 1000 g,
Salz, Pfeffer, 40 g Butter,
% 1Kalbs- oder Rind-
fleischbrithe aus Wirfeln,
10 Scheiben gerducherter
Bauchspeck (Bacon),

2 hartgekochte Eier,

1 mittelgroBe, gehackte
Zwiebel,

1 Bund Petersilie,

200 g frische, geputzte,
geviertelte Champignons,
1 Eigelb.

Das Chicken Pie ist ein
englisches Gericht, das lh-
nen beweisen wird, wie gut
englische Kiiche sein kann.
Blétterteigscheiben  nach
Vorschrift auftauen lassen.
Inzwischen die Schalotte
schalen und wiurfeln. Mit
Weillwein 15 Minuten bei
offenem Topf kochen. Mit
kaltem Wasser abgespul-
tes, abgetrocknetes Huhn
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(oder Hahnchen) vierteln.
Knochen nach Maglichkeit
auslésen. Mit Salz und Pfef-
fer einreiben. Im Topf in
erhitzter  Butter rund-
herum anbraten. Mit Scha-
lottenbrihe begielRen.
Kalbs- oder Rindfleisch-
brihe zugeben. 20 Minuten
kochen lassen. Fleisch raus-
nehmen. Tiefe feuerfeste
Form am Boden und an den
Seiten mit Bauchspeck aus-
legen. Hihnerstiicke rein-
geben. In die Mitte kommen
die gepellten, geviertelten
Eier. Gehackte Zwiebel und
gehackte Petersilie driber-
streuen. Champignons dar-
auf verteilen. Mit dem rest-
lichen Speck belegen. Bis
reichlich zur Halfte mit der
Huhnerbrihe begieRen.
Aufgetauten Blatterteig zu
einer Platte zusammenfi-
gen. Am besten eine Platte
mit Wasser anfeuchten,
zweite drauflegen und Teig
zur gewlinschten Grof3e aus-
rollen. Pastetenschiissel da-
mit bedecken. An den Rén-
dern nach unten Umschla-
gen, sonst hebt sich der
Deckel wéhrend des Bak-
kens. In die Mitte ein
kleines Loch als Dampf-
abzug einschneiden. Teig-
reste ausstechen und als
Garnitur obendrauf setzen.
Dinn mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Anbackzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Pastete dann mit Alufolie
abdecken. Temperatur re-
duzieren und weitergaren.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groBe Flamme.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person: 840.
Beilage: Gemischter Salat.
Als Getrdnk ein Rose.

N So wird Chicoree
geputzt:
Zuerst die Chicoree-Staude
waschen,
dann die Staude am
Wurzelende 1 cm
breit abschneiden.

N Die Bitterstoffe
sitzen bei der Chicoree
hauptsachlich am
Wurzelende.
Deshalb schneidet man
den bitteren Wurzelkern
keilformig aus.

Jetzt lassen

sich die auBeren Blatter,
die nicht mehr ganz
einwandfrei sind,
miuhelos einzeln
abtrennen.



CHICOREE

Chicoree ist sozusagen ein
ganz junges Gemuse: Um
1845 entdeckte der Chef-
gartner Brezier des Brisse-
ler Botanischen Gartens in
einem dunklen Hauskeller
zuféllig Zichorienwurzeln,
die im Dunkeln nochmals
zu treiben begonnenhatten.
Diese Triebe erwiesen
sich als aullerordentlich
schmackhaft. 20 Jahre lang
wurde nun an Geschmack
und Form experimentiert.
Das Ergebnis: Ein beson-
ders delikates und beson-
ders gesundes Gemuse. Chi-
coree ist fur Schlankheits-
diadten hervorragend geeig-
net, es hat nur 17 Kalorien
auf 100 g, andere Gemise
im Durchschnitt 27. Weiter
wirkt es harntreibend, ist
saurebindend, reich an
Kohlehydrat Inulin und an
Minerahen wie Kalk und
Phosphor. Die Bitterstoffe
im Ohicoreo wirken appe-
titanregend. Wegen des ho-
hen Vitamin-C-Gchaits, 10
mg auf 100 g, wird Chicoree

Belgische Chicoree

istein Qualitatsbegriff.

Kaum ein anderes
Gemise wird so
sorgfaltig behandelt.

cuves beiges. JUas Kann zu
Irrtimem fihren. Zwar ge-
hdren Chicoree und Endivie
beide zur Familie der Zi-
chorien. Aber die Endivie
ist ein einfacher Freiland-
salat, Chicoree dagegen ist
etwas ganz Feines: Eine
Kulturpflanze, mit der er-
heblicher Aufwand getrie-
ben werden muB. Im Frih-
jahrwerden Zichoriensamen
im Freiland ausgesat. Dar-
aus wachsen unter der
Erde lange Wurzeln, oben
Uppiges Kraut. Wenn im
Herbst das Kraut abge-
maht worden ist, werden
die Wurzeln in vorberei-
tete Spezialbeete gepflanzt,
wo sie unter Wellblech-
dédehern keimen sollen.
Wéhrend des Wachstums
sorgen Warmwasserleitun-
gen unter den Beeten fir
die geeigneten Temperatu-
ren. Die Haupterntezeit fur
die Chicoreestauden: De-
zember bis Februar.

Chicoree auf belgische Art

Chicoree
Ardenner Art

30 g gewdirfelter Speck,
20 g Butter,

100 g gewdirfelter magerer
Schinken,

4 Chicoree-Stauden,

Saft einer

halben Zitrone,

y2 1Wasser,

Salz,

20 g Mehl.

Speck im Topf auslassen.
Butter dazugeben. Auch
den gewdrfelten Schinken.
5 Minuten braten. Gewa-
schenen, geputzten Chicoree
am Wurzelende 1 cm breit
abschneiden. Bitteren Kern
keilférmig rausschneiden.
Ganz ins heille Fett geben.
Rundherum 1 Min. andiin-
sten. Nicht braunen. Zitro-
nensaft dribertraufeln. Mit

Wasser auffiillen. Leicht
salzen. Etwa 10 Minuten
diinsten. Chicoree raus-

nehmen und warm stellen.
Mehl in kaltem Wasser an-
rithren. Unter Rihren in
die kochende SoRe geben.
7 Minuten kochen lassen.
Abschmecken. Chicoree in
der SoRe erhitzen und darin
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im.

Unser Meniivorschlag:
Klare Gemisebriihe. Als
Hauptgericht Brusseler
Poularde, Chicoree Arden-
ner Art, Salzkartoffeln. Und
zum Nachtisch Birnen mit
Schokoladensof3e. Servieren
Sie als Getrank einen Mosel-
oder einen Nahewein.

PS : Chicoree Ardenner Art
wird zum flamischen Chi-
coree, wenn sie ihn in einer
feinen braunen SoRe ser-
vieren.

Chicoree auf
belgische Art

Bild Seite 162

4 Chicoree-Stauden,

Yz 1Wasser, Salz,

1 Teeloffel Butter oder
Margarine,

1 Teeloffel Zitronensaft,
4 Scheiben gekochter
Schinken,

4 grofRRe Scheiben Holldn-
der Kése,

Margarine zum Einfetten,
4 Tomaten, Pfeffer,

20 g Butter,

Salatblatter zum Garnie-

Chicoree waschen und put-
zen. Den bitteren Kern am
Wurzelende aus der Mitte
keilférmig rausschneiden.
In kochendes, leicht gesal-
zenes Wasser geben. Butter
oder Margarine und Zitro-
nensaft sofort zugeben. 8
bis 10 Minuten dinsten.
Rausnehmen.  Abtropfen
lassen. Jede Stange zuerst

TIP

Chicoree wachst
im Dunkeln und
mufll auch im
Dunkeln gelagert
werden, weil

sich sonst

die Wurzelspitzen
grun farben.

Im Gemiusefach
des Kuhlschranks
halt sich

Chicoree eine
Woche.
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in Schinken, dann in Ké&se
einwickeln. In eine gefet-
tete feuerfeste Form legen.
Abgezogene Tomaten hal-
bieren, griinen Stengelan-
satz rausschneiden, pfef-
fern und salzen. Um den
Chicoree legen. Butter in
Flockchen daruber vertei-
len. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.
MitSalatbldttern garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 240.
Beilagen: Kartoffelpiree
oder Weillbrot. Als Ge-
trank : Moselwein.

Chicoree
gebacken

4 Chicoxee-Stauden,

1 1Wasser, Salz,

Saft einer

halben Zitrone,

2 Eigelb,

4 ERI6ffel Semmelbrosel,
Ol oder

Margarine

zum Backen.

Chicoree waschen und put-
zen. Wurzelende 1 cm breit
abschneiden. Bitteren Kern
keilférmig rausschneiden.
Wasser mit Salz und Zitro-
nensaft im ausreichend gro-
Ben Topf aufkochen. Chico-

ree reingeben. In 10 Minu-
ten garkochen. Rausneh-
men. Abtropfen lassen. Zu-
erst in verquirltem Eigelb,
dann in  Semmelbrdseln
wenden. Entweder schwim-
mend im heien Fett bei
180 Grad fritieren oder
in einer groBen Pfanne
braten.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Im

Unser Menivorschlag: Fei-
ne Bouillon vorweg. Als
Hauptgericht Kalbsschnit-
zel, Chicoree gebacken und
Rostkartoffeln. Zum Nach-
tisch gibt’s Apfelbulgarisch.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen leichten Rheinwein.

Chicoree, belgische Art, wird mit Schinken und Kéase umwickelt und tberbacken. Rezept S. 161.

Eine kleine kulinarische Uberraschung ist die Chicoree im Zungenmantel mit Réstkartoffeln.
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Chicoree im
Zungenmantel

8 groBe Scheiben
gepoOkelte Zunge,
3 Teeloffel Senf,

8 kleine
Chicoree-Stauden,
% 1Wasser,

% 1WeiBwein,
Salz,

1 Zwiebel,

1 ERI6ffel Speisestérke,
etwas Dosenmilch,
2 ERloffel Kapern,
1 Prise Zucker,
eventuell
Zitronensaft,

1 Eigelb.

Zum Garnieren:

1 Zitrone,

y2 Bund
Petersilie.

Chicoree vertrégt sich gut
mit Wein und Kapern.
Wenn dann noch Zunge
dazukommt, haben Sie ein
richtiges Sonntagsessen.
Zungenscheiben mit Senf
bestreichen. Chicoree-Stau-
den waschen und putzen.
Wurzelende 1 cm breit ab-
schneiden. Bitteren Kern
keilformig rausschneiden.
Chicoree mit Zungenschei-
ben umwickeln. Wenn no-
tig, mit einem Zahnstocher
feststecken. Wasser mit
Wein, Salz und der ge-
schélten, gehackten Zwie-
bel aufkochen. Chicoree
reingeben. In 10 Minuten
gardiinsten. Aus dem Topf
nehmen und warm stellen.
Speisestdrke mit etwas kal-
tem Wasser verquirlen. In
die kochende Sof3e riihren.
7 Minuten kochen. Jetzt
kommen etwas Dosenmilch
und die Kapern in die SoRe.
Mit Zucker und eventuell
noch etwas Zitronensaft
abschmecken. Topf vom
Herd nehmen. Verquirltes
Eigelb reinrihren. Chico-
ree mit der SoRe uber-
gieBen. Mit Zitronenrad-
chen und Petersilie garniert
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 325.
Beilagen: Rdstkartoffeln.
Zu trinken gibt’s einen
Pfélzer Wein oder einen
Wein aus Rheinhessen.



Chicoree in
blauer Sol3e

8 Chicoree-Stauden,

4 Tomaten,

140 g Krabben

aus der Dose,

% grine Peperoni,
Salz, Pfeifer,

1 ERI6ffel Essig.

Fir die blaue Sole:

50 g Roquefort oder
Gorgonzola,

3 ERI6ffel saure Sahne,
2 ERIoffel Mayonnaise,
2 ERlsffel OI,

1 Teeloffel Senfpulver,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 ERI6ffel Zitronensaft,
Pfeffer.

Chicoree waschen, putzen.
Wurzelende 1 cm breit ab-
schneiden. Bitteren Kern
keilférmig rausschneiden.
Stauden in Ringe schnei-
den. Tomaten waschen,
Stengelansatz rausschnei-
den, abziehen, in mundge-
rechte Stiicke teilen. Krab-
ben auf einem Sieb gut ab-
tropfen lassen.

Peperoni waschen, Stengel-
ansatz abschneiden, halbie-
ren, Kerne entfernen und in
feine Ringe schneiden. Nur,
wenn Sie’s besonders scharf
heben, konnen Sie die Ker-
ne drin lassen. Alle diese
Zutaten miteinander mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, Essig dribergieRen
und nochmal mischen.

Fir die blaue Sole:
Roquefort oder Gorgonzola
mit der Gabel zerdriicken.
Mit saurer Sahne, Mayon-
naise, Ol und Senfpulver
glattrithren. Knoblauch-
zehe mit wenig Salz fein
zerdriicken und zugeben.
Die Solle mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmek-
ken und in den Salat mi-
schen. 10 Minuten durch-
ziehen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 234.
Beilage: Toast und Butter.
Als Getrank: Frankenwein.
PS: Statt Roquefort oder
Gorgonzolakdnnen Sie auch
deutschen Edelpilzkése oder
den danischen Danablu ver-
wenden.

TIP

Auch wenn der
Kern raus-
geschnitten wird,
schmeckt
Chicoree etioas
bitter. Dagegen
hilft nur eins:
Geschnittene
Blatter eine
Stunde lang in
lauwarmes
Wasser legen.
Anschlielend
mit Dosenmilch
abschmecken.

Chicoree mitHahnchen

Chicoree
mit Hahnchen

1 bratfertiges
Hahnchen,

Salz, Pfeffer,
Currypulver,

1 Prise Paprika edelsuf,
40 g Margarine,

6 Chicoree-Stauden,
Salz, 1 1Wasser,

Saft einer

halben Zitrone.

Fiur die SoRe:

1 ERI6ffel Currypulver,
2 ERloffel Wasser,

1 Kleinstdose Milch,

2 Teeloffel
Speisestarke,

Y2 Bund Petersilie.

Hahnchen unter kaltem
W asser abspilen. MitHaus-
haltspapier troekentupfen.
In vier Teile zerlegen. Mit
Salz, Pfeffer, Currypulver
und Paprika einreiben. In
einem Bréater in der heillen
Margarine rundherum an-
braten. Dann in etwa 30
Minuten garbraten.

In der Zwischenzeit die
Chicoree-Stauden waschen
und putzen. Wurzelenden
1cm breit abschneiden und
bitteren Kern keilformig
rausschneiden. In gesalze-
nes, kochendes Wasser ge-
ben. Zitronensaft zufiigen.
10 Minuten kochen. Aus
dem Topf nehmen, abtrop-
fen lassen. Warm stellen.
Hahnchenteile aus dem
Brater nehmen. Zusammen

Chicoree gebacken: Auf diese ausgefallene Art lassen sich nur wenige Gemdise zubereiten.



Das Besondere am belgischen Chiroree-Salat sind die Bananenstiicke und die blattrigen Mandeln.

mit den Chicoree-Stauden
anrichten und warm stellen.
Fir die SoRe das Curry-
pulver ins Bratfett streuen.
Kurz durchschwitzen las-
sen. Dabei rihren. Etwas
heiles Wasser dazugiefRen.
Milch mit der Speisestarke
anrihren. In die kochende
SoBRe geben. Unter Rihren
7 Minuten kochen lassen.
Absehmecken. Dann wird
die fertige SofRe Uber das
Héahnchen und die Chicoree
gegossen und anschlieBend
mit Petersihe hibsch gar-
niert.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
43L

Beilage: Petersilienreis, der
in gedlte Formchen ge-
driickt und dann auf eine
Platte gestirzt wird. Als
Getrank gibt’seinen Rose.

PS:Besonders hiibsch sieht
es aus, wenn Sie den Reis
zusammen mit Hahnchen
und Chicoree auf einer gro-
Ben Platte anrichten und
servieren.
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Chicoree-
Gemuse In
Sahnesol3e

750 g Chicoree-Stauden,

1 1Wasser, Salz,

Saft einer halben Zitrone,
1 ERIoffel Butter.

Fir die SoBe:

40 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

34 | Chicoree-Wasser,

Salz, Muskat,

1 Eigelb, % 1Sahne.

Chicoree waschen und put-
zen. Wurzelansatz 1 cm
breit abschneiden. Bitteren
Kern keilférmig rausschnei-
den. Stauden jeweils in drei
Sticke schneiden. Wasser
mit Salz, Zitronensaft und
Butter zum Kochen brin-
gen. Chicoree darin 15 Mi-
nuten garen. Rausnehmen.
Abtropfen lassen und warm
halten.

Fur die 18oRe Butter oder
Margarine erhitzen. Mehl

reinstreuen. Gut verrih-
ren. Mit dem heilRen Chico-
ree-Wasser aufgiellen.
Unter Rihren 7 Minuten
kochen. Mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Verquirl-
tes Eigelb einrihren. Bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Vom Herd nehmen. Sahne
reinrihren und U{ber den

ITIP |

m Beim Chicoree-
Gemise wird

} dem Kochv;asser
nicht nur der
Wurzel wegen

f Zitronensaft zu-
gesetzt. In

| erster Linie
soll der
Zitronensaft
verhindern,
daB sich die
hellen Blatter

| verfarben.

Chicoree gieflen. In der
SoRe servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 248.
Wozu reichen? Chiroree-
Gemise pallt prima zu
Kalbs- oder Schweinebra-
ten. Als Beilage kénnen Sie

Reis oder SalzkartofFeln
servieren. Als Getrank:
Moselwein.

Chicoree-
Salat
belgisch

N

3 Chicoree-Stauden,

2 Bananen.

Fir die Marinade:

Saft einer Zitrone,

3 ERI6ffel Olivendl,

Salz, Pfeffer,

30 g blattrig geschnittene
Mandeln.

Chicoree schmeckt nicht
nur mit pikanten Zutaten.
Probieren Sie ihn doch mal
mit Bananen und mit Man-
deln garniert. Aus Belgien
stammt dieses Rezept.
Chicoree waschen und put-
zen. Wurzelansatz jeweils
1 cm breit abschneiden und
dabei die Blatter im Gan-
zen ablésen. Damit schnei-
den Sie auch den bitteren
Kern am Wurzelansatz ab.
Blatter in etwa 2 cm breite
Stiicke schneiden. Mit den
geschélten, in Scheiben ge-
schnittenen Bananen mi-
schen. Aus Zitronensaft,
Olivendl, Salz und Pfeffer
eine Marinade rihren. Gut
abschmecken. Uber den Sa-
lat gieRen. Mit blattrigen
Mandeln bestreuen.
Fortsetzung Seite 168



Chicoree-Salat belgisch

Chicoree in blauer So3e: Eine pikante Salatmischung, die man mit Butter und Toast als Abendbrot serviert. Rezept Seite 163.
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Chicoree-Salat
mitKrabben.
RezeptSeite 168.

Wenn es bei Salaten eine
besondere Auszeichnung fir Anpassung
gabe, Chicoree hatte diese Aus-
zeichnung verdient. Ob mit
Krabben, Mandarinen, NUssen, Tomaten
oder Eiern, Chicoree pal3tsich
groRartig an, ohne dabei
ihren typischen Geschmack
zu verlieren.

Chicoree-Salat
mitMandarinen.
RezeptSeite 168.

Chicoree-Salat
mit WalnuUssen.
RezeptSeite 168.



Fortsetzung von Seite 164
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 170.
Wozu reichen? Zu gegrill-
tem Hahnchen oder gegrill-
ten Steaks und WeiBbrot.
Als Getrdnk empfehlen wir
einen Rose.

Chicoree-
Salat
mit Krabben

Bild Seiten 166/167

270 g Nordsee-Krabben
aus der Dose oder tief-
gekuhlte Krabben,

4 Chicoree-Stauden,

2 Gewdirzgurken.

Fir die Marinade:

1 Packchen Mayonnaise,
Y2 Becher Joghurt,

3 EBloffel Milch,

Saft einer halben Zitrone,
1 Teel6ffel Paprika
edelsiR,

Salz,

Pfeffer, 1 Prise Zucker.

Krabben auf einem Sieb
abtropfen lassen. Tiefge-
kihlte miuissen erst auf-
tauen. Chicoree waschen,
putzen, Wurzelenden 1 cm
breit abschneiden. Bitteren
Kern keilférmig rausschnei-
den. Stauden halbieren und
in grobe Stiicke schneiden.
Gewdrzgurken schélen und
klein wurfeln. Ein Stick
ungeschélte Gurke fir die
Garnierung Ubrig lassen.
Gurkenwirfel mit Krabben
und Chicoree mischen.

Fiur die Marinade Mayon-
naise mit Joghurt verriih-
ren. Mit Milch und Zitro-
nensaft glattrihren. Mit
Paprika, Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Solle Uber
die Salatzutaten geben. 10
Minuten ziehen lassen und
mischen. In einer Schissel
anrichten. Restliche Gurke
facherformig aufschneiden.
Salat damit garnieren und
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 271.
Beilage: Schwarz- oder
WeilRbrot und Butter. Als
Getrank vorweg einen
Aquavit, dann Bier.
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Chicoree-
Salat mit
Mandarinen

Bild Seiten 166/167

4 Chicoree-Stauden,

1 kleine Dose
Mandarinen.

Fir die Marinade:

4 ERlsffel O,

2 ERIl. Mandarinensaft,
Saft einer

halben Zitrone,

% Teeldffel Selleriesalz,
1 Messerspitze Thymian,
weiBer Pfeffer.

Fir die Garnitur:

1 Orange, 1 StrdufRchen
Kresse,

Chicoree-Stauden waschen
und putzen. Wurzelenden
1 cm breit abschneiden.
Bitteren Kern keilférmig
rausschneiden. Chicoree
nochmal waschen. Gut ab-
tropfen lassen und in Ringe
schneiden. Mandarinen ab-
tropfen lassen. Dabei den
Saft auffangen. Chicoree
und Mandarinen mischen.
Fiur die Marinade Ol mit
Mandarinen- und Zitronen-
saft verriihren. Mit Sellerie-
salz, Thymian und Pfeffer
wirzen. Marinade Uber den
Salat gieBen, 10 Minuten
gut durchziehen lassen.
Eventuell noch einmal ab-
schmecken. Mit Orangen-
scheiben und einem Straul3-

TIP

Fir die

Qualitat und
Haltbarkeit der
Chicoree spielt
das Anbaugebiet
eine, wichtige
Rolle. Obwonhl
auch in Holland,
Frankreich und
in der Bundes-
republik Chicoree
geerntet

wird, ist Belgische
Chicoree am
begehrtesten.
Denn Belgier
haben die groRte
Erfahrung.

chen Kresse garniert an-
richten und servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
VFO.

Wozu reichen? Zu gebrate-
ner Leber und Kartoffel-
plree. Oder als Salat fur
abendliche Fondue-Géste.
Als Getrdnk: Rotwein oder
Rose.

Chicoree-
Salat mit
Walnussen

Bild Seiten 166/167

Fiur die Marinade:
3 ERloffel Essig,

1 ERIoffel Wasser,
Salz, weilker Pfeffer,
1 Prise Zucker,

1 Zwiebel.

4 Chicoree-Stauden,
50 g WalnuRkerne,
3 ERIloffel Ol

Essig und Wasser mit Salz,
Pfeffer und Zucker ver-
rihren. Das Salz muf sich
aufgeldést haben. Zwiebel
schéalen, fein wirfeln und in
die Marinade geben.
Chicoree-Stauden waschen
und putzen. Wurzelenden
1 cm breit abschneiden.
Blatter im ganzen abldsen.
Dabei immer wieder am
unteren Ende 1 cm breite
Stiicke abschneiden. Blat-
ter nur wenn nétig wa-
schen. Dann aber ganz
trockentupfen. In 2 cm
breite Stiicke schneiden.
WalnuBkerne grob hacken.
Einige zum Garnieren zu-
ricklassen. Chicoree-Stiicke
und gehackte WalnufRkerne
in die Marinade geben. Ol
dribergielfen, mischen und
nochmal abschmecken. Mit
WalnuRkernen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 189.
Unser Menivorschlag: Den
Cocktail Bluthund vorweg.
Als Hauptgericht Filet-
steaks, Meerrettichsahne,
Chicoree-Salat mit Wal-
nissen. Dazu Stangenbrot.
Als Getrank empfehlen wir
einen Trollinger.

Chicoree-
Salat nach
Gutsherrenart

Bild Seiten 166/167

4 Chicoree-Stauden,
1 sauerlicher Apfel,
2 Tomaten,

1 kleine Zwiebel,

2 hartgekochte Eier.
Fir die Marinade:
y8 1Sahne,

2 Teel6ffel Senf,
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Teeloffel Zitronensaft.
Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,
Paprika rosenscharf.

Chicoree-Stauden waschen,
putzen. Wurzelenden 1 cm
breit abschneiden. Bitteren
Kern keilférmig rausschnei-
den. Chicoree nochmal kurz
waschen. Gut abtropfen
lassen. 8 schone Blatter
zum Garnieren zuriickbe-
halten. Restlichen Chico-
ree in Scheiben schneiden.
Apfel schéalen, halbieren,
Kerngehduse rausschnei-
den und wirfeln.

Tomaten waschen, Stengel-
ansatz rausschneiden, ab-
ziehen und in Scheiben
schneiden. (Einige Schei-
ben als Garnierung Ubrig-
lassen.) Zwiebel schélen
und wirfeln. Die 2 Eier
hacken. Alle diese Salat-
zutaten vorsichtig mischen.
Fiurdie Marinade Sahne mit
Senf, Salz und Zucker ver-
rihren, Zitronensaft zu-
geben. Die Marinade Uber
die Salatzutaten giefRen. 30
Minuten kihl stellen und
durchziehen lassen. Even-
tuell nochmal abschmek-
ken.

In einer Schale anrichten.
Hartgekochtes Ei vierteln.
Salatmit Chicoree-Blattern,
Ei-Vierteln und Tomaten-
scheiben garnieren. Mit
Paprika Uberstduben und
servieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
150

Beilage: Vollkornbrot mit
Butter. Als Getrank: Ein
Pils mit einem Klaren.



Chicoree-
Schiffchen
mit Krabben

2 Chicoree-Stauden,
250 g Nordsee- oder
Gronlandkrabben.

Fir die Marinade:

100 g Mayonnaise,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
2 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Paprika edelsuB,
2 gefullte Oliven,

1 DillstradufRchen.

Chicoree-Stauden waschen
und trocknen. Blatter im
Ganzen abl6sen. Dabei vom
Wurzelende jeweils 1 cm
abschneiden. Dann ldsen
sich die Blatter fast von
selbst. DieBlattermitKrab-
ben fillen.

Fir die Marinade die Ma-
yonnaise mit Zitronensaft
und Dosenmilch verriihren.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Paprika wirzen. Auf
die Krabben verteilen. Oli-
ven in Scheiben schneiden.
Die Chicoree-Schiffchen da-
mit und mit Dillzweigen
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 208.
Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Beilage zu
einem festlichen Abend-
brot oder mal nur so als
Zwischenmabhlzeit. Dazu
gibt’s Toast und Butter.

Chicoree-
Suppe

500 g Chicoree-Stauden,
75 g durchwachsener
Speck,

30 g Butter oder Margarine,
2 Zwiebeln, 30 g Mehl,
1 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

Salz, Muskat,

1 Eigelb,

2 EBIoffel saure Sahne,
eventuell gehackte
Petersilie.

Chicoree waschen und put-
zen. Wurzelansatz 1 cm

breit abschneiden. Inneren Drei Dinge sprechen fir diese

Chicoree-Suppe

Eine feine, Vorspeise fur festliche Anlédsse: Chicoree-Schiffchen mit Krabben und Oliven.

Chicoree-Suppe: Sie ist gesund, kalorienarm und schmeckt.
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Scharfgewdrztes aus der

mexikanisch-indianischen Kiiche

Chilicon carne, ein
Bohnen-Rindfleisch-Eintopf.
RezeptSeite 172.

Kern keilformigrausschnei-
den. Chicoree in Streifen
schneiden. Speck wirfeln.
Auslassen. Butter oder
Margarine zugeben. Zwie-
beln schélen und wirfeln.
Mit dem kleingeschnittenen
Chicoree ins heile Fett ge-
ben. Leichtandiinsten, aber
nicht bréunen. Mit Mehl
Uberstduben. Gut verrih-
ren. Durchschwitzen las-
sen. Mit der Fleischbrihe
aufgieBen. 7 Minuten ko-
chen. Mit Salz und Muskat
wirzen. Topf von der Plat-
te nehmen. Eigelb mit sau-
rer Sahne verrihren. In die
heile Suppe geben, aber
nicht mehr kochen. Wer
will, kann die Suppe mit
gehackter Petersilie be-
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
305:

Unser Menuvorschlag:
Chicoree-Suppe vorweg. Als
Hauptgericht  Blutwurst
mit Zwiebeln und Apfeln.
Dazu Kartoffelpiree. Als
Dessert: Mandarinen-Oran-
gen. Als Getrdnk zum
Hauptgang empfiehlt sich
Bier.

Chiffonade-
Suppe

1 Kopf Salat,

75 g Sauerampfer,

% 1Wasser, Salz,

1 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

1 Teeloffel frischer
gehackter Kerbel oder
i/12 Teeloffel
getrockneter Kerbel,

In feine Streifen geschnit-
tener Kopfsalat wird in der
Fachsprache der Koche
Chiffonade genannt. Chif-
fonade gebraucht man als

Chicago Cooler

Einlage zu Salaten und
Suppen.

Kopfsalat putzen, dicke
Rippen wegschneiden und
waschen. In diinne lange
Streifen schneiden.
Sauerampfer entstielen und
waschen. Auch in feine
Streifen schneiden. Wasser
mit Salz aufkochen. Salat
und Sauerampferreingeben.
In gut 5 Minuten weich-
dampfen. Auf ein Sieb ge-
ben. Gut abtropfen lassen.
In die kochende Fleisch-
brithe geben. Umriihren,
Kerbel dazugeben und ser-
vieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 665.
Wann reichen? Chiffonade-
Suppe vor einem Essen mit
Braten, Gemise und Kar-
toffeln servieren.

Chicago
Cooler

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

2 Teel6ffel Zitronensaft,
1 Teeloffel Zuckersirup,
Ginger Ale,

1 Spritzer Rotwein.
Zum Garnieren:

1 Zitronenspalte,

1 Cocktailkirsche.

Eine typische Zutat fur alle
Cooler ist Ginger Ale, eine
Limonade mit Ingwer-Aus-
ziigen. Ihr siiB-s&uerlicher
Geschmack mit dem leicht
bitteren Stich gibt dem
Cooler das gewisse Etwas.

Eis, Zitronensaft und Zuk-
kersirup in einem Tumbler
(Whiskyglas) verriihren.
Mit Ginger Ale auffillen.
Einen Spritzer Rotwein zu-
geben. Den Chicago Cooler
dann mit einer Zitronen-
spalte und einer Cocktail-
kirsche garniert servieren.
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Pfefferschoten gedeihen nur
im tropischen Klima,

wie hier auf Polynesien,
der Inselgruppe

im StillenOzean.

Mariachis heilen die mexikanischen Musikkapellen, die mit
ihren lateinamerikanischen Rhythmen bertihmt geworden sind.

Chili
con carne

Bild Seiten 170/171

250 g branne oder rote
Bohnen,

1 1Wasser,

1 ERI6ffel Schweine-
schmalz oder Olivendl,

.20 g Margarine,

500 g Kalbsbrust (ohne
Knochen) oder Rindfleisch,
1 Zwiebel,

1 Teeloffel Salz, Pfeffer,

1 Teel6ffel Chilipulver,

1 ERI6ffel Paprika edelsiR,
250 g abgezogene Tomaten,
eventuell x2 ERI6ffel
Speisestérke.

Chili con carne ist das bei
uns bekannteste Gericht
aus der mexikanischen Kii-
che. Genauer gesagt aus
der mexikanisch-indiani-
schen Kiiche. Klar, dall es
davon in Mexiko unzéhlige
Rezepte gibt. Aber Bohnen
und Chilipulver sind immer
dabei.
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Bohnen tber Nacht in 11
Wasser einweichen. Im Ein-
weichwasser 90 Minuten
kochen. Nach 60 Minuten
Garzeit das Fett in einer
grofRen Pfanne erhitzen.
Mit kaltem Wasser abge-
spultes, mit Haushalts-
papier trockengetupftes
Fleisch wirfeln, in der
Pfanne rundherum braun
anbraten. Geschdlte, ge-
wirfelte Zwiebel dazuge-
ben, glasig diinsten. Dann
Fleisch und Zwiebel zu
den Bohnen geben. Mit
Salz, Pfeffer, Chilipulver
und Paprika wirzen. 60
Minuten leicht kochen las-
sen. Abgezogene Tomaten
achteln oder grob wir-
feln. Die kommen auch
rein. Noch 30 Minuten
kochen. Nochmal ab-
schmecken. Wenn nétig,
Speisestarke in kaltem W as-
ser anrihren und die Flus-
sigkeit damit binden.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 120-150 Min.
Kalorien pro Person: Etwa
465.

Beilagen: Kraftiges Land-
brot oder kérnig gekochter
Reis. Als Getrank empfeh-
len wir Rotwein oder Bier.

Chiligarnelen

300 g tiefgekiihlte Gar-
nelen,

1 grofRe Zwiebel,

1 ERléffel O,

4 Tomaten,

300 g weille Bohnenkerne
aus der Dose,

Y2 Teel. Knoblauchsalz,
y2 Teel. Chilipulver,

1 Teel6ffel Oregano,

% Teeloffel gemahlener
Kimmel,

Dill zum Garnieren.

Garnelen bei Zimmertem-
peratur auftauen. Zwiebel
schalen, fein wiurfeln und
im Topf m heiRem Ol gold-
gelb braten. Tomaten wa-

schen, grinen Stengelan-
satz rausschneiden und die
Haut abziehen. Wairfeln.
Zusammen mit den Garne-
len, den abgetropften Boh-
nenkernen und den Ge-
wiirzen zu den Zwiebeln
geben. Gut verrihren. 15
Minuten leicht ziehen las-
sen, bis die Garnelen weich
sind. Das Gericht darf nicht
kochen, sonst werden die
Garnelen zah.

Chiligarnelen anrichten und
mit Dill garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
380

Beilage: Kdrnig gekochter
Reis. Und als Getrank ein
WeiBwein.



Chiligarnelen

mit Tomaten sehen be-
sonders appetitlich
aus, wenn sie im

Reisrand angerichtet werden.

Chilinudeln
mit Kase

300 g Hérnchennudeln,
1 1Wasser, Salz,

30g Butter oder Margarine,
1 grofRe Zwiebel,

2 ERloffel gehackte
Peperoni (aus dem Glas),
20 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus

W iirfeln,

Salz,

Cayennepfeffer,

y2 Teeloffel Chilipulver,
1 Prise Zucker,

100 g geriebener Kase,

1 ERI. Tomatenketchup,
2 Eigelb,

3 ERI6ffel Sahne.

| TIP

Pecan-Niusse sind
die Friichte des
nordamerikani-
sehen Hickory-
baums. Die Kerne
sehen WalnuRB-
kernen ahnlich,
lassen sich aber

j leichter aus der
Schale lésen und
sind sehr aroma-
tisch. In den mei-
sten Fallen werden
die Nusse aller-
dings schon ohne,

| Schale angeboten.

Chili-Pecan-Happen

Chili-Pecan-Happen sind eine pikante Uberraschung fiir alle
trinkfreudigen Leute. Sie mindern die Wirkung des Alkohols.

Nudeln in kochendes, ge-
salzenes Wasser geben. In
20 Minuten garkochen. Mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Abtropfen lassen. Auf
eine Platte packen. Warm
stellen. Wé&hrend die Nu-
deln kochen, Butter oder
Margarine in einem Topf
erhitzen. Geschdlte, ge-
wirfelte Zwiebel und ge-
hackte Peperoni darin an-
dinsten. Mehl driberstdu-
ben. Gut verrihren. Mit
Fleischbrihe aufgieBen.
Mit etwas Salz, Cayenne-
pfeffer, Chuipulver und
Zucker pikant wirzen. 7
Minuten kochen. Geriebe-
nen Kd&se und Tomaten-
ketchup reingeben. Gut
verrihren. Topf vom Herd
nehmen. Eigelb mit Sahne
verquirlen und in die Kése-
SofRe rithren. Die warm ge-
stellten Nudeln in eine
Schissel geben, mit der
SofRe tibergielfen und sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
525.

Beilagen: Kopfsalat oder
gemischter Salat, und als
Getrdnk pallt dazu am
besten Bier.

Chili-Pecan-
Happen

250 g vollfetter
Schmelzkase,
100 g Doppelrahm-
Frischkése,

150 g gehackte
Pecan-Ndisse,
Salz,

1/2 gewurfelte
Zwiebel,

1 Prise Paprika
rosenscharf,

2 Teeloffel
Zitronensaft,

1 kleine
Knoblauchzehe,
3 ERIoffel mildes
Chihpulver,
etwa 30 Cracker,
ganze
Pecan-Nisse
zum

Garnieren.

Gewdirze machen nicht nur
Speisen, sie machen auch
Getrdnke  bekdmmlicher.
Hier wird scharf gewdrzt.
Under Vorschlag: Chili-Pe-
can-Happen bei der néch-
sten Party oder zum Skat-
Fortsetzung Seite 176
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Der China-Geflugeltopf wird mit Bambussprossen, Garnelen und Champignons auf Reis angerichtet. Dazu gehort Reiswein.

Fortsetzung von Seite 173
abend servieren. Die Hap-
pen schmecken und min-
dern die Alkoholwirkung.
Schmelzk&se und Doppel-
rahm-Frischkdse verrih-
ren. Gehackte Pecan-Nusse,
Salz und Zwiebelwirfel
reingeben. Mit Paprika, Zi-
tronensaft und mit in Salz
zerdrickter Knoblauch-
zehe abschmecken. Rollen
von 4 cm Durchmesser for-
men. In Chilipulver wen-
den. In Alufolie einwickeln.
30Minutenim Kihlschrank
fest werden lassen. Folie
wieder entfernen. Kaése-
masse in Scheiben schnei-
den. Auf runden Crackern
anrichten. Mit Pecan-Nis-
sen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Stick: 75.
PS. Knoblauch ist eine fei-
ne Sache. Aber manche
Leute haben eine empfind-
liche Nase. Bevor Sie also
jemanden vergraulen, ver-
zichten Sie lieber auf die
Knoblauchzehe.
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China-Ente

Fir 6 Personen
Bild Seiten 174/175

2 Tassen Sherry,

% Tasse Honig,

2 ERI6ffel dicke
chinesische Sojasofe,
2 Teel. gehackter
Ingwer in Sirup

(aus dem Glas),

2 Teeloffel Senfpulver,
1 Teeloffel
Sesamsamen.

1 bratfertige Ente von
1500 g,

wenig Salz,

40 g Margarine.

Fiur die SoBe:

6 Orangen,

1 walnuBgroBes Stiick
Ingwer im Sirup

(aus dem Glas),

2 bis 3 ERIoffel
Zucker,

% Glas Sherry,

1 ERIoffel Speisestéarke,
1 Dose Mandarinen-
Orangen,

1 Banane,

1 Orange.

Zum Garnieren:
Petersilie,
2 Kaiserkirschen.

Sherry, Honig und Soja-
sofle mischen. Ingwer fein
hacken. Mit Senfpulver und
Sesamsamen in die Sherry-
mischung riihren. Ente dar-
in 3 Stunden - am be-
sten im Kihlschrank - zu-
gedeckt ziehen lassen. Ab

und zu die Ente umdrehen.
Ente aus der Marinade neh-
men. Gut abtropfen lassen.
Innen wenig salzen. Mar-
garine im Topf erhitzen.
Ente von allen Seiten darin
anbraten. Zum Weiterbra-
ten in die Fettpfanne legen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben. Wahrend des Bra-
tens ab und zu mit Mari-
nade begielen.

Bratzeit: 70 Minuten.

Holzpflige statt Maschinen: In manchen Gegenden Chinas hat
sich an den Anbaumethoden seit Jahrhunderten nichts gedndert.



China-Geflugeltopf

Uberbackener Chinakohl: Saure Sahne und Kése geben dem nur wenig bekannten Gemiise einen aparten Geschmack. Rezept S. 178.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Fur die SolRe von einer hal-
ben Orange die Schale sehr
dinn abschélen und in ganz
feine Streifen schneiden.
Orangen auspressen. Ing-
wer fein warfeln. Alles mi-
schen. Zucker und die Half-
te Sherry zugeben. Auf-
kochen. Speisestdarke mit
dem restlichen Sherry ver-
quirlen. SoRe damit binden.
Mandarinen-Orangen gut
abtropfen lassen. Banane
schélen, in dinne Scheib-
chen schneiden. Die Hélfte
der Mandarinen-Orangen
und der Banane in die Solle
geben. Ente aufeinerPlatte
anrichten. Drumherum mit
Mandarinen-Orangen gar-
nieren, auferdem mitQOran-
genscheiben, auf die man
die restlichen Bananen-
scheibchen legt, mit Peter-
silie und den Kirschen.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: 820.
Beilagen: Kérnig gekochter

Reis und Kopfsalat. Als
Getrdnk empfehlen  wir
Weillwein oder Bier.

PS: Diese China-Ente ist
nicht die berihmte origi-
nal-chinesische Peking-En-
te; sie stammt vermutlich
aus den Chinatowns der
USA.

China-
Geflugeltopf

1200 g tiefgekihlte
Hahnchenschenkel
oder Hahnchenbrust,
Salz, y2 Tasse Ol,

150 g Bambussprossen
aus der Dose,

150 g Shrimps (Garnelen)
aus der

Tiefkihltruhe,

100 g Champignons
aus der Dose.

Fiur die SoRe:

3 Tassen

Huhnerbriihe
(Fertigprodukt),

2 gestrichene
ERl6ffel
Speisestérke,

3 ERI6ffel fertige
SojasoRe,

1 Teel6ffel Zucker,
je 1 Prise Salz und
frisch gemahlener
weilRer Pfeffer,

1 Teeloffel Sambal
Baatjak
(Fertigprodukt),

1 ERI6ffel
Sparerib-Sauee
(Fertigprodukt).
Zum Garnieren:

5 grofRRe

Garnelen.

Hahnchenfleisch auftauen
lassen. Kalt abspllen, mit
Kichenkrepp trockentup-
fen. Knochen auslésen.
Fleisch in Streifen schnei-
den. Salzen. Ol im Topf er-
hitzen. Fleisch 5 Min. rund-
herum scharf anbraten.
Bambussprossen abtropfen
lassen und in Streifen
schneiden. Zum Fleisch ge-
ben. 15 Minuten braten.

Aufgetaute Shrimps und
abgetropfte, in Scheiben ge-
schnittene Champignons 10
Minuten mitschmoren las-
sen.

Fur die SoBe Huhnerbrihe
zum Kochen bringen. Spei-
sestarke in kaltem Wasser
anrihren. Unter Rihren
in die kochende Brihe ge-
ben. Gut durchkochen. Mit
SojasofRe, Zucker, Salz und
Pfeffer wirzen. Sofe ins
Ragout geben. Topf schlie-
Ben. 5 Minuten ziehen las-
sen. Mit Sambal Baatjak
und Sparerib-Sauce ab-
schmecken. Als Garnitur
groRRe Garnelen anlegen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 660.
Beilage: Reis. Am besten
richtet man den China-
Geflugeltopf in einer gro-
Ren Schiissel auf Reis an.
Man kann den Reis aber
auch extra reichen. Als Ge-
trdnk passen Bier oder
Weillwein und —ganz stil-
gerecht - der chinesische
oder ein japanischer Reis-
wein.
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Chinakonl
gedunstet

2 Stauden Chinakohl,

Salz,

1 Zwiebel,

50 g durchwachsener Speck,
34 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

1 bis 2 ERI6ffel Sojasauce,
1 Bund Petersilie.

Chinakohl putzen und wa-
schen. Vierteln und leicht
salzen. Zwiebel schalen und
wirfeln. Speck auch wiur-
feln. Auslassen. Zwiebel-
wirfel darin leicht anbra-
ten. Chinakohl reingeben.
Kurz andinsten, aber nicht

brdunen. Mit Fleischbriihe
aufgieBen. In 20 Minuten
garkochen. Mit Sojasauce
und eventuell noch Salz
abschmecken. Gewaschene
Petersilie fein hacken. Vor
dem  Servieren driber-
streuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
135!

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg eine Blumenkohlsuppe.
AlsHauptgericht Schweine-
schnitzel natur, gedinste-
ter Chinakohl und Butter-
kartoffeln. AlsDessertgibt’s
die Biskuit-Charlotte. Als
Getrédnk pallt ein Weillwein
vom Rhein oder ein Kaiser-
stihler.

Erst Speck gibt gediinstetem Chinakohl sein wiirziges Aroma.
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Chinakonhl
uberbacken

Bild Seite 177

2 Stauden Chinakohl

(1000 g),

1 1 Fleischbriihe aus Wir-
feln,

1 Zwiebel,

Margarine zum Einfetten,
40 g geriebener Kase
(Emmentaler oder
Greyerzer),

40 g Butter oder
Margarine.

Fir die SolRe:

Y8 1saure Sahne,

y2 Bund Petersilie,

1 gewdrfelte Zwiebel,

Salz, weiler Pfeffer,

10 g geriebener Kése zum
Bestreuen (Emmentaler
oder Greyerzer).

Vom Chinakohl die welken
Blatter entfernen. Stauden
der Ladnge nach halbieren.
Jeweils ldngs in drei bis
vier Stlicke schneiden. Gut
waschen. Abtropfen lassen.
In die kochende Fleisch-
briihe geben. Geschélte
Zwiebel etwas zerkleinern
und hineingeben. Etwa 20
Minuten kochen. Gerniisc
rausnehmen und abtropfen
lassen. Feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Ab-
getropftes Gemiise abwech-
selnd mit dem geriebenen
Kése und Butter- oder
Margarinefléckchen in die
Form einschichten.

Fir die SoRe saure Sahne
mit gehackter Petersilie,
Zwiebelwiirfeln, Salz und
Pfeffer verriihren. Driuber-
gielen. Mit geriebenem K a-
se bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Ofen Uberbacken, bis
der Kéase volhg zerlaufen
ist. Sie kdénnen statt Em-
mentaler oder Greyerzer
auch Parmesan nehmen,
nur zerlduft er nicht so gut.
Backzeit:15bis 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
M

Beilagen: Schnitzel oder
Frikadellen, dazu Kartof-
felbrei. Als Getrdnk eignet
sich Pilsener Bier.



Auf die richtigen Zutaten kommt es an:

Chinesische
L_eber

500 g Schweineleber,
50 g Mehl,

5 ERI6ffel Sonnenblumendl,
Salz,

Pfeffer,

3 ERIoffel Sojasauce,
2 ERI6ffel chinesischer
Reiswein oder Sherry,
200 g Zwiebeln,

% 1Fleischbrihe aus
Wirfeln,

je 1rote und griine
Paprikaschote,

200 g Wirsingkohl,

150 g Sojabohnenkeim-
linge aus der Dose
(besser noch: Frische),

1 kleine Dose
Bambussprossen (150 g).

Leber mit Haushaltspapier
abtupfen und in feine Strei-
fen schneiden. In Mehlwen-
den. Rundherum in hei-
Rem Ol im Topf anbraten.
Rausnehmen, salzen und
pfeffern. Warm stellen.

Sojasauce und Reiswein
oder Sherry in den Topf
geben. In Ringe geschnit-
tene Zwiebeln auch. Etwa
funf  Minuten dinsten.
Fleischbrihe zugieBen. Ge-
putzte, gewaschene, ent-
kernte Paprikaschoten in

Chinesische Leber

Streifen schneiden. Zu den
Zwiebeln geben. Wirsing-
kohl waschen, putzen und
in Streifen schneiden. Der
kommt auch in den Topf.
In gut 10 Minuten beil3fest
kochen. Sojabohnenkeim-
linge und Bambussprossen
abtropfen lassen. Dann in
diinne Stiicke schneiden.
Mit den Leberstreifen in
den Topf geben. Erhitzen
und servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
340

Beilagen: Kérnig gekochter
Reis und Sojasauce. Das
zunftige Getrdnk dazu ist
naturlich chinesischer oder
japanischer Reiswein.

Chinesische Leber ist ein exquisites Schlemmergericht nach ferndstlicher Art.
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Chinesischer
Krabbentopf

Bild Seiten 178/179

2 ERIoffel Rosinen,
500 g Lauch,

4 ERIoffel Ol,

100 g gekochter
Schinken,

100 g ErdnuBkerne,
34 1Wasser,

3 bis 4 ERI6ffel Sojasauce,
Salz,

Pfeffer,

280 g Nordseekrabben.

Mdgen Sie’s chinesisch?
Dann mussen Sie den Chi-
nesischen Krabbentopf un-
bedingt mal probieren. Er
schmeckt ndmlich unwahr-
scheinlich gut.

Rosinen in heiBem Wasser
quellen  lassen. Lauch
putzen. Waschen. In feine
Ringe schneiden. Noch mal
waschen. Gut abtropfen
lassen. Im heiRen Ol 5 Mi-
nuten anbraten. HeilRes
Wasser.angiefRen. Schinken
in feine Streifen schneiden.
Mit den ErdnuRkernen zum
Lauch geben. Rosmen ab-
tropfen lassen. Auch dazu-
geben. Wasser zugieBen.
20 Minuten durchschmo-
ren. Mit Sojasauce, Salz
und Pfeffer abschmecken.
Zum SchluR die Krab-

ben dazugeben und heif
werden lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
380

Unser Menuvorschlag:
Klare Fleischbruhe mit
Nudeln vorweg. Als Haupt-
gericht: Chinesischer Krab-
bentopf mit kdrnig gekoch-
tem Reis. Danach Bananen
in Bierteig fritiert.

Chinesisches
Backhuhn

1 Suppenhuhn von 1000 g,
1 1Wasser, Salz,
1 Stange Lauch,

y2 Teeloffel gemahlener
Ingwer,

2 ERI6ffel chinesischer
Reiswein oder Sherry,

2 ERIoffel Sojasauce.
Fir den Teig:

3 ERIoffel Mehl, 1 Ei.

4 ERI6ffel Hihnerbriuhe.

Huhn kurz unter kaltem
Wasser innen und aufen
abspllen. Abtropfen lassen.
In kochendes, gesalzenes
Wasser  geben. Lauch
putzen. Waschen. In feine
Streifen schneiden. Zum
Huhn geben. Mit Ingwer,
1 ERloffel Reiswein oder
Sherry und Sojasauce wir-
zen. In etwa 90 Minuten
garkochen. Aus dem Topf
nehmen und abtropfen las-



Chop Suey:

Alle chinesischen
Restaurantsin
Europafuhren
dieses Gerichtauf
ihren Speisekarten.

sen. Knochen auslésen.
Fleisch in Streifen schnei-
den und erkalten lassen.
Mit restlichem Reiswein
oder Sherry betraufeln.

In der Zwischenzeit Mehl
mit Eiund etwa 4 ERI6ffeln
Hihnerbrihe zu einem
glatten Teig verrihren.
Huhnerfleisch darin wen-
den. Im heilen Fett im
Fritiertopf bei etwa 180
Grad goldbraun backen.
Gut abtropfen lassen und
schnell servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
575.

Beilagen: Reis und eine
grofRe Salatplatte.

PS: Reichen Sie Sojasauce
zum Wiirzen dazu.

Chop Suey

500 g mageres
Schweinefleisch,

2 ERI6ffel chinesischer
Reiswein

oder Sherry,

2 ERIoffel Sojasauce,
Salz, ”

Pfeffer,

1 Prise gemahlener
Ingwer,

50 g Glasnudeln,

50 g frischer Bleichsellerie
(oder aus der Dose),

1 ERI6ffel getrocknete
chinesische Pilze

oder 4 ERI6ffel

Morcheln aus der Dose,

8 ERIoffel Pflanzendl,

2 Zwiebeln,

34 Dose Bambussprossen,
Y2 Dose Sojabohnenkeim-
linge (besser noch frische,
wenn Sie die bekommen
kénnen),

125 g frische
Champignons,

3 ERI6ffel Sojasauce,

1 Teeloffel Zucker,

1 Messerspitze

Glutamat,

1 ERI6ffel Speisestarke,

2 Likorgléaser (je 2 cl)
Sherry.

Chop Suey, so meinen viele,
sei ein echt chinesisches
Gericht. Falsch. Es ist ein
Gericht nach chinesischer
Art. Und Kenner des Lan-
des behaupten, in China sei
es unbekannt. Aber Chop
Sueyschmeckt. Daraufkon-
nen Sie sich verlassen. Und
es ist vor allem gut ver-
tréglich.

Schweinefleisch mit kaltem
Wasser abspilen. Gut ab-
trocknen. In feine Streifen
schneiden. Mit chinesi-
schem Reiswein oder
Sherry, Sojasauce, Salz,
Pfefferund Ingwermischen.
Fest in eine Schiissel drik-
ken. Deckel drauflegen.

Etwa 60 Minuten durch-
ziehen lassen.

Inzwischen zerkleinerte
Glasnudeln in kochendes,
gesalzenes Wasser geben. 5
Minuten kochen. Auf Sieb
abtropfen lassen. Geputz-
ten Bleichsellerie in Strei-
fen schneiden. (Dosenselle-
rie abtropfen lassen und
auch in Streifen schneiden,
aber nicht kochen). In ko-
chendem, leicht gesalzenem
Wasser 5 Minuten blanchie-
ren. Rausnehmen und ab-
tropfen lassen. Eingeweieh-
te chinesische Pilze (Dosen-
morcheln) abtropfen lassen
und zerkleinern.

01sehr heill werden lassen.
Das marinierte Fleisch 2
Minuten darin anbraten.
Rausnehmen.Warm stellen.
Geschélte, in Streifen ge-
schnittene Zwiebeln mit
den abgetropften, in Strei-
fen geschnittenen Bambus-
sprossen in das Bratfett
geben. Ebenfalls die abge-
tropften Sojabohnenkeime
(frische waschen und ab-
tropfen lassen) und die ge-
putzten, in Scheiben ge-
schnittenen Champignons.
Auch die Pilze reingeben.
3 Minuten diinsten. Fleisch,
Selleriestreifchen und Glas-
nudeln vorsichtig unter-
heben. Mit Sojasauce, Zuk-
ker und Glutamat wirzen.
Unter leichtem Ruhren
noch 3 Minuten kochen.

Bambussprossen
sind die jungen
Sproflinge ver-
schiedener Bam-
busarten, die bei
uns als Konserven
in denHandel kom-
men. Sie sind ein
fester Bestandteil
in fast allen chine-
sischen Rezepten.

Choucrout Strasbourg

Speisestdrke mit Sherry
verquirlen. In die kochen-
de SoRe rihren. Einmal
aufkochen. Nochmal ab-
schmeckenund dannschnell
servieren.

Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 10 bis 15
Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
4950

Beilage: Kornig gekochter
Reis. Als Getrank: Rose
oder Weilwein.

Choucroute
Strasbourg

Bild Seite 182

150 g durchwachsener
Speck,

500 g Sauerkraut,

4 Lorbeerblatter,

4 Wacholderbeeren,

6 Nelken,

2 Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe,
Salz,

150 g Schweinebauch,
4 gerducherte
Mettwirstchen,

150 g gesalzene
Rippchen,

4 grolRe Kartoffeln,
34 1Fleischbrihe aus
W iirfehi,

1 Glas Rotwein,

50 g Schinkenspeck.

Choucroute ist franzdsisch
und heiBt Sauerkraut. Ha-
ben also die Deutschen, die
doch die Krauts genannt
werden, es nicht erfunden?
Obwohl sie doch die Super-
Sauerkrautesser der Welt
sind! Tatsachlich kann nie-
mand nachweisen, wo es
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das erste Sauerkraut gege-
ben hat. Aber daB man in
Frankreich mit Sauerkraut
umzugehen versteht, mer-
ken Sie sofort, wenn Sie
mal das Choucroute Stras-
bourg probieren. So macht
man es:

Durchwachsenen Speck in
diinne Scheiben schneiden.
Feuerfeste Form damitaus-
legen. Eine Schicht Sauer-
kraut reingeben. Die Halfte
der Lorbeerblatter, Wa-
cholderbeeren und Nelken
darliber verteilen. Geschal-
te Zwiebeln fein hacken.

Knoblauchzehe mit Salz
zerdricken. Mit den Zwie-
belwirfeln mischen. Die
Halfte dieser Mischung
kommt auf die Gewdrze.
Die nachste Schicht be-
steht aus in Scheiben ge-
schnittenem Schweine-
bauch, Mettwirstchen und
Rippchen. Darauf wieder
Sauerkraut verteilen, dar-
Uber die geschélten Kartof-
feln in hauchdinnen Schei-
ben. Restliches Sauerkraut
und restliche Gewliirze zum
Schluf draufgeben. Fleisch-
brihe und Rotwein angie-

Romantische Fachwerkhau-
ser in der Innenstadt von
Strallburg, der gréfRten Stadt
im ElsaB. Strallburg ist seit
1949 Sitz des Europarates.

Choucroute Strasbourg
istder beste Beweis

dafiir, daf man in Frankreich

genauso gutmit Sauerkraut
kochen kann wie bei uns.
RezeptSeite 181.

Ben. Schinkenspeck fein
wirfeln, in der Pfanne aus-
lassen. Ubers Choucroute
geben. In verschlossener
Form in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 80 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd:Stufe 4 oderknapp
y2 groBe Flamme.
Rausnehmen und
servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TIM

Beilage: Salzkartoffeln.
Und als Getrank: Bier oder
Wein aus dem ElsaB. Auch
ein badischer Wein pafit zu
Choucroute Strasbourg.

sofort

Chrysan-
themen-
Feuertopf

Chu-bua-buo
Fir 6 Personen
Bild Seiten 184/185

W m m
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250 g Schweinefilet,

250 g Rinderfiletspitze,
250 g Kalbsleber,

250 g Seezungenfilet,
175 g tiefgekuhlte Hihner-
brust oder Hahnchen-
schnitzel,

125 g chinesische Glas-
nudeln,

2 Tassen warmes Wasser,
250 g (etwa 15 bis 18
Stlick) tiefgekihlte,
geschélte Hummer-
krabben,

500 g frischer Bleich-
sellerie,

250 g frischer Spinat.
Fir die SoBe:

% Tasse Sojasauce,

2 ERloffel Sesamol

oder Pflanzendl,

2 ERIoffel Reiswein oder
trockener, heller Sherry,
3 Eier,

2 1Huhnerbrihe, am
besten selbst gekocht.

Sie kénnen sicher sein: Alle
Feuertopf-Gerichte  kom-
men aus China. Denn nur
dort gibt es den echten
Feuertopf. Das Gericht und



das GeféR. Das ist ein Topf
aus Metall, ahnlich einer
Kranzkuchenform. Nur
hoher. Die Offnung in der
Mitte ist kamin&hnlich.
Darunter wird geheizt. Und
zwar mit Holzkohle. Scha-
de, dall es solche Feuer-
topfe bei uns kaum gibt.
Sonst kdnnten Sie den
Chrysanthemen-Feuertopf
originalgetreu zubereiten.
Wir begnigen uns mit
einem Fonduetopf oder mit
einer feuerfesten  Glas-
schissel. Geheizt wird mit
einem Rechaud, wie man es
auch firs Fondue ge-
braucht.

Noch dies: Der Chrysan-
themen-Feuertopf stammt
aus der Kiche Kantons in
China. Gekocht wird in
brodelnder Huhnerbrihe.
Aber versuchen Sie doch
mal selbst.

Fleisch, Kalbsleber und
Seezungenfilet mit Kiichen-
papier abtupfen. 30 Minu-
ten ins Tiefkuhlfach legen.
Dann kénnen Sie es gut mit
einer Brot- oder Wurst-
maschine schneiden. Und
zwar in 8 cm lange, 2 cm
breite Streifen. So machen
Sie es bitte auch mit der
gehéduteten  Huhnerbrust
oder den Hahnchenschnit-
zeln.

Dann werden die Glasnu-
deln 30 Minuten in 2
Tassen warmem Wasser
eingeweicht. Abgiefen. In
10 cm lange Stiicke schnei-
den. Hummerkrabben auf-
tauen lassen. Bleichsellerie
putzen. In 2 cm breite,
8 cm lange Stiicke schnei-
den. Die werden in kochen-
dem Wasser 4 Minuten
blanchiert. Abtropfen las-
senund trocken tupfen. Spi-
nat verlesen. Stiele ab-
schneiden, waschen, trock-
nen.

Fleisch, Fisch, Krabben,
Nudeln und Gemise in
Schisselchen verteilen und
auf einem ausreichend gro-
Ren Tisch anrichten.

Sofle aus Sojasauce, Sesam-
6l, Reiswein oder Sherry
und Eiern grundlich ver-
quirlen. Fur jede Person
je 1 ERI6ffel in eine kleine
Schiissel geben. Mit Fon-
duegabeln und einem leeren
Schélchen als Gedeck hin-
stellen.

Chutney

Aus diesen Zutaten entsteht Chutney, ein Kompott, das man zu exotischen Gerichten ift.

Hihnerbrihe erhitzen. In
einen Fonduetopf oder in
ein anderes feuerfestes Ge-
faR gieBen. Auf dem Re-
chaud, das in der Mitte
des Tisches steht, kochen
lassen.

Jeder Gast nimmt sich zu-
erst Fleisch in seine Schél-
chen, spief3t es auf und laRt
esin der Briihe gar werden.

TIP

Glasnudeln
sind dinne,
durchsichtige

| Nudeln aus ge-
mahlenen, griinen
Sojabohnen
oder Reis, die
getrocknet in
aujgewickelten
Strangen in
den Handel
kommen.
Sie gehdren zur
chinesischen
Kiche wie der
Reis zur indi-
sehen. Vor der
Zubereitung
werden sie
in Sticke
geschnitten und
etwa 60 Minuten
eingeweicht.
M an kocht sie
nur eine Minute.

Dann tunkt er es in seine
SofRe und verspeist es. Man
iBt zuerstFleisch und Fisch.
Dadurch wird die Brihe
noch kréftiger. Wenn alles
aufgegessen ist, 14Bt man
in der (briggebliebenen
Brithe Nudeln und Gemiise
1 Minute kochen. Davon
bekommt jeder seine Por-
tion. Man kann auch Nu-
deln und Gemuse in die
SofRe geben, wenn noch wel-
che ubrig ist.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Dauert schén
lang, wenn Sie geniflich
essen.

Kalorien pro Person: 310.
Wann reichen? Wenn Sie
sich mal wieder ein beson-
deres Abendessen gdnnen
wollen. Oder als Uberra-
schung fur liebe Géste. Sie
kénnen fir jeden ein kleines
Schisselchen Reis zusatz-
lich servieren. Wollen Sie
einen WeiBwein oder einen
Rose dazu trinken? Beides
palt. Aber am allerbesten
palt auf 30 Grad erwédrm-
ter Reiswein aus kleinen
Porzellanschalen.

PS: Sicher wissen Sie, daR
in der chinesischen Kiiche
schwach gewdirzt wird. Fur
alle, die es gern scharf ha-
ben, stellen Sie vorsichts-
halber Chinagewirz und
vielleicht auch FertigsoBen
auf den Tisch. Das ist dann
nicht echt chinesisch, aber
lhren Géasten schmeckt’s

Chutney

1500 g Tomaten,

1000 g Apfel,

500 g kleine Zwiebeln,
3 Paprikaschoten,

1 Bleichsellerie,

1 ungespritzte Zitrone,
250 g Rosinen,

250 g Zucker,

y4 1 Essig,

2 ERloffel Salz,

2 Teeloffel gemahlener
Ingwer.

Chutneys sind nichts an-
deres als gewirzte Kom-
potte, die man zu exoti-
schen Gerichten reicht. Ein-
faches Chutney macht man
s0:

Tomaten waschen, ab-
ziehen und grob wirfeln.
Apfel und Zwiebeln schalen.
Apfel vierteln und entker-
nen. Beides wurfeln. Papri-
kaschoten und Bleichselle-
rie waschen und putzen.
Fein schneiden. Auch die
ganze Zitrone mit Schale.
Alles mit den Rosinen mi-
schen. In einen Topf geben
und unter Rihren langsam
zum Kochen bringen. Zuk-
ker, Essig, Salz und Ingwer
dazugeben. Im zugedeck-
ten Topf etwa 60 Minuten
kocheln lassen. Zwischen-
durch hin und wieder um-
rihren. In Gléser flllen und
mit Einmachcellophan ver-
Fortsetzung Seite 187

183



Chrysanthemen Feuertopf.

Mit dieser chinesischen

Spezialitat haben Sie bei Ihren Gasten
bestimmt Erfolg. Neben den vielen exotischen
Zutaten gibt es beim, Chrysanthemen Feuertopf
auch Vertrautes: Er wird ahnlich wie Fondue
angepchtet und gegessen. Rezept Seite 182.






Clam-Chowder hei3t diese kraftige Muschelsuppe. Sie ist eine amerikanische Spezialitdt und wird als Mittagessen gereicht.
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Fortsetzung von Seite 183
schlieBen. Abkihlen lassen
und im Kihlschrank auf-
bewahren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2838.
Wozu reichen? Zu kaltem
Fleisch und Fisch, auch als
Beilage zu Fondue und zu
allen exotischen Gerichten.

Chworost

625 g Mehl, 2 Eier,

1 Tasse Wasser,

2 ERIoffel Rum,

1 Prise Salz,

65 g Zucker,

Fett zum Ausbacken.
Zum Bestreuen:

2 ERIoffel Zucker,

Y2 Teeldffel Zimt.

Dieses Geback stammt aus
RuBland. Nur ganz frisch
schmeckt es gut. Und weil
es so ist, bleibt bestimmt
nichts (brig. Servieren Sie
dazu eine Kanne starken
Kaffee. In Rufland trinkt
man dazu auch gerne
schwarzen Tee. Aber sol-
chen aus dem Samowar.

Mehl auf ein Backbrett
oder in eine Schussel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Darein kommen
Eier, Wasser, Rum und
Salz. Zucker driiberstreuen.
Von auflen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. Dunn ausrollen.
Daraus etwa 15 cm lange
und 5 cm breite Streifen
ausschneiden. In der Mitte
einschneiden. Ein Ende
durchziehen. Oder drei
schmale Teigstreilen mit-
einander  flechten. Die
Chworost in viel heiRem
Fettim Fritiertopf bei etwa

Hundertjahrige im Kauka-
sus: Niemand weif}, warum
gerade in diesem Hochgebirge
Menschen so alt werden wie
in keinem anderen Land.

180 Grad goldbraun bak-
ken. Gut abtropfen lassen.
Nach dem Erkalten mit
Zuckerund Zimt bestreuen.
Ergibt etwa 25 einfache
Chworost oder 20 aus drei
Teigstreifen geflochtene.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
110 oder 140.

Clafoutis
leousm aux
cerises

Auflauf mit Kirschen

C L

30 g Mehl,

2 kleine Eier,

gut % 1Milch,

65 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

Margarine zum Einfetten,
375 g Kirschen, frisch oder
aus dem Glas,

1 ERI6ffel Zucker.

Ein Dessert aus Frankreich: Clafoutis Limousin aux cerises.

Clam-Chowder

Clafoutis ist franzdsisch
und heilt Auflauf. Dieser
kommt aus dem Limousin,
einer Provinz sudlich von
Limoges.

Mehl in eine Schiissel ge-
ben. EierundMilch, Zucker,
Vanillinzucker und Salz
driberstreuen. Einen glat-
ten Teig rihren. Feuerfeste
Form mit Margarine ein-
fetten. Abgetropfte Kir-
schen reingeben. (Frische
Kirschen entsteinen.) Teig-
masse darliber verteilen.
Mit Zucker bestreuen. In
den vorgeheizten  Ofen
schieben.
Backzeit:35bis40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd:Stufe 4 oderknapp
34 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8501

Wann reichen? Als Nach-
tisch. Zum Beispiel nach
Eintopf.

Clam-
Chowder

48 Muscheln.

Fir den Sud:

34 1Essig, 1% 1Wasser,

1 Zwiebel,

3 Wacholderbeeren,

5 Pfefferkdrner,

3 kleine Lorbeerblatter.
Fur die Suppe:

300 g Schinkenspeck,

1 Zwiebel, 34 Sellerieknolle,
1 mittelgroBe Kartoffel,

34 Stange Lauch,

2 Paprikaschoten,

4 Tomaten, Salz, Thymian,
Cayennepfeffer,

1 Becher saure Sahne

(100 g),

1 Bund Dill.
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Club-Sandwiches: Ein Imbiff mit haltern Huhn, Salat und Schinken, amerikanisch zubereitet.

Clam-Chowder ist eine ame-
rikanische  Muschelsuppe.
In Amerika verwendet man
meistens  Venusmuscheln.
Aber die bekommt man bei
uns leider nicht. Darum
haben wir die Suppe mit
Miesmuscheln gekocht. Das
schmeckt auch gut.

Muscheln unter kaltem,
flieRendem Wasser sauber-
birsten. Bitte nur véllig
geschlossene Muscheln neh-
men. Alle anderen sind
verdorben. Fir den Sud
Essig mit Wasser mischen.
Dazu die geschalte, in Rin-
ge geschnittene Zwiebel,
Wacholderbeeren, Pfeffer-
koérner und Lorbeerblatter
geben. Sud aufkochen. Mu-
scheln hineingeben. Im ge-
schlossenen Topf dampfen,
bis sich die Muscheln 6ff-
nen. Das dauert etwa 10
Minuten: Topf dabei hin
und wieder leicht schut-
teln. Muscheln rausnehmen,
Schalen entfernen, enthar-
ten. Beiseite stellen.

Muschelbriihe durchsieben.
Schinkenspeck klein wir-
feln. Im Topf auslassen.'
Geschélte, gewurfelte Zwie-
bel darin andiinsten. Etwas
Muschelbrihe  aufgielRen.
Gewaschene, geschdlte, ge-
wirfelte Sellerieknolle und
Kartoffel in die Briihe ge-

188

ben. Lauch putzen, wa-
schen und in feine Streifen
schneiden. Gewaschene Pa-
prikaschoten halbieren, ent-
kernen. In Streifen oder
Wirfel schneiden. Toma-
ten waschen, Stengelansatz
rausschneiden und vierteln.
Alles Gemise mit 1 1 Mu-
schelbrihe auch in den
Topf geben. Mit Salz, Thy-
mian und Cayennepfeffer
wirzen. 20 Minuten leicht
kochen. Durch ein Sieb
passieren.  Muschelfleisch
reingeben. Noch mal er-
hitzen. Topf vom Herd
nehmen. Saure Sahne ein-
rihren. Dill bis auf einige
Zweige hacken und in die
Suppe geben. Mit Dill gar-
niert servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
410]

W ann reichen? Clam-Chow-
der ersetzt ein Mittagessen.
Reichen Sie dazu Grau-
oder Mischbrot.

PS: Clam-Chowder sollten
Sie auch mal Gasten vor-
setzen. Aber bitte verge-
wissern Sie sieh, ob keine
Muschel-Gegner darunter
sind. Die werden Clam-
Chowder bestimmt nicht
essen.

Claret Sour

Fur 1 Person

1 Teeloffel zerstoRenes Eis,
1 Glas (2 cl) Rum,

Saft einer halben Zitrone,
1 Teel6ffel Zucker,
Burgunder Rotwein,

y2 diinne Zitronenscheibe.

Der Claret Sour ist ein ech-
tes Erfrischungsgetrank.
Ubersetzt heiRt er: Bur-
gunder sauer.

ZerstoBenes Eis, Rum, Zi-
tronensaft und Zucker im
Shaker gut schitteln, bis
sich der Zucker gel6st hat.
In ein Cocktailglas geben.
Mit Burgunder Rotwein
auffillen. Zitronenscheibe
reinlegen und genieBen.

Club-
Sandwiches

8 Scheiben Toastbrot,
Y2 gebratenes Hahnchen
(fertig gekauft),

Y2 Kopf Salat,

8 ERI6ffel Mayonnaise,

3 Tomaten,

Salz, Pfeffer,

1 kleine Salatgurke,

4 Scheiben NufBischinken.

Der First Earl of Sandwich,
1718 bis 1792, ist zwar
nichtder Erfinder der Sand-
wiches. Aber er soll ein
solcher Spielnarr gewesen
sein, dal er am Spieltisch
alk. Undzwardinne, belegte
WeilRbrotscheiben. Sie be-
kamen seinen Namen. lhren

Nicht nur fur Damen: Cocktail Annabelle. Rezept Seite 190.



Herzhaftes GetrankmitFrichtenundSekt: Cobblervon Ananas.

Siegeszug haben die Sand-
wiches in alle Welt ange-
treten. Die Club-Sand-
wiches beispielsweise sind
eine grébere, getoastete Ab-
art, die in Amerika zu
Hause ist. Es lohnt sich,
sie zu probieren.

Toastbrot résten. Héahn-
chenfleisch von den Kno-
chen lésen. In gleichmé&Rige
Scheiben schneiden. Salat
verlesen. Waschen. Gut
abtropfen lassen. Zwei Drit-
tel der Mayonnaise auf die
Toastscheiben verteilen.
Darauf kommt eine Schicht
Hé&hnchenfleisch. Salatblat-
ter durch die resthche
Mayonnaise ziehen. Auf das
Eleisch legen. Gewaschene
Tomaten héuten und in
Scheiben schneiden. Auf
den Salat legen. Salzen und
pfeffern. Darauf kommen
ungeschdlte Gurkenschei-
ben, resthches Hahnchen-
fleisch und in der Pfanne
kurz gerdstete Schinken-
scheiben. Abschluf3: Eine
Scheibe getoastetes Brot.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

2951 '
Wann reichen? Als Abend-

brot oder auch als Mittag-
essen, wenn Sie’s mal ganz
eilig haben.

Cobbler
von Ananas

Pir 1 Person

1 Glas (2 cl) Gin,

2 Glas (je 2 cl) Grape-
fruitsaft,

1 Schull Zuckersirup,

2 ERI6ffel zerstoBenes Eis,
Sekt,

y2 Ananasscheibe,

3 Cocktailkirschen.

Vor etwa 80 Jahren war der
Cobbler noch der beheb-
teste Drink in Amerika.
Heute gibt’s dort viele be-
vorzugte Mixgetrdnke. Und
der Cobbler hat inzwischen
die Welt erobert. Sicher,
weil er so ungemein erfri-
schend ist. Auch Autofah-
rern kann er nicht schaden.
Denn sein Alkoholgehalt ist
gering.

Gin, Grapefruitsaft und
Zuckersirup im  Shaker
schitteln. Mit dem Eis in
ein Studweinglas oder einen
Tumbler geben. Mit Sekt
aufgiefen. Ananasscheibe
auf den Glasrand setzen.
Cooktailkirsohen reingeben.
Oder mit halbierten Zahn-
stochern auf die Ananas-
scheibe stecken.

Coburger Schmatzle

SuR undweichmussen diese Platzchensein: Coburger Schmétzle.

TIP

Schmatzle sind
nach dem
Backen zunachst
hart. Legen Sie
deshalb ein
feuchtes Tuch
Uber die offene
Platzchendose.
Dann die Dose
mit den weichen
Platzchen wieder
verschlieBen.

Coburger
Schmatzle

500 g Mehl,

1 Teel6ffel Backpulver,
750 g Farinzucker, 2 Eier,
2 ERloffel Honig,

1 Teeloffel Kakao,

1 Teeloffel Zimt,

1 Teeloffel Pfefferkuchen-
gewdrz,

Y2 Tasse Milch,

100 g feingehackte Man-
deln oder Haselniisse,

50 g feingewdrfeltes
Zitronat.

Dieses Geback kommt aus
Oberfranken. Und zwar aus
Coburg an der Itz. Aber
natiirlich backt man es
auch rund um Coburg her-
um. Wollen Sie es mal pro-
bieren? Schmatzle heilit
in Oberfranken Ubrigens
KiRchen.

Mehl, Backpulver und Fa-
rinzucker mischen. Auf ein
Backbrett oder in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde driicken. Dar-
ein kommen Eier, Honig,
Kakao, Zimt und Pfeffer-
kuchengewdirz. Mit Milch,
gehackten Mandeln oder
Haselniissen und Zitronat
verkneten. Teig 30 Minuten
im Kuhlschrank ruhen las-
sen. 2 cm dicke Rollen
formen. Etwa 2 cm dicke
Platzchen davon abschnei-
den. Backblech mit Alu-
folie belegen. Pléatzchen
drauflegen. Bitte in gro-
Bem Abstand voneinander.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.
Backzeit:10 bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRBe Flamme.
Ergibt 120 Stiick.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5940.
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Die oberfrénkische Stadt Co-
burg ist wegen ihrer mittel-
alterlichen Burgerhauserund
der Veste Coburg bekannt.

Cocktail

Es gibt viele Geschichten
um die Entstehung des
Cocktails. Diese ist die hiib-
scheste: Betsy Flannagan,
Besitzerin einer Bar in den
Nordstaaten Amerikas, soll
wéhrend des Unabhé&ngig-
keitskrieges (1861 bis 1865)
ihren ersten Drink gemixt
haben. Und zwar fir Offi-
ziere, die sie stdndigmitder
Zuneigung ihres Nachbarn,
eines hithnerziichtenden
Englénders, aufzogen. Sie
rdéchte sich. Erst an den
Héahnen. Denen stiebitzte
sie die schonsten Federn
und servierte damit ihre
rasch bekannten und sehr
begehrten Drinks. »Vive le
coq’s tail«, soll ein Franzose
begeistert ausgerufen ha-
ben. Der Cocktail war ge-
boren. Und ist ein echter
Amerikaner gebheben. Mit
einem groBen Freundes-
kreis. Man mixtihn auf der
Grundlage hochprozentiger
Spirituosen. Was dazu
kommt, ist schmiickende
Beigabe.
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Cock-a-Leeky

Huhn-Lauchsuppe

X 1

1 Suppenhuhn von 1000 g,
1 Kalbshaxe von 750 g,

2 1Wasser, Salz,

weiler Pfeffer,

1 Prise Muskat,

6 Stangen Lauch (500 g).

Diese Suppe gehdrt zu den
typisch schottischen Spezi-
alitdten. Viele Schotten
verfeinern sie noch, indem
sie vor dem Servieren 10
bis 12 gekochte Backpflau-
men reingeben. Vielleicht
schmeckt lhnen das auch.
W ir sagen lhnen, wie Cock-
a-Leeky ohne Pflaumen ge-
macht wird.

Huhn und Kalbshaxe kurz
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Mit kaltem Wasser
aufsetzen. Zum Kochen
bringen. Nach dem Auf-
kochen abschaumen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen. Lauch putzen.
Waschen. In etwa 2 bis
3 cm lange Sticke schnei-
den. Gut die Halfte davon
in die Briihe geben. Etwa
75 Minuten kochen. Das
Fleisch rausnehmen. Hih-
nerfleisch von den Kno-
chen lésen und in feine
Streifen schneiden. Rest-
lichen Lauch und Hiuhner-
fleisch in einen Topf geben.

Hihner-Kalbshaxen-Briihe
durchs Sieb in den Topf ge-
ben. 30 Minuten kochen.
Nochmal abschmecken.
Sehr heil’ servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 115 Minuten.
Kalorien pro Person : Etwa
790

Beilage: Weil3- oder Grau-
brot. Dann haben Sie ein
komplettes Mittagessen.
PS: Die Kalbshaxe kénnen
Sie am néchsten Tag in
einen Eintopf geben. Oder
servieren Sie sie in einer
pikanten braunen Ragout-
soBe. Sie schmeckt auch
kalt mit Remoulade.

Cocktail
Annabelle

Fir 1 Person
Bild Seite 188

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Grand Marnier,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser,
1 ERI6ffel zerstoRenes Eis,
1 dinne, ungeschélte
Orangenscheibe,

1 Spirale aus diunn geschél-
ter Orangenschale.

Welche Annabelle diesem
Cocktail ihren Namen ge-
geben hat, wissen wir leider
nicht. Aber es muB eine
feurige Dame gewesen sein.
Genau wie dieser Cocktail.
Orangensaft, Grand Mar-
nier, Kirschwasser und Eis
im Shaker gut schitteln.

Eingebettet zwischen Bergen
mit ewigem Schnee liegt Ara-
sa im schweizerischen Kan-
ton Graubulinden. Arosa ist
einer der Treffpunkte der
skilaufenden High Society.

Orangenscheibe in ein gro-
Res Cocktailglas legen.
Cocktail driubergieRBen. Spi-
rale aus Orangenschale auf
einen Zahnstocher stecken.
Ins Glas setzen.

Cocktall
Arosa

Fir 1 Person

3 bis 4 Eiswirfel,

1 Glas (2 cl) schottischer
W hisky,

1 Glas (2 cl) Cointreau,

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Orangenscheibe.

Von Arosa, dem weltbe-
rihmten Hoéhenkurort in
Graubindenin der Schweiz,
hat dieser Cocktail seinen
Namen. Ob er dort auch

zum  erstenmal  gemixt
wurde, ist leider nicht
Uberliefert.

Eis, Whisky, Cointreau und
Orangensaft im  Misch-
becher gut schitteln. In
ein gut gekihltes Cocktail-
glas seihen. Mit einer Oran-
genscheibe hiibsch garniert
servieren.

Ein typisches Bild, aber nicht gerade einladend: Schottisches Wasserschlo Hilenn Donan Castle.



Cocktall
Buchenau

Fir 1 Person

2 Glas (je 2 cl) roter
italienischer Vermouth,
1 Glas (2 cl) Gin,

y2 Glas (1 cl) Curagao,
1 Teeloffel Zitronensaft,
3 Eiswiurfel,

1 Zitronenscheibe.

Vermouth, Gin, Curagao
und Zitronensaft im Misch-
becher gut schitteln. Mit
Eiswirfeln in ein kleines
Cocktailglas geben. Zitro-
nenscheibe auf den Glas-
rand setzen.

TIP

F ortisch-Cocktails
sind immer bunt
gemischt und
wirzig. Man
serviert sie in
Glasern, niemals
auf Tellern.

Cocktail
indisch

4 Salatblatter,
400 g gekochtes Hihner-
fleisch ohne Haut,
8 ERIoffel geschlagene
Sahne,
4 ERI6ffel Mandarinen-
sirup (von Mandarinen aus
der Dose), Curry, Salz,
weiler Pfeffer, gemahlener
Ingwer, abgeriebene Schale
einer Orange.

UM Garnieren:
12 Mandarinenschnitze,
8 Kaiserkirschen.

Dieser Cocktail gehort zu
den pikanten Vorspeisen,
die man zum Einstimmen
auf ein festliches Essen ser-
viert.

Gewaschene  Salatblatter
abtropfen lassen. In vier
Gléser legen. Darauf kommt
das feingeschnittene Hih-
nerfleisch. Sahne mit Man-
darinensirup verrihren.
Mit Curry, Salz, Pfeffer,
Ingwer und abgeriebener
Orangenschale abschmek-
ken. Uber das Fleisch ver-
teilen. Mit Mandarinen-
stickchen wund Cocktail-
kirschen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
260

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Ergénzung
zum Abendbrot. Der Cock-
tail indisch ist auch ein
feines Gésteessen. Als Ge-
trank empfehlen wir dazu
Rheinwein.

Cocktall
mit Anisette

Fir 1 Person

1 Glas (2 cl) Pernod,
1 Glas (2 cl) Anisette,
1 Glas (2 cl) Gin,

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Spritzer Angostura.

Achtung. Dieser Drink ist
nichts fir Anisgegner. Aber
Anisfans sind davon begei-
stert. Wollen Sie ihn auch
mal versuchen?

Pernod, Anisette und Gin
mit Eis im Shaker gut
schitteln. In ein Cocktail-
glas geben. Einen Spritzer
Angostura draufgeben .Sehr
kalt servieren. Wenn Sie
wollen, kdénnen Sie noch
Eiswasser dazu reichen.

Cocktail mit Anisette

Cocktail Buchenau: Drink, der nicht nur Mannern schmeckt.

Cocktail indisch: Feine Vorspeise zu einem guten Géasteessen.

Cocktail Santa-Fe-Express mit Himbeeren. Rezept Seite 192.
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Cocktall
Santa-Fe-
EXxpress

Fur 1 Person
Bild Seite 191

y2 Glas (1 cl) Cointreau,

1 Teeloffel Zitronensaft,

2 bis 3 Eiswdrfel,

2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Sodawasser,

2 Teeloffel tiefgekihlte
Himbeeren.

Cointreau mit Zitronensaft
und Eiswirfeln in ein Cock-
tailglas geben. Umrihren.
Mit Orangensaft und Soda-
wasser auffillen. Unaufge-
taute Himbeeren reinge-
ben. Einige Himbeeren mit
einem kleinen Partyspiel3
oder einem halbierten
ZahnstocheraufspieBenund
an den Rand setzen.

Cocktail-
Bissen

Angenommen, Sie laden
Gaste ein, wollen aber nicht
stundenlang in der Kiiche
stehen. Dann sollten Sie
Cocktail-Bissen zubereiten.
Ein Stlindchen brauchen
Sie zwar dazu. Aber dafir
kdnnen Sie auch gemutlich
mit Ihren Gésten plaudern,
ohne stédndig zwischen K-
che und Zimmer hin- und
herlaufen zu missen. So
machtmanCocktail-Bissen:
Hollander Kése in mund-
gerechte Wirfel schneiden.
Auf die Wirfel gewaschene,
abgetropfte blaue Trauben
spielRen.
Réaucherlachsscheibe Zu-
sammenrollen und auf
Kéasewdrfel stecken.
Gewdésserte Matjesheringe
in kleine Stiicke schneiden.
Mit Tomatenpaprikawdr-
feln aus dem Glas, Gurken-
scheibchen und Perlzwie-
beln zusammen auf gebut-
terte Schwarzbrotstiick-
chen spiefen.

Rohes Hackfleisch scharf
wirzen. Mit geriebenem
Kése mischen. Kugeln for-
men. In dinne Rd&ucher-
speckscheiben rollen. Mit
Zahnstocher befestigen.
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Je einen Sardellenring auf
einen Késewdurfel spieBen.
W rfel aus Hollander oder
Emmentaler Kase schnei-
den. Cocktailkirschen mit
einem HolzspieRchen dar-
auf feststecken.
ParanufRkerne in dinne
Streifen gerducherten fetten
Speck rollen. In gehack-
tem Schnittlauch wenden.
Zahnstocher reinstecken.
Hartkéase in kleine Wirfel
schneiden. Jeweils eine
WalnuBhélfte draufstecken.
Roastbeefrolichen auf
Kasewlrfeln feststecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Beilagen: Stangenbrot und
alle behebigen Getrénke,
von Cocktails bis Rotwein.

Cocktail-Dip
fUr Garnelen

200 g Tomatenketchup,
3 Teeloffel Zitronensaft,
2 gehdufte Teeloffel Meer-
rettich,

il2 Teeloffel Salz,

1 Prise Zucker,

1 Messerspitze Cayenne-
pfeffer,

1 Prise Knoblauchpulver,
1 kleiner Kopf Salat,

20 groBe Garnelen.

Wenn Sie lhre Géste mal
wieder exquisit bewirten
oder lhre Familie verwdh-
nen wollen, kénnen Sie das
mit diesem Dip ganz prima.
Man sitzt gemitheh um
den Tisch herum. Jeder
nimmt sich etwas Solle auf
seinen Teller, dipt die Gar-
nelen rein und verspeist sie
mit Vergnigen. Man kann
die Sofe auch in die Mitte
stellen und jeder spief3t die
Garnelen auf einen Spiel
oder Zahnstocher, taucht
sie m die SoRe und if3t sie.
Tomatenketchup mit Zi-
tronensaft, Meerrettich,
Salz, einer Prise Zucker,
Cayennepfeffer und Knob-
lauchpulver verrithren. In
eine Schale geben. Salat
putzen, waschen, gut ab-
tropfen lassen. Garnelen
darauf anriehten.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TOK

pfeaPBp»-
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Kulinarische
Kleinigkeiten
sind immer
willkommen:
Cocktail-Rissen

Beilagen: Toast oder Weil3-
brot und Butter. Als Ge-
trank: Moselwein.

PS: Anstelle der Garnelen
kdnnen Sie auch Shrimps
oder Langustenschwiénze
nehmen.

Cocktail-
Soflden

Bild Seiten 194/195

Die folgenden Cocktail-So-
RBen sind sehr vielseitig zu
verwenden. Zxiallererst na-
tirlich als Grundlage fir
ERcocktails, die man vorm
Hauptgang als Appetitanre-
ger reicht. Haben Sie die
SoRen fertig gerlhrt, dann
konnen Sie nach Ge-

schmack dies reinmischen:
Krabben oder Shrimps,
Crabmeat oder Thunfisch,
winzige Rollmépschen oder
Matjesstiicke. Folgende
Mischungen gehen auch:
Wiirfel von gekochtem
Schinken mit Spargel, W lr-
fel von hartgekochten
Eiern mit Spargel oder
Champignons, Fleisch-
wurstwirfel mit gewdirfel-
ten Gewdlrzgurken, grob-
geschnittener Chicoree mit
Mandarinen. Sie sehen, es
gibt tausend Variations-
mdoglichkeiten. Man kann
diese SoRen auch ohne Ein-
lage zu Fleischfondue oder
kaltem Braten reichen.
Wollen Sie sie mal rihren1
Es macht riesigen SpaR und
geht fix.

Tomaten-SoRe: 1 Beutel
Mayonnaise mit 2 ERI6ffeln
Tomatenketchup und 1ER-
16ffel Dosenmilch verrih-
ren. Mit Salz, 1Prise Zucker
und schwarzem Pfeffer ab-
schmecken. Sie kdnnen
auch einen SchuB Cognac
zugeben.

Kalorien insgesamt: Etwa
665.

Gurken-Kapern-Solie:

1 Beutel Mayonnaise und
2 ERI6ffel Tomatenketchup
gut verrihren. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken. 2 kleine Ge-
wirzgurken hacken. Mit
den Kapern (1 Rdhrchen)
in die SoRe mischen.

Kalorien: Etwa 650.



Curry-Sol3e: 1 Beutel
Mayonnaise mit 3 ERI6ffeln
Dosenmilch  glattriihren.
Mit Salz, weilem Pfeffer
und 1 geh&uften Teel6ffel
Curry wirzen. 2 ERIoffel
gewdlrfelte Mixed Pickles
unterheben.

Kalorien insgesamt: Etwa
695.

Eier-Kréuter-Softe: 1 Beu-
tel Mayonnaise mit 3 ER-
16ffeln Dosenmilch verrih-
ren. Mit Salz, Pfeffer, Selle-
riesalz und Knoblauchpul-
ver wiirzen. 2 hartgekochte
Eier, 1 Gewirzgurke und
behebige Krduter hacken.
In die SolRe mischen.
Kalorien insgesamt: Etwa
870!

Apfcl-Pfirsicli-Sof3o: 1 Beu-
tel Mayonnaise mit 2 ER-
16ffeln Dosenmilch und 1
Teeloffel scharfem Senfver-
rihren. 1 geschélten Apfel
und 2 Pfirsiche aus der Dose
im Mixer pirieren. In die
SoRe rithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Kalorien insgesamt: Etwa
rfo.

Paprika-Sofie: 1 Beutel
Mayonnaise mit 2 ERI6ffeln
Dosenmilch verriihren. Mit
1 Prise Zucker, Salz und
weillem Pfeffer abschmek-
ken. % rote Paprikaschote,
2 gehédutete Tomaten und 2
Cornichons in feine Streifen
schneiden. Unterheben.
Kalorien insgesamt: 410.

Mccrrettich-SolRe: 1 Beutel
Mayonnaise mit 3 ERI6ffeln
tafelfertigem  Meerrettich
aus dem Glas, 2 Teeloffeln
scharfem Senf, 1 kréftigen
Prise Zucker, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Mit 1 ERI6ffel
Dosenmilch und 2 Tee-
l6ffeln  Kapern mischen.
Kalorien insgesamt: 715.

Zubereitung pro Sofe:
Etwa 10 Minuten.
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Cocktail-Sol3en sind

genau die richtige »Verpak-
kung« fur appetitanregende Vor-
speisen. Sie schmecken

auch ebenso gut zu Fleisch-
fondue und kaltem Braten.

Gurkett-Kapern-SoRe.
Rezept Seite 193.



Paprika-SoRe.

Apfel-Pfirsich -SoRe.

Cocktail-SpielRe

Cocktail-SpieBe machen wenig Arbeit und schmecken gut.

Cocktail-
Spielde

4 Scheiben Ananas aus der
Dose,

2 Apfel,

80 g Schinkenspeck,

1 kleine Dose Cocktail-
wirstchen,

12 Cocktailkirschen,

Ol oder Butter zum Bestrei-
chen, Salz.

Ananas grob wiirfeln. Apfel
schalen, entkernen und
auch grob wirfeln. Vier
SpieBe abwechselnd mit
Ananas- und Apfelwurfeln,
Schinkenspeckrollen, abge-
tropften Cocktailwirstchen
und Cocktailkirschen be-
stecken. Mit Ol oder fliissi-
ger Butter bestreichen. Auf
den Grillrost legen. Fett-
pfanne drunterschieben
oder den Grillrost mit Alu-
folie bespannen. Dann spart
man Spiularbeit. Unter den
vorgeheizten Grill schie-
ben. Auf jeder Seite 4 bis 5
Minuten grillen. Leicht sal-
zen. Sofort servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350

Beilagen:Toastund Butter.
Wenn Sie wollen, auch Bar-
becue-Sofle, Perl-Ketchup
oder Schaschlik-SoRe, fertig
gekauft.

TIP

Bunte

\ Cocktail-
Spiele
bitte nur
mit heiler
Butter
bestreichen.
Kalte Butter
buttert
dicker.
Die Spielichen
werden dann
beim, Grillen
leicht zu fett
und zu dunkel,
ehe der Speck
knusprig ist.



Cognac-Schwenker erhalten das volle Bukett des Weinbrands.

Cognac-Quitten serviert man zu Braten oder auch als Dessert.

Cocos. Flip ist ein beliebter Drink fur die frihen Abendstunden.
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Cocos Flip

Fur 1 Person

1 ERI6ffel zerstoRenes Eis,
1 Glas (2 cl) weiller Rum,
1 Eigelb, 1 Teel6ffel Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Creme de
Cacao,

geriebene MuskatnuB.

Von der winzigen Cocos-
Insel im Pazifischen Ozean
hat der Flip seinen Namen.
Eis, weiBen Rum, Eigelb,
Sahne und Creme de Cacao
im Shaker gut schitteln.
Eigelb und Sahne mussen
vollig verquirlt sein und
Schaum bilden. In ein Flip-
oder Rotweinglas seihen.
MitMuskatleichtbestreuen.
Sofort mit Strohhalm ser-
vieren. Der Flip darf nicht
lange stehen, sonst fallt der
Schaum zusammen.

Cognac

Cognac ist  destillierter
Branntwein aus Trauben,
die im franzdsischen De-
partement Charente ge-
wachsen sind. Seinen Na-
men hat er von Cognac, der
Hauptstadt des Departe-
ments. Er wird in Eichen-
féssern gelagert, oft langer
als 25 Jahre. Die Lagerzeit
und damit die Qualitat
werden in Buchstaben auf
dem Flaschenetikett ange-
geben. VSO (Very Superior
Old) ist 12 bis 17 Jahre alter
Cognac; VSOP (Very Supe-
rior Old Pale): 18 bis 25
Jahre alter Cognac und
VVSOP (Very, Very Supe-
rior Old Pale) 25 bis 40
Jahre alter Cognac.

Cognac darf nie kalt ge-
lagert und mufBl immer
handwarm getrunken wer-
den. Man wé&rmt ihn im
Schwenker mit der Hand-
flache an. Nur dann kann
sich sein Duft entfalten.

Cognac-
Kigelchen

100 g zerbrockelte Loffel-
biskuits,

80 g Puderzucker,

2 ERloffel Kakao,

y2 Teeltffel gemahlener
Zimt,

Y2 Teeloffel gemahlener
Ingwer,

80 g feingehackte Pistazien,
2 ERI6ffel Zuckersirup,

6 ERIoffel Cognac,

34 Tasse Puderzucker.

Zerbrdckelte Loffelbiskuits
mit Puderzucker, Kakao,
Zimt, Ingwer und gehack-
ten  Pistazien  mischen.
Zuckersirup und Cognac
zugeben. Verkneten. Hand-
flaichen mit Puderzucker
bestduben. Aus dem Teig
Kigelchen formen, in Pu-
derzucker wenden. Bis zum
Servieren kuhl stellen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 1684.
Wozu reichen? Zum Mocca
nach Tisch.

Cognac-
Quitten

2000 g Quitten,

Saft einer Zitrone,

5 ERI6ffel Weinessig,
5 ERIoffel Wasser,

1 Stange Zimt,

500 g Zucker,

500 g Bienenhonig,
% 1Cognac.

Gewaschene Quitten schéa-
len und entkernen. In
diinne Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft betrdu-
feln. Weinessig, Wasser,
zerbrdckelte  Zimtstange,
Zucker und Bienenhonig
aufkochen. Quitten rein-
geben. In 20 Minuten gar-
ziehen lassen. Quitten raus-
nehmen. In sauber gesptlte
Einmachgldser schichten.
Saft weiterkochen, bis er
dick zu werden beginnt.
Abkihlen lassen. Cognac
zugeben. Uber die Quitten
gieBen. Glaser mit Ein-
machcellophan  verschlie-
Ben. Kihl aufbewahren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesamt: 5695.
Wozu reichen? Zu Rinder-
schmorbraten oder gekoch-
tem Rindfleisch. Schmeckt
auch als Dessert mit Schlag-
sahne oder Vanille-Eis.



Colo_nel
Collins

Fur 1 Person

2 Teeloffel Zucker,

Saft einer Zitrone,

2 Glas (je 2 cl) Bourbon
Whiskey,

2 ERIoffel zerstoBenes Eis,
1 dinne Zitronenscheibe.

Alle Collins haben zweier-
leigemeinsam:Einen hohen
Anteil an Eis und viel Zi-
tronensaft. Nur der Alkohol
variiert. Der Colonel Col-
lins wird, amerikanisch wie
erist, mitBourbon Whiskey
gemixt.

Zucker, Zitronensaft und
Whiskey in ein Longdrink-
oder Saftglas geben. Mit
dem Barléffel gut verriih-
ren. Jetzt kommt das Eis
rein. Mit Sodawasser auf-
giefen. Zitronenscheibe an
den Glasrand setzen. Mit
Strohhalm servieren.

Colonial

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

2 Glas (je 2 c]) Gin,

1 Glas (2cl) Grapefruitsaft,
2 Spritzer Maraschino.

Eis, Gin, Grapefruitsaftund
Maraschino im Shaker gut
schutteln. In ein gekuhltes
Cocktailglas seihen. Sofort
servieren.

Felsenwohnungen amerika-
nischer Pueblo-Indianer in
Cliff Palace in Colorado.

Colorado
Cocktail

Fir 1 Person

2 Eiswirfel,
1Glas (2 cl) Cherry Brandy,

1 Glas (2 cl) Kirscliwasser,
1Glas (2 cl) Sahne,
2 Cocktailkirschen.

Vom US-Staat Colorado
hat dieser Cocktail seinen
Namen.

Eis, Cherry Brandy, Kirsch-
wasser und Sahne im Sha-
ker gut schitteln. Mit Kir-
schen im Cocktailglas ser-
vieren.

Columbus-
Eler

Fir den Aspik:

5 Blatt weiBe Gelatine,
% 1Fleischbriihe aus
W iirfeln,

yz Teeldffel Weinessig,
1 Teeloffel WeiBwein,
1 kleine Prise Zucker,
8 Eier,

8 ovale Schiffchen-
Torteletts,

1 kleine Dose Ganseleber-
pastete,

3 ERI6ffel Mayonnaise,
1 ERI6ffel Dosenmilch,
Paprika edelsuf,

1 Bund Kresse.

Christoph Columbus, der
Entdecker Amerikas,
taucht ab und zu in der
Geschichte des Kochens
auf. Auch dieses Eiergericht
tragt seinen Namen.
Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Heille Fleisch-
brihe mit Weinessig, Weil3-
wein und Zucker mischen.
Gelatine ausdricken, in die
Fleischbrihe geben. Rih-
ren, bis sich die Gelatine
ganz aufgeldst hat. Masse
auf eine Platte mit Rand
gieBen. Kalt stellen und
fest werden lassen.

In der Zwischenzeit die
Eier in kochendes Wasser
geben. In 3 bis 4 Minute”®
wachsweich kochen. Raus-
nehmen. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Schalen. Ab-
kihlen lassen. Auf Torte-
letts legen. Ganseleberpa-
stete geschmeidig ruhren.
In den Spritzbeutel geben.
Kranzférmig um die Eier
auf die Torteletts spritzen.
Auf einer Platte anrichten.
Mayonnaise mit Dosen-
milch verrihren. Auf die
Eier verteilen. Etwas Pa-
prika driberstduben. Fest-
gewordeu.es Aspik gleich-
méaRkig wurfeln. Platte d&-
mit und mit gewaschener
Kresse garnieren.

Columbus-iier

Colonel Collins: Mixgetrank mit Whiskey, viel Eis undZitrone.

Columbus-Eier sind das richtige fir ein kleines Abendessen.
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1 Die Zutaten far die
Gonsomme double royal.
2 Fleisch und Knochen
aufkochen, abschaumen.
3 Gemise und Gewiirze in
der Fleisch- Knochen-
Briihe kocheln lassen.
Entfetten, durchsieben.
4 Klarfleisch in einen
Topf geben. Klare Brihe
draufgieRen. Bei schwa-
cher Hitze sieden lassen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit fur den Aspik 15 Min.
Kalorien pro Person: Etwa
565. ~

Wann reichen? Als kleines
Abendessen oder als Vor-
speise. Dazu einen spritzi-
gen Weillwein reichen.

Consomme
double royal

11

250 g Beinfleisch oder ein
andres mageres Stiick
Rindfleisch,

125 g Rinderknochen,

1ly2 1Wasser,

1y2 Teeloffel Salz,

1 mittelgroBe Stange Lauch,
50 g Sellerie,

1 mittelgrofle Maohre,

1 mittelgrofle Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

2 Tomaten,

200 g Klarfleisch
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Den inzwischen zuberei-
teten Eierstich aus der
Form auf einen

Teller stiirzen.

6 Eierstich erst in

Streifen und dann in
Rauten schneiden.

In die Brihe geben.
Fertig ist die
Consomme double royal,
die doppelte Kraftbriihe
auf konigliche Art.

(durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfs gedrehtes
Schabefleisch),

Salz, 1 Prise Muskat,

y2 Bund Petersilie.

Fir den Eierstich:

2 Eier, 6 ERI6ffel Milch,

2 ERl6ffel Wasser,

Salz, Muskat,

Butter zum Einfetten.

Die Consomme double royal
stammt aus der franzosi-
schen Kiche. Ubersetzt
heillt sie doppelte Kraft-
brihe. Das Kléarfleisch
macht sie dazu. Royal
(deutsch: koniglich) ist die
kiichenfranzdsische Fach-
bezeichnung fur Eierstich.
Fleisch und Knochen kurz
unter kaltem Wasser ab-
spilen. In kaltem Wasser
aufsetzen. Einmal auf-
kochen lassen. Mit einem
Schaumloéffel abschaumen.
Salzen. Lauch putzen, wa-
schen, kleinschneiden. Sel-
lerie und Mohre schalen
und wirfeln. Zwiebel scha-
len, in Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben ohne Fett
in einer Pfanne (oder auf

der sauberen Herdplatte)
braunen. Knoblauchzehe
schalen und vierteln. Ge-
waschene Tomaten vier-
teln. Alles Gemiise in den
Topf geben. 120 bis 180
Minuten kocheln lassen.
Bitte niemals kochen, sonst
wird die Suppe trub. Das
Fett abschopfen. Die Briihe
durch ein feines Haarsieb
gieRen. Kl&rfleisch in einen
Topf geben. Bruhe drauf-
gieBen. 10 bis 15 Minuten
bei schwacher Hitze ziehen
lassen. Das Fleisch setzt
sich dann an der Oberflache
ab. Nochmal durch ein
Haarsieb gieffen. Mit Salz
und Muskat abschmecken.
Gehackte Petersilie driiber-
streuen.

Fir den Eierstich, den Sie
bitte 45 Minuten, bevor die
Suppe gar ist, zubereiten,
die Eier mit Milch und
Wasser verquirlen. Mit Salz
und Muskat wirzen.Kleine
feuerfeste Form oder glatte
Tasse mit Butter einfetten.
Eiermasse einfillen. In
einen Topf mit kochendem
Wasser stellen. Zudecken.

Im  vorgeheizten  Ofen
stocken lassen.

Garzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 150 Grad.
Gasherd: Stufe 1 bis 2 oder
kleinste bis knapp y3grolie
Flamme.

Das Wasser darf nur am
Rande der Kochgrenze sie-
den, sonst bilden sich grolie
Poren im Eierstich. Aus
dem Ofen nehmen, Eier-
stich leicht mit den Finger-
spitzen lésen. Auf einen
Teller oder ein Brettchen
stlirzen. Erst in Streifen,
dann in Rauten schneiden.
In die Consomme double
geben: Nun haben Sie eine
Consomme double royal.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung:Etwa 220 Min.
Kalorien pro Person: Etwa
IM!

Unser Menivorschlag: Con-
somme double royal als
feine Suppe vorweg. Roast-
beef, Kopfsalat und Peter-
silienkartoffeln. WeiBwein-
creme. Als Getrdank palt
ein Rotwein.

PS:Die Consomme ist gute
Rekonvaleszentenkost.



Conso_mme
Madrilene

1 Suppenhuhn von 1000 g,
2 1Wasser, 134 Teel. Salz,
1 Bund Suppengrin,

1 mittelgrofle Zwiebel,
200 g Klarfleisch (durch
die groBe Scheibe des
Fleischwolfes gedrehtes
Schabefleisch),

1rote Paprikaschote,

1 Prise Muskat,

2 Tomaten.

Die Consomme Madrilene,
frei UObersetzt Kraftbriihe
Madrider Art, wird immer
aus Hihnerfleisch zuberei-
tet und immer geeist ser-
viert. Dabei gehert sie
leicht. Das ist die richtige
Suppe fir heiBe Sommer-
tage. Manchmal findet man
sie auch auf Kalten Biifetts.
Huhn unter kaltem Wasser
abspilen. In kaltem Wasser

aufsetzen. Aufkochen las-
sen. Mit einem Schaumlof-
fel abschdaumen. Salz rein-
geben. Suppengrin wa-
schen, putzen und Kklein-
schneiden. In die kochende
Briihe geben.

Geschélte Zwiebel in Schei-
ben schneiden. Ohne Fettin
einer Pfanne oder auf einer
sauberen Kochplatte bru-
nen. Auch in den Topf ge-
ben. Etwa 120 Minuten sie-
den lassen. Bitte nicht
sprudelnd kochen. Huhn
aus dem Topf nehmen.
Brihe durch ein feines
Haarsieb gieBen.
Klérfleisch in einen Topf
geben. Mit der durchgesieb-

TIP

Ist zwar nicht
ganz stilecht,

sieht aber gut aus:
Griine Krbscn in
der Consomme.

Cog au vin

Cogau vin istein klassisches
Geflugelgerichtausder
franzésischen Kiicheund
wirdin Deutschland
BurgunderHahnchengenannt.

ten Brihe auffullen. Papri-
kaschote waschen. Halbie-
ren. Kerne und Trenn-
wande rausschneiden. Rein-
geben. 10 bis 15 Minuten
ziehen lassen. Briihe noch-
mal durchsieben. (Paprika
aufbewahren.)  Sorgféltig
entfetten, mit Muskat und
eventuell noch mit Salz ab-

schmecken. Kalt werden
lassen. Tomaten héauten.
Entkernen. Fruchtfleisch

wirfeln. Gekochte Paprika-
schote auch wirfeln. In die
kalte Consomme geben. Bis
zum Servieren im Kuhl-
schrank eiskalt werden
lassen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
580.

Unser Meniivorschlag: Con-
somme Madrilene vorweg.
Kalt aufgeschnittenes ge-
bratenes Schweinefilet mit
kalten SoBen, zum Beispiel
unseren Cocktail-Sofen.Da-
zu franzdsisches WeilRbrot.
Als Nachtisch Eis und als
Getrénk einen kithlen Rose.
Ein Menu fir Sommertage.

Cog au vin

40 g durchwachsener
Speck,

250 g Zwiebeln,

40 g Butter,

34 1roter Burgunder
Wein,

Salz, 1 Knoblauchzehe,
% Lorbeerblatt,

1 Hahnchen von 1200 g,
Salz, 40 g Butter,

1 ERI6ffel Mehl,

4 ERI6ffel Wasser,
schwarzer und weier
Pfeffer,
Cayennepfeffer,

1 Glas (2 cl) Cognac.
Zum Garnieren:

120 g Champignons
(eine kleine Dose),

30 g durchwachsener
Speck,

20 g Margarine,

2 Scheiben Toast,

1 Bund Petersilie.
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Coquilles St. Jacques:
Eineteure, aber
exklusiveMuscheldelikatesse
ausderPfanne.



Der Coq au vin ist ein klas-
sisches Geflugelgericht aus
der franzdésischen Kiiche.
Genauer gesagt aus der
Burgunder Kiche. Bei uns
wird der Coqg au vin oft als
Burgunder Hahnchen in
Restaurants angeboten. In
jedem Fall schmeckt das
Gericht sehr gut. Man
macht es so:

Speck in dinne Scheiben
schneiden. Geschalte Zwie-
beln wiirfeln. Beides in der
Butter glasig werden lassen.
Mit Burgunder aufgielen.
Gut durchkochen. Geschal-
te, mit Salz zerdrickte
Knoblauchzehe und Lor-
beerblatt reingeben. Hahn-
chen unter kaltem Wasser
kurz waschen. Gut ab-
trocknen. In vier bis sechs
Portionen teilen. Salzen. In
der Pfanne in der heilRen
Butter auf allen Shiten
braun anbraten. Erst die
Schenkel in die Rotwein-
brihe geben. 10 Minuten
kochen lassen. Jetzt kom-
men die Ubrigen Fleisch-
teile hinein. In etwa 40 Mi-
nuten garkochen lassen.
Fleisch rausnehmen. Warm
stellen. Mehl mit kaltem
Wasser anrthren. Unter
Rihren in die kochende
Sofle geben. 7 Minuten ko-
chen. Hin und wieder um-
rithren, damit sich Kkeine
Haut bildet und die SolRe
nicht anbrennt. Mit Pfef-
fer und Cognac abschmek-
ken. Fleisch wieder in den
Topf geben und gut durch-
ziehen lassen.

Zum Garnieren die abge-
tropften Champignons und
den in Streifen geschnitte-
nen Speck in der heiBen
Margarine leicht anbraten.
Uber das Huhnerfleisch
verteilen. Gerdstete Toast-
scheiben in Dreiecke schnei-
den. Das Gericht damit und
mit PetersilienstrauBchen
garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.

Coquilles St.Jacques in Sahne-Sol3e

Gebackene Coquilles St. Jacques sind besonders attraktiv, wenn sie in Muscheln serviert werden.

Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 790.

Beilage: Toast oder Stan-
genbrot. Als Getrdnk ser-
vieren Sie bitte einen wei-
Ren Burgunder Wein.

Coquilles
St. Jacques

ED

Unter Coquilles versteht
man zweierlei. Einmal die
hibschen Muschelschalen,
die es zum Uberbacken von
Ragouts in Haushaltsge-
schéaften gibt. Zum anderen
die eBbaren Muscheln mit
dem schdnen Namen Co-
quilles St. Jacques, von de-
nen auch die Schalen stam-
men.

Die Coquilles St. Jacques
gehdren zur Familie der
Kammuscheln und werden
auch Pilgermuscheln oder
Jakobsmuscheln genannt.
Sie haben festes, wohl-
schmeckendes Fleisch und
rote Rogen. Rogen und
Fleisch werden voneinan-
der getrennt, aber gemein-
sam zubereitet. Man be-
kommt die Jako bsmuscheln
heute glicklicherweise aus
der Tiefkuhltruhe und spart
sich damit die langwierige
Vorbereitung. Denn tief-
gekihlte Jakobsmuscheln
sind bereits kochfertig.

Coquilles
St. Jacques
gebacken

450 g Tiefkuhl-Coquilles,
y2 1Bruhe aus Wirfeln,
1 ERI6ffel Mehl,
40 g Butter.
Zum Garnieren:

Bund Petersilie.

Muscheln in der kochenden
Brihe 10 Minuten ziehen
lassen. Mitder Schaumkelle
aus dem Topf nehmen. Ab-
tropfen lassen. In kleine
Stiicke schneiden. Muscheln
in Mehl wenden und in er-
hitzter Butter goldgelb bra-
ten. In  Muschelschalen
(oder, wenn Sie sie nicht be-
kommen, in Porzellanmu-
scheln) auf den Tisch brin-
gen. Vorher noch hibsch
mit Petersilienstrduchen
garnieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
240:

Beilage: Bearner SoRe (sie-
he unser Rezept) und Stan-
genbrot. Als Getrdnk: Ein
trockener WeiRwein, zum
Beispiel ein Chablis oder
auch ein Bordeaux.

PS: Natlrlich werden die
Rogen auch paniert und
mitgebraten. Sie werden
sehen: Sie schmecken gut.

Coquilles
St. Jacques
In Sahne-Sol3e

12 Tiefkihl-Coquilles
(Jakobsmuscheln),

1 Glas Weillwein,

1 Teel. Zitronensaft, Salz,
weiler Pfeffer, 30 g Butter,
1 Bund Petersilie,

1 Teel6ffel Estragonessig,
50 g Tomatenmark,

1 kleine Dose (70 g)
Nordseekrabben,

y8 1saure Sahne, Pfeffer,

1 Prise Cayennepfeffer.
Fir die Sahnesofe:

20 g Butter, 1 Teel. Mehl,
7-8 ERI. Muschelbrihe,
1Eigelb, 2 ERIl. Dosenmilch,
Salz, Pfeffer, 10 g Butter.

Muscheln auftauen. Ab-
tropfen lassen. Rote Rogen
abtrennen. Muschelfleisch
wirfeln. WeiBwein mit Zi-
tronensaft, Salz und Pfeffer
mischen. Muschelwiirfel
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reingeben. 10 Minuten sie-
den lassen.

In der Zwischenzeit Butter
in einer Pfanne erhitzen.
Gewaschene Petersilie hak-
ken. Mit dem Estragon-
essig und dem Tomaten-
mark in die Butter riithren.
Krabben darin heill werden
lassen. Saure Sahne vor-
sichtig reinmischen. Pfanne
von der Kochstelle nehmen.
Mit beiden Pfeffersorten
und eventuell noch mit
Salz abschmecken. In eine
vorgewdrmte Schissel ge-
ben. Jetzt die Muschel-
wirfel aus dem Sud neh-
men. Abtropfen lassen und
auf die Krabbenmischung
geben. Warm stellen.

Fur die SahnesoBe Butter
in einem kleinen Topf er-
hitzen. Mehl reinstreuen.
Gut durchschwitzen lassen.
Etwas Muschelbriihe auf-
gieBen. 7 Minuten kochen.

A uftakt zum Festessen: CoquillesSt.Jacques mitChampignons.
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Dabei immer rihren und
nach und nach die resthche
Muschelbriihe zugeben. Ei-
gelb mit Dosenmilch ver-
quirlen. In die heile Sofle
rithren. Aber bitte nicht
mehr kochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber
das Muschelfleisch vertei-
len.

Restliche Butter erhitzen.
Rote Rogen kurz darin heif3
werden lassen. Herausneh-
men und zum SchluB als
Garnierung auf das Gericht
geben.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
310

Beilage: Stangenbrot oder
frischer Toast. Spendieren
Sie doch dazu einen Chablis,
oder einen anderen trocke-
nenWeilBwein. Odermachen
Sie eine Flasche Sekt auf.

Coquilles

St. Jacques
mit
Champignons

450 g Tiefkuhl-Coquilles
(J akobsmuscheln),

2 ERIoffel Fleischbriihe
aus Wirfeln,

250 g frische, kleine
Champignons,

1 ERI6ffel Butter,

1 ERI6ffel feingehackter,
gekochter Schinken,

1 ERIoffel feingehackte
Zwiebeln,

1 ERI6ffel feingehackte
Petersilie,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

% 1Bechamelsolle.

Muscheln in der Fleisch-
brihe 20 Minuten sieden
lassen. Rausnehmen. Rogen
abtrennen und beiseite le-

gen. Muschelfleisch  wiir-
feln. Champignons putzen
und waschen. Butter er-
hitzen. Schinkenwurfel dar-
in glasig werden lassen.
Zwiebelwurfel dazugeben.
Auch die Petersilie. An-
braten und die Pilze rein-
geben. 2 bis 3 Minuten im
zugedeckten Topf dinsten.
Topf vom Herd nehmen.
Muscheln reingeben. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker abschmecken. In
acht gefettete Muschel-
schalen verteilen. Becha-
melsoBe (siehe Bechamel-
soRe) zubereiten. Uber die
Muscheln verteilen. Mit den
Rogen garnieren. 10 Minu-
ten uUbergrillen. Oder im
vorgeheizten Ofen uber-
backen.

Backzeit: 12-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

Muscheln auf einem Unter-
teller sehr heiB servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.



Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 250.
Beilagen: Toast und But-
ter. Servieren Sie dazu einen
trockenen Weillwein.

PS: Coquilles St. Jacques
galten friuher als die edelste
Vorspeise. Sie durften bei
keinem Festessen fehlen.

Coquilles
St. Jacques-
Salat
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150 g Tiefkuhlerbsen,
34 1Wasser, Salz,

1 ERI6ffel Weinessig,

1 Teeloffel Zucker,

y2 Tasse Wasser,

450 g Tiefkuhl-Coquilles
(J akobsmuscheln).

Fir die SoBe:

34 1 Sahne,

2 ERIoffel
Tomatenketchup,

2 Spritzer Tabascosofie,

1 Messerspitze Cayenne-
pfeffer, eventuell Salz,

1 Senfgurke (100 g),

50 g Feldsalat.

Erbsen in  kochendem,
leicht gesalzenem Wasser
8 Minuten kochen. Abtrop-
fen lassen. Weinessig, Zuk-
ker und Wasser aufkochen.
Von den Coquilles die Ro-
gen abtrennen und mit dem
Musehelfleisch  reingeben.
20 Minuten sieden lassen.
Bitte nicht sprudelnd ko-
chen. Muscheln und Rogen
abtropfen und abkiihlen las-
sen. In mundgerechte Stuk-
ke schneiden.

Fur die SoBe die Sahne
steif schlagen. Tomaten-
ketehup, TabascosofRe und
Cayennepfeffer zugeben. Pi-
kant abschmecken. Even-
tuell salzen. Senfgurke fein
wirfeln. In die Sofe rih-
ren. Erbsen und Muschel-
fleisch mischen. Mit der
SoBe Uberziehen. Leicht

Cordon bleu istein

bertihmtes Feinschmeckergericht
miteinem berihmten Samen.

unterheben. 30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen.
Auf gewaschenem, geputz-
tem, abgetropftem Feld-
salat in einer Schussel oder
portionsweise anrichten.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 200.
Beilagen: Franzdsisches
Stangenbrot, Butter und
als Getrank WeiBwein.

Cordon bleu

Kase-Schinken-Schnitzel

4 Kalbsschnitzel (je 200 g
schwer und 2 cm dick),
Salz, weiler Pfeffer,

4 Scheiben (150 g)
gekochter Schinken,

4 Scheiben (100 g)
Schweizer Kase.

Zum Panieren:

2 ERIoffel Mehl, 2 Eier,
3 ERI6ffel Semmelbrosel.
40 g Fett zum Braten.

Fir die Garnitur:
1 Zitrone, Salatblatter.

Das mit Schinken und Kése
gefullte Kalbsschnitzel ist
eine kuhnarische Speziali-
tat, die ein Schweizer Mei-
sterkoch erfunden haben
soll. Der Name »Cordon
bleu« heiflt nichts anderes
als »Blaues Band«. Und da-
bei handelt es sich um ein
Ordensband. Fruher ge-
hoérte es zum Orden der
Ritter vom Heiligen Geist.
Ludwig XV. von Frank-
reich dekorierte dann damit
die Kochin seiner Matresse,
der Grafin Dubarry. Seit-
dem nennt man eine
Kdéchin von besonderen
Gnaden in Frankreich Cor-
don bleu. Strenge Bedin-
gung fur diesen kuhnari-
schen Ehrentitel ist aller-
dings, dall sie bei einem
Kuchenmeister gelernt hat.
Welchen hohen Ruf diese
Auszeichnung genief3t, be-
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Coquilles St. Jacques-Salatwird mitErbsenzubereitetundaufFeldsalatangerichtet. RezeptS. 203.

weist die Tatsache, dal
zahlreiche  Vereinigungen
weiblicher und maéannlicher
Hobbykéche in ganz Eu-
ropa das »Cordon bleu« im
Vereinsnamen fihren.
Wollen Sie denn mal das
Kalbsschnitzel Cordon bleu
probieren? Nicht nur Mei-
sterkdche kénnen es zu-
bereiten. Sie auch.

In die 2 cm dicken Kalbs-
schnitzel an der L&ngsseite
eine Tasche einschneiden,
oder vom Fleischer ein-
schneiden lassen. Mit dem
Handballen leicht breit-
klopfen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. In die Tasche je
eine  Scheibe gekochten

Schinken und Kése stek-
ken. Schnitzel mit Holz-
stdbchen  zusammenstek-
ken. Zuerst in Mehl, dann
in verquirltem Ei und zum
Schlufl in Semmelbrdseln
wenden. Fett hei werden
lassen. Schnitzel darin auf
jeder Seite 6 bis 8 Minuten
braten. Auf einer vorge-
wdérmten Platte anrichten.
Mit Zitronenachtebi und
geputzten Salatblattern
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 650.
Unser Menlvorschlag:
Vorweg Schildkrétensuppe
aus der Dose. Als Haupt-

Cordonbleu: Erst eine Tasche in einKalbsschnitzel schneiden.
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gang Cordon bleu, Chieo-
ree-Salat und in Mandeln
panierte Kartoffelkroket-
ten. Als Dessert gibt’s
Cherrys jubilant. Als Ge-
trank paBt ein Wein aus
Rheinhessen.

Corn Flakes

Bild Seiten 206/207

Im Grunde kennt jedes
Kind Com Flakes. Aber
vielleicht nicht jeder Er-
wachsene. Falls Sie sich
demnéchstmalein gesundes
CornFlakes-Fruhstickgon-
nen wollen: Corn bedeutet

in Amerika grundsétzlich
Mais, Flakes heiRt Flocken.
Com Flakes werden aus
Mais zubereitet, mit Salz
und Malz angereichert und
knusprig gerdstet. Sie kom-
men tischfertig aus der
Packung. Dann kann man
vieles damit machen.

Man kann sie mit Milch und
Zucker zum Frihstiuck es-
sen, was leicht und be-
kommlich ist. Gehaltvoller
und auch kalorienreicher
wird dieses Frihstick,
wenn Sie noch Rosinen und
Nisse hineingeben. Man
kann Corn Flakes auch
zu Kuchenteig verarbeiten.
Man kann, wenn man sie
zerkrimelt, damit panie-
ren. Oder sie anstelle von
Semmelbréseln Uber Auf-
laufe streuen. Viele schwo-
ren auf unser Rezept:

Fir jeden ein Schalchen
Corn Flakes auf den Frih-
stickstisch stellen. Dazu
ein Schdlchen beliebigen
Obstsalat mit Nissen. Bei-
des abwechselnd verzeh-
ren. Und eine gute Tasse
Kaffee dazu trinken.

Schnitzel mit gekochtem Schinken und Schweizer K&se fullen.



Wenn es um gute Maisgerichte geht, kann man von Mexikanern viel lernen: Corn Mexican Style.

Corn Mexican Style

Corn
Mexican
Style

Mais auf mexikanische Art

1 grofRe Dose Maiskdrner
(etwa 500 g),

4 Tomaten,

1 grine Pfefferschote,

1 rote Paprikaschote,

3 ERIoffel Olivendl,

Salz,

1 Prise Cayennepfeffer.

Dieses ist die Art, wie man
in Mexiko Mais zubereitet.
Eine gelungene Mischung
von Mais mit seinem zarten
Aroma und scharfen Pfef-
ferschoten.

Maiskdrner auf einem Sieb
abtropfen lassen. Tomaten
abziehen und wirfeln. Pfef-
fer- und Paprikaschote wa-
schen und putzen. Auch

Fleisch mit Holzstdbchen zusammenstecken und ‘panieren. Schnitzel auf jeder Seite 6 bis 8 Minuten braten. Reze-ptS. 203.
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wirfeln. Olivendl erhitzen.
Gewdrfelte Tomaten, Pfef-
fer- und Paprikaschote
darin 5 Minuten diinsten.
Mit Salzund Cayennepfeffer
wiirzen. Mais reingeben.
Erhitzen. Dabei die Pfanne
leicht schitteln, damit
nichts anbrennt.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3651

Wozu reichen? Als Beilage
zu Braten. Oder als fleisch-
loses Essen, wenn Sie dazu
Bauernbrot und Butter rei-
chen.

Zu trinken gibt’s Rotwein
oder Bier.

PS: Sie kénnen zu diesem
Gericht auch Pfefferscho-
ten aus dem Glas verwen-
den.

Corn-Crisps

200 g Maismehl,

60 g Weizenmehl,

1 Messerspitze Backpulver,
60 g Butter oder Margarine,
3 EBlI6ffel Sahne oder
Dosenmilch,

Salz, weilRer Pfeffer,
Paprika edelsiR,
Margarine zum Einfetten,
15 g Butter.

Corn-Crisps kommen aus
Amerika. Sie werden dort
wie Chips gegessen.

Maismehl mit Weizenmehl
und Backpulver auf ein
Backbrett oder in eine
Schissel geben. In die Mitte
eine Mulde dricken. But-
ter oder Margarine in
Flockchen auf dem Mehl-
rand verteilen. Sahne oder
Dosenmilch in die Mulde
gieBen. Salz, Pfeffer und
Paprika driberstreuen und
gut von aullen nach innen
einen geschmeidigen Teig
kneten. Eine Rolle daraus
formen. 30 Minuten kihl
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Ein Frihstiick mit

Corn Flakes ist ein
gelungenes Fruhstick.
Rezept Seite 204.

IfpilSssi

stellen. 2 cm dicke Schei-
ben davon abschneiden.
Einen Bogen Pergament-
papier auf den Tisch le-
gen, die Teigscheiben dar-
auf hauchdunn ausrollen.
Backblech mit Margarine
einfetten, Teigplatten dar-
auf legen und im vorge-
heizten Backofen backen.
Backzeit: 10-12 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Noch heilR mit zerlassener
Butter bestreichen. Leicht
mit Paprika bestduben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
1475.

Corn-Fritters
siehe Rezept
Chicken Maryland

Corned Beef

400 g Corned Beef,

2 hartgekochte Eier,

4 Tomaten,

4 Gewlrzgurken,

3 ERI6ffel Perlzwiebeln,

3 ERI6ffel Oliven,
Bund Petersilie.

Corned Beef sollten Sie ge-
legentlich mal wieder als
Abendessen servieren. Es
schmeckt so wirzig und
besonders gut mit Tomaten
und Gurken. Und ist schnell
angerichtet.

Corned Beef in Scheiben
schneiden. Auf einem Holz-
teller anrichten. Die ge-
schalten, hartgekochten
Eier auch. Tomaten wa-
schen, Stengelansatz raus-
schneiden. Gewdrzgurken,
Perlzwiebeln und Oliven
auch auf dem Teller an-
richten. Petersilie waschen,
trocknen und anlegen.
Vorbereitung: 10 Minuten.

Corned Beef-Toast

Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 310.
Beilage: Bratkartoffeln. Als
Getrédnk ein Glas Bier.

Corned Beef-
Toast

Bild Seite 208

4 Scheiben Toastbrot,
20 g Butter,

4 Scheiben Corned Beef
(je 1 cm dick),

4 Tomaten,

4 kleine Gewiirzgurken,
2 ERIoffel geriebener
Schweizer Kése,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
20 g Butter.

Zum Garnieren:

4 grofRe Salatblatter,

4 Zweige Petersilie.

Toastbrote leicht rosten.
Mit Butter bestreichen. Je-
weils eine Scheibe Corned
Beef drauflegen. Gewa-
schene Tomaten und Gur-
ken in Scheiben schneiden.
Auf das Corned Beef ver-
teilen. Geriebenen Kise
und Semmelbrdsel gut mi-
schen. Toast damit be-
streuen. Butterflockchen
obendraufsetzen. Grillrost,
wenn Sie wollen, mit Alu-
folie bespannen. Corned
Beef-Toast auf den Grill-
rost legen. Fettpfanne
drunterschieben. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp grofRe Flamme.
Auf Salatblattern anrich-
ten. MitPetersilie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3851

Wann reichen? Als kleines
Abendbrot oder als Zwi-
schenmahlzeit, zum Bei-
spiel als zweites Frihstick.
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Coupe
Lucullus

4 Grapefruits,

% 1Wasser,

50 g Reis, 1 Prise Salz,
3 ERIoffel Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
Saft einer Zitrone,

4 Likorglaser Grand
Marnier,

6 ERIoffel Schatten-
morellen aus der Dose,
% 1Sahne.

Ein herzhaftes Fruhstiick: Corned Beef- Toast. RezeptSeite 207.
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Als Feldherr auBer
Dienst fuhrte Lukulltis
in Rom zehn Jahre lang

ein glanzvolles und
gastfreundliches Leben.

Lucius Liciniiis Lucullus,
beriihmter romischer Feld-
herr, lebte von 114 bis 57
v. Chr. Er wurde durch
seine Gastmahler berihmt.
Weniger bekannt ist: Er
sorgte dafur, daf der
Kirschbaum in Europa
heimisch wurde. Es gibt
zahlreiche Gerichte, die den
Namen dieses Schlemmers
tragen. Der Coupe Lu-
cullus ist eines davon.

Die Grapefruits halbieren.
Fruchtfleisch rausldsen und
wirfeln.

Wasser aufkochen. Gewa-
schenen Reis und 1 Prise
Salz reingeben. In 20 Mi-
nuten garkochen. Auf ein
Sieb geben. Mit kaltem
Wasser abschrecken. Gut
abtropfen lassen.

Reis, Zucker, Vanillinzuk-
ker, Zitronensaft, Grand
Marnier und Grapefruit-
fleisch gut mischen. Erst
die gut abgetropften Schat-
tenmorellen (einige von
ihnen zum Garnieren ib-
riglassen), dann den Salat
in die ausgehdhlten Grape-
fruitschalen fullen. Sahne
schlagen. Fruchtsalat da-
mit und mit Schatten-
morellen garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
410

Wann reichen? Als Dessert
nach einem eleganten Essen.

Coupe
Margot
de Boer

5 Orangen,

2 ERI6ffel Rum.

Fir die Schokoladencreme:
Yz 1 Milch, 1 Prise Salz,
30 g Zucker,

1 Packchen
Vanilhnzucker,

50 g bittere Schokolade,
30 g Speisestérke,

1 Eigelb, 1 EiweiR,

20 g geriebene Haselniisse,
abgeriebene Schale einer
halben Orange,

1 kleine Prise Muskat.
Fur die Garnierung:

% 1Sahne,

1 kandiertes Veilchen.

Der Coupe ist eine feine
SuRspeise, die immer in
Portionsglasern serviert
wird. Sie kann, mufl aber
nicht mit Eiscreme zube-



TIP

Citrusfrichte
werden fast
immer mit
Chemikalien
behandelt. Es
reicht deshalb
nicht, sie nur
unter kaltem
Wasser zu
waschen. Nehmen
Sie warmes
Wasser und
ein sauberes
Tuch und
reiben Sie

die Schale
grindlich ab.

reitet werden. Aber hiibsch
garnieren ist  wichtig.
Orangen sorgféltig schélen.
Die weille Schale muf3 auch
weg. 4 Orangen wirfeln, die
flinfte in Scheiben schnei-
den. Orangenwdirfel in einen
tiefen Teller geben. Mit 1
ERI6ffel Rum betrdufeln.
Scheiben getrennt legen.
Restlichen Rum drlber-
geben.

Fir die Schokoladencreme
Milch mit Salz, Zucker,
Vanillinzucker und grob
geriebener Schokolade auf-
kochen. Speisestdrke mit
Eigelb und etwas kaltem
Wasser anriihren. Unter
Rihren in die kochende
Milchmischung geben. Ein-
mal aufkochen lassen. Ei-
weil3 steif schlagen. Unter-
heben. Haselniisse, Oran-
genschale und Muskat lok-
ker einrihren. Creme ab-

kihlen lassen. Hin und
wieder umrihren, damit
sich keine Haut bildet.

Orangenwdrfel in vier Gla-
ser verteilen. Schokoladen-
creme darauffillen. Sahne
steif schlagen. In den
Spritzbeutel geben. Eine

Schicht auf jedes Glas
spritzen. Darauf kommt
jeweils die abgetropfte

Orangenscheibe. Auf jede
Scheibe noch einen Tupfer
Sahne setzen. Mit zerbro-
seltem kandiertem Veilchen
bestreuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ab-
kiuhlzeit 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 400.

Courgettes
siehe Zucchini

Coupe Margot de Boer

Dessert mit einem Hauch von Alkohol: Cowpe Margot de Boer.
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Couscous mit Hammelfleisch ist die festliche Variante eines tunesischen Nationalgerichts.

Couscous
mit Hammel-
fleisch

Fiir das Couscous:

250 g WeizengrieR,
Salz,

y4 1kaltes Wasser,

1 1Wasser,

% 1lauwarmes Wasser,
3 ERloffel Ol,

Pfeffer.

Fir das Hammelfleisch:
1000 g Hammelkeule,
1-2 Knoblauchzehen,
Salz,

4 ERI6ffel O,

1 ERI6ffel Paprika edelsuR,
i/4 1Fleischbriihe aus
Wirfeln,

y2 Teeloffel gehackter
Kerbel,

1 Teeloffel gehackte
Petersilie,

1 Messerspitze
Cayennepfeffer,

20 g Butter.

Zum Garnieren:
Petersihe.

Couscous kommt aus Nord-
afrika, genauer gesagt aus
Tunesien. Bei den Arabern
Nordafrikas ist es fast das
Nationalgericht. Sie essen
es meistens statt Brot mit
Fleisch, Eiern und SiR-
waren. Fur die Zubereitung

TIP

Grundsatzlich
kann man alle
Gewiirze mit-
kochen. Bei
Cayennepfeffer
verzichten Sie
allerdings besser
darauf. Er wird
beim Kochen
leicht bitter. Mit
Cayennepfeffer
wirzen Sie ,
am besten

erst kurz

vor dem
Servieren.

Fiur Tunesier ist Couscous
auf dem Mittagstisch so
selbstverstandlich  wie fir
uns ein Kartoffelgericht.

benutzt man ein Spezial-
geschirr, die Couscousiere.
Die alte Couscousiere be-
steht aus einem Kupfertopf
und einem Aufsatz, dessen
Boden erbsengrofe Ldcher
hat. Sie kdnnen Couscous
aber auch in normalen
Haushaltstopfen mit Sieb-
einsatz zubereiten.
Weizengrie mit dem gesal-
zenen kalten Wasser an-
feuchten. Er darf dabei
nicht klebrig, sondern muf3
krimelig werden.

Den Aufsatz eines Kar-
toffelddmpfers oder eines
Dampfdrucktopfes mit ei-
nem groben Tuch auslegen.
Darauf kommt der GrieR.
Beiseite stellen. Wasser im
Topfaufkochen lassen. Auf-
satz mit GrieB draufsetzen.
40 Minuten ohne Deckel
démpfen. Eventuell Wasser
nachgiefen. Griell auf eine
Platte geben. Zerkrimeln.
Lauwarmes Wasser mit Ol,
Salz und Pfeffer mischen.
Uber den GrieR gieRen. Gut
vermengen. 5 Minuten zie-
hen lassen. Wasser wieder
zum Kochen bringen. Griel3
in den Aufsatz zurickge-
ben, weitere 20 Minuten
auf dem Topf dampfen.

In der Zwischenzeit Ham-
melfleisch wirfeln. Knob-
lauchzehen schélen, mit
Salz zerdriicken. Ol sehr
hei werden lassen. Fleisch
rundherum darin anbraten.



Knoblauchzehen, Paprika
und Salz zugeben. Mit
Fleischbriuhe auffillen. Auf-
kochen lassen. In 20 Minu-
ten langsam garkochen.
Kerbel und Petersilie rein-
geben. Mit Cayennepfeffer
wirzen.

Couscous hugelartig auf
eine Platte geben. Butter
darauf zergehen lassen.
Hammelfleisch drumherum
anricliten. Mit Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1140.

PS:Werdas Hammelfleisch
scharfer hebt, kann mit
Cayennepfeffer vorsichtig
nachwirzen. Ubrigens
trinkt man in Nordafrika
sehr heilen und siiRen Tee
zu diesem Gericht.

Cowboy-
Steak

Fir die Marinade:

6 ERI6ffel Bourbon
Whiskey,

y2 Teel6ffel Rauchsalz,
Y2 Teeloffel schwarzer,
grob gemahlener Pfeffer,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Zucker.

4 Filetsteaks (je 200 g).
Fir die Bohnen:

1 Dose Baked Beans
(500 g),

1 Teel6ffel Majoran,

1 Teeloffel schwarzer,
grob gemahlener Pfeffer,
1 Prise Salz,

4 ERI6ffel Wasser.

8 Scheiben
Frihstiicksspeck.

Das Cowboy-Steak ist so
richtig was fur Manner.
Denn erstens ist es sehr
grol und zweitens ganz
schon pikant.

Natlrlich istein Steak
nichtnurMannersache. Aber
wenn esstimmt, dafi

Manner Steaks besonders lieben,
dann werden Sie von

diesem Cowboy-Steak mit
Sicherheitbegeistertsein.



Pikant garnierte Cracker sind schnell zubereitet. Der Phantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt. Rezept Seite 214.

Vorspeise oder Imbif:
Crab Meat
Crab Meat Ravigote: Herzhafter Salat aus Krabben, Bleichsellerie, Paprikaschoten. Rez. S. 214 mit Avokados.
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Crab Meat mit Avokados

Bourbon  Whiskey mit
Rauchsalz (ein Uber Holz-
feuern gerduchertes Speise-
salz, das natdrlich die Zu-
gabe von Kochsalz ersetzt;
gibt es in Feinkostgeschéf-
ten), Pfeifer, abgeriebene
Zitronenschale und Zucker
verrihren. Steaks leicht
mit dem Handballen klop-
fen. 30 Minuten in der Ma-
rinade durchziehen lassen.
Bohnen mit Majoran,
schwarzem Pfeffer, Salz
und Wasser erhitzen.
Steaks in einer beschichte-
ten Pfanne drei bis vier
Minuten auf jeder Seite
braten. Zum SchluBR Frih-
stiicksspeck kurz in die
Pfanne geben. Schén knusp-
rig braten. Steaks mit
Bohnen und gebratenem
Speck zusammen anrichten.
Vorbereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
750.

PS: Beim Braten in einer
unbeschichteten Pfanne
geben Sie bitte pro Steak
einen Teeléffel Ol hinein.

Crab Meat
mit Avokados

200 g Crab Meat aus der
Dose,

2 Avokados,

Saft einer halben Zitrone.
Fir die Marinade:

4 ERI6ffel Mayonnaise,

4 ERI6ffel Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Spritzer WorcestersoRe,
1 Teeloffel gehackter Dill,
1 Teel6ffel gehackter
Schnittlauch.

Zum Garnieren:

Einige Salatblatter,

2 schwarze Oliven,

1 hartgekochtes Ei.

TIP

Unreife Avokados
sind noch hart.
Sie mussen erst
einige Tage bei
Zimmertempera-
tur gelagert wer-
den, um reif und
birnenweich zu
werden.

Crab Meat ist konserviertes
Fleisch von Krebsen, die in
japanischen Gewaéssern le-
ben. Im Aussehen dhneln
sie dem Taschenkrebs, im
Geschmack dem Hummer-
fleisch.

Chitinstreifen und -schei-
ben vom Crab Meat entfer-
nen. Fleisch zerpflicken.
Avokados waschen. Lé&ngs
halbieren. Entkernen. Die
Schnittflaichen mit Zitro-
nensaft betraufeln. Frucht
bis auf y2 cm Dicke aus-
héhlen. Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Zum
Crab Meat geben.

Fir die Marinade Mayon-
naise und Sahne verrihren.
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer, Zucker und Worcester-
soRe abschmecken. Dill und
Schnittlauch  dazugeben.
SoBRe  vorsichtig unter
das Avokado-Crab-Meat-
Gemisch heben. In die Avo-
kados fullen. Auf Salatblat-
tern anrichten. Oliven in
Ringe schneiden. Als Gar-
nierung auf die Fullung
legen. Hartgekochtes Ei
vierteln. Jede Portion mit
einem Viertel garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
415.

Wann reichen? Als Vor-
speise, kleines Abendessen
oderzueinem Kalten Biifett.
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Creme Marquise Alice. Dieses Dessert ist wirklich zauberhaft.

Crab Meat
Ravigote

Bild Seite 212

200 g tiefgeklhlte groRe
Krabben oder Scampis,
200 g Bleichsellerie,

1 rote Paprikaschote,

1 griine Paprikaschote.
Fir die Marinade:

2 EBIoffel Sahne oder
Dosenmilch,

8 ERIoffel Mayonnaise,
2 ERlo6ffel Zitronensaft,
1 ERI6ffel Essig,

1 Teeloffel Senf,

Salz,

Pfeifer,

1 Kopfsalat,

2 hartgekochte

Eier,

4 Truffelscheiben.

Aus den USA kommt diese
Art, Krabben als pikanten
Salat zuzubereiten.

Krabben oder Scampis auf-

214

tauen lassen. Halbieren.
Bleichsellerie putzen. Sten-
gel voneinander lsen. Gut
waschen, abtropfen lassen
und in feine Streifen schnei-
den. Paprikaschoten vier-
teln, putzen und waschen.
In feine Streifen schneiden.
Mit den Krabben und dem
Sellerie vermengen.

Fir die Marinade Sahne
oder Dosenmilch mit
Mayonnaise verriihren.
Tropfenweise Zitronensaft
und Essig zufiigen. Senf
untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Uber die
Salatzutaten gieBen und
mischen. Kopfsalat putzen,
waschen, abtropfen lassen.
Blatter in Glasschalen, in
Muscheln oder auf Tellern
anriehten. Crab Meat Ravi-
gote darauffillen. Hartge-
kochte Eier halbieren. Ei-
gelb vorsichtig rauslésen
und wirfeln. Damit den
Salat ringsum garnieren.
Obenauf in die Mitte je eine
Triffelscheibe legen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
300

Cracker

Bild Seiten 212/213

»Mach dir nur keine Um-
stdnde«, pflegen Ehemén-
ner zu sagen, wenn sie ihre
Skatfreunde erwarten und
hoffen, daB die Hausfrau
doch etwas zaubert. Ma-
chen Sie sich beim néachsten
Uberfall wirklich keine Um -
stande : Servieren Sie Crak-
ker, bunt, vielseitig und pi-
kant. Nehmen Sie runde
und eckige Cracker, die mit
verschiedenen Mayonnai-
sen »veredelt« werden. Auf
die runden Cracker kommt
jeweils ein dicker Klecks,
die eckigen werden bestri-
chen und garniert.

Wie wadre es mit Krauter-
mayonnaise ? Petersilie hak-
ken, Schnittlauch fein-
schneiden. Mit gleicher
Menge Mayonnaise und
Joghurt  verrihren. Ge-
trocknete Dillspitzen rein-
mischen. Zum Garnieren
Roquefortscheiben und ma-
rinierte Paprikaringe.

Fiar Maénner genau das
Richtige ist eine Sardellen-
mayonnaise :

Gleiche Menge Mayonnaise
und Joghurt mit Sardellen-
paste pikant abschmecken.
Zum Garnieren Sardellen-
oder Anchovisfilets und Pe-
tersihe.

Wenn Sie die Cracker ein-
mal mit Nordseekrabben

aus der Dose garnieren
wollen, verrithren Sie einen
Teil des Krabbenwassers

mit der Mayonnaise und
wirzen mit Zitronensaft
und viel Paprika edelsiR.
Gut schmeckt auch eine
Curry-Mayonnaise. Mayon-
naise mit gleicher Menge
Joghurt und etwas schar-
fem Senf verrihren. Mit
Curry wirzen. Zum Gar-
nieren Eischeiben, Schwei-
zer Kd&se und Deutschen
Kaviar.

Mit diesen vier Vorschldgen
wollen wir nur eine Anre-
gung geben. Zum Beispiel
eignen sich Bratenreste,
kaltes Huhn, diinne Salami-
scheiben, kleine Gewlrz-
gurken, frische Tomaten-
und Gurkenscheiben auch
sehr gut zum Garnieren.
Ebenso wie wir keine Men-
genangaben machen, ver-
zichten wir diesmal auch
auf die Kalorienangabe.
Denn es laRt sich immer
schwer Voraussagen, wieviel
solcher leckerer Happchen
an einem Abend gegessen
werden.

Creme
Eugenie

Fur 6 Personen

4 Blatt weiBe Gelatine,
300 g Ananaswiurfel aus
der Dose, % 1Sahne,

2 gehaufte ERI6ffel Zucker,
1 Teel6ffel Zitronensaft,

4 ERI6ffel Ananassaft,

60 g kandierter Ananas.

Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Ananas auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Saft beiseite stellen.

In der Zwischenzeit Sahne
steif schlagen. Mit Zucker,
Zitronensaft und etwas
Ananassaft abschmecken.
3 ERI6ffel Sahne im Spritz-
beutel in den Kihlschrank
legen. Gelatine gut aus-
driicken. Mit wenig heifem
Wasser oder heiBem Ana-
nassaft auflésen. Etwas ab-
kihlen lassen. Vorsichtig in
die Sahne rihren. Ananas-
wirfel unterheben. Schis-
sel mit kaltem Wasser aus-
spulen. Creme reinfillen.
Im Kihlschrank fest wer-
den lassen. Das dauert etwa
30 Minuten. Creme auf eine
Glasplatte stirzen. Mitdem
Spritzbeutel Sahnetupfen



Creme Vichyssoise

Creme Eugenie. Mit diesem Nachtisch aus Ananas und Schlagsahne bereiten Sie Ihrer Familie eine echte Sonntagsiiberraschung.

rundherum und obendrauf
setzen. Kandierten Ananas
in kleine Wirfel schneiden.
Auf jeden Sahnetupfer ein
W irfelchen setzen. Bis zum
Servieren kalt stellen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: 610.
PS: Wenn Sie die Creme
etwas alkoholisieren wollen,
geben Sie 2 ERIoffel Creme
d’ananas oder Grand Mar-
nier in die Sahnemasse.

TIP

Wenn Gelatine-
Creme einmal
Klimpchen be-
kommt, ist noch
nichts verloren.
Schussel in
warmes Wasser

stellen und rihren,
bis die Creme

wieder glatt wird.

Creme
Marquise
Alice

y21 Milch,

100 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillinzucker,
6 Blatt weiBe Gelatine,
3 Eigelb,

y+ 1Sahne.

Zum Garnieren:

% 1Sahne,

2 EBI6ffel Puderzucker,
10 Pfirsichhalften,

1 ERI6ffel gehackte
Pistazien.

Einunbekannter Koch wid-
mete einer unbekannten
Marquise, von der man nur
den Vornamen weil, dieses
exquisite Dessert. Wenn
Sie es zum erstenmal ge-
nossen haben, werden Sie
tberzeugt sein, dal die Da-
me ein zauberhaftes Wesen
gewesen sein mufl —und der
Koch, der sie mit seiner
Widmung auszeichnete, ein
Meister seines Fachs.

Milch zusammen mit
Zucker, Salz und Vanillin-
zucker langsam aufkochen
lassen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen, aus-
driicken und in die Milch
rihren. Eigelb schaumig
rithren. Mit 3 ERI6ffeln war-
mer Creme verriihren. Un-
ter die Crememasse heben.
Abkiihlen lassen, fiir eine
Stunde in den Kihlschrank
stellen. Hin und wieder um-
rihren. Sahne steif schla-
gen, unter die fast erkaltete
Masse rihren. Vier Schal-
chen mit kaltem Wasser
ausspiilen, Creme hinein-
fullen, erstarren lassen und
stiirzen. Zum Garnieren
Sahne mit Puderzucker
steif schlagen. In den Spritz-
beutel fullen. Pfirsichhalf-
ten um die Creme legen,
Sahnehédufchen draufsprit-
zen. Mit gehackten Pista-
zien bestreuen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung:Ohne Abkiihl-
zeit 35 Minuten.

Kalorien pro Person: 765.
Wann reichen? Nach einem
kalorienarmen Haupt-
gericht.

Creme
Vichyssoise

Bild Seite 216
300 g Lauch,

1 mittelgroRe Zwiebel,
2 ERloffel Butter,
2 groRe Kartoffeln,
Salz,

% 1HUhnerbrihe,
y4 1 Milch,

% 1 Sahne,
Tabasco-Sole,

yg 1 Sahne,

1 kleines Bund
Schnittlauch.

Wenn Sie diese feine Lauch-
suppe, die Creme Vichys-
soise, einmal gekocht und
gegessen haben, werden Sie
fir immer Herrn Louis
Diat dankbar sein. Er war
Chefkoch des Ritz-Charlton
in New York. Als die Milli-
onenstadt kurz vor dem
Ersten Weltkrieg unter ei-
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Creme Vichyssoise:

Ein Cheflioch machteaus
diesereinfachen kalten
Lauchsuppevon einst
einen bekannten

Suppen-Star. RezeptS. 215.



nem besonders heiBen Som-
mer zu leiden hatte, erin-
nerte er sich einer kalten
Lauchsuppe, die seine Mut-
ter immer zubereitet hatte.
Er machte sie zum Star-
Gericht und gab ihr den
Namen seiner Heimatstadt
Vichy. So macht man (he
Creme Vichyssoise:

Grine Lauchspitzen ent-
fernen. Lauchstangen wa-
schen, halbieren. In feine
Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und wirfeln. Butter
erhitzen. Lauchstreifen und
Zwiebelwurfel darin glasig
werden lassen. Kartoffeln
schélen, waschen, wirfeln
und dazugeben. Salzen.
Brihe auffullen. Das ganze
35 Minuten kocheln lassen.
Im Mixer plrieren. Erneut
erhitzen. Milch und Sahne
zugeben, aber nicht mehr
kochen lassen. Mit einem
Tropfen Tabasco-SoRe ab-
schmecken. Alles durch ein
Sieb rihren. Suppe erkalten
lassen.  Sahne halbsteif
schlagen und so unterriih-
ren, daB sie noch etwas
sichtbar ist.

Schnittlauch waschen und
kleinschneiden, (ber die
Suppe streuen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3251

Wann reichen? Als Suppe
vor einem eleganten som-
merlichen Essen.

Creme-
napfchen
mit Frichten

] Vanilleschote,

1/2 1 Milch,

1 Ei, 3 Eigelb,

100 g Zucker,

11/2 ERI6ffel
Aprikosenmarmelade,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Garnierung:

4 Pfirsichhéalften

aus der Dose,

1 ERI6ffel Mandelstifte,
1 ERIoffel Pistazienstifte.

Vanilleschote langs auf-
schneiden. Mark ausscha-
ben. In der erwédrmten
Milch ausziehen lassen. Ei
und Eigelb mit Zucker und

Cremendpfchen mit Frichten

M it Cremeschnitten kdnnen Sie Ihre Kaffee-Géste mal wieder so richtig verwdhnen. RezeptS. 218.

SiiBe Sachen zum Nachtisch: Cremenédpfchen mit Frichten.

Marmelade verschlagen.
Milch unter  weiterem
Schlagen reingeben. Feuer-
feste Napfchen mit Marga-
rine einfetten. Die Creme-
masse einflllen. 20 Minuten
iin  Wasserbad vorgaren.
Né&pfchen zudecken und in
den vorgeheizten  Ofen
schieben.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Achtung: Die Creme darf
nicht kochen, sonst be-
kommt sie groRRe Poren und
Lécher.

Creme abkiihlen lassen. Mit
den gut abgetropften, in
Wiirfel geschnittenen Pfir-
sichen und mit Mandel- und
Pistazienstiften garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person : Etwa
3407

Unser Mentlvorschlag: Als
Vorspeise feine Bouillon,
dannBirnen-Rehriicken mit
Kartoffelkroketten. Und als
Dessert Cremendpfchen mit
Fruchten.
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Creme-
Schiffchen

Fir den Teig:

125 g Mehl,

2 Eigelb, 1 Prise Salz,
60 g Zucker,

60 g Butter.

Fir die Creme:

20 g Zucker, %1 Milch,

1 Vanillestange,

10 g Speisestarke,

3 ERIoffel kaltes Wasser,
20 g geriebene Mandeln,
3 Eigelb,

2 ERI6ffel Sahne,

1 Eiweil,

Margarine zum Einfetten.
Zum Bestreichen:

2 ERBIloffel
Aprikosenmarmelade,

1 Teeloffel Zitronensaft.
Fur die Garnierung:

150 g Puderzucker,

Saft einer halben Zitrone,
30 g Mandelstifte.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Darein kommen
die Eigelb und Salz. Zucker
driiberstreuen. Gut gekihl-
te Butter in Flockchen auf
den Mehlrand verteilen.
Von auBen nach innen
schnell einen glatten Teig
kneten. 30 Minuten im
Kihlschrank ruhen lassen.
In der Zwischenzeit die
Creme zubereiten. Zucker
und Milch mit Vanille-
stange aufkochen. Vanille-
stange wieder rausnehmen.

Speisestdrke mit Kkaltem
Wasser anriihren. In die
kochende Milch rihren.
Einmal aufkochen. Ge-

riebene Mandeln reingeben.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit etwas Creme
verrihren. Wieder zuriick
in die Creme geben. Er-

kalten lassen. Zwischen-
durch umrihren, damit
sich keine Haut bildet.

Sahne unterrihren, Eiweil}
steif schlagen. Unter die
kalte Creme riihren.

Teig Y2 cm dick ausrollen.
Schiffchenformen (7 cm
breit, gibt es in Haushalts-
warengeschéften) fetten
und mit Teig auslegen.
Creme reinfullen. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben. Backzeit: 30 Minuten.
Nach 15 Minuten entweder
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nur auf Unterhitze schal-
ten oder Schiffchen mit
Alufolie abdecken.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Aus den Férmchen nehmen.
Kalt werden lassen. Apriko-
senmarmelade leicht er-
hitzen. Mit Zitronensaft
verrithren. Schiffchendamit
liberziehen und antrocknen
lassen.

Fur die Garnierung Puder-
zucker mit Zitronensaft zu
einem glatten GuR rihren.
Schiffchen bestreichen. Mit
Mandelstiften bestreuen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2805.

Creme-
schnitten

Bild Seite 217

1 Packung
Tiefkulilblatterteig.
Fir die Glasur:
125 g Puderzucker,
1Glas (2 cl) Rum,

1 ERI6ffel heiBes Wasser.

Fur die Vanillecreme:
% 1 Milch,

% Stange Vanille, Salz,
20 g Speisestérkey

4 Eigelb,

50 g Zucker,

5 Blatt weilRe

Gelatine,

% 1Sahne.

Blatterteig auftauen lassen.
Die Platten (5sind in einem
Paket) vierteln. Auf ein
mit kaltem Wasser abge-
spultes Backblech legen.
Mit einem Hdlzchen mehr-
fach einstechen. 15 Minuten
stehen lassen. Erst dann
in den vorgeheizten Ofen
schieben,

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder X2
groRe Flamme.

Fir die Glasur Puderzucker
mit Rum und heilem Was-
ser verriithren. Noch heilte
Gebackstiicke flach durch-
schneiden. Obere Halfte
mit Gull bestreichen. Gla-
sur antrocknen und das
Geback auskiihlen lassen.



Fir die Vanillecreme Milch
mit der aufgeschnittenen
Vanillestange und einer
Prise Salzunter Rihren auf-
kochen. Mit kaltem Wasser
angerihrte Speisestarke in
die Milch riihren. Kurz auf-
kochen lassen. Eigelb und
Zucker schaumig ruhren.
In die Creme mischen. Vom
Herd nehmen. Abkihlen
lassen. Die eingeweichte,
ausgedrickte und erwdrmte
Gelatine zur Creme geben.
Creme noch mal schwach er-
hitzen. Vom Herd nehmen.
Wenn die Creme fest zu wer-
den beginnt, die steif ge-
schlagene Sahne unterzie-
hen. In eine schmale, recht-
eckige Form geben (so grof
wie ein Blatterteigstiick)

und erkalten lassen. Creme
mit nassem Messer in pas-
sende Scheiben schneiden.
Auf die unglasierten Ge-
backstreifen verteilen. Mit
je einem glasierten Gebdck-
stiick belegen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
380.

Wozu reichen? Zum néch-
sten Kaffeeklatsch. Sie wer-
den mit den Cremeschnit-
ten viel Lob ernten.

PS: Wer keine schmale,
rechteckige Formen besitzt,
streicht die Creme etwa 2cm
hochaufeinmitPergament-
papier ausgelegtes Back-
blech.

Cremesofie
mit Curry

1 mittelgroRe Zwiebel,
30 g Butter

(oder Margarine),

2 Teeldffel Currypulver,
30 g Mehnl,

34 1klare Hihnerbriihe
(Fertigprodukt),

1 ERI6ffel Apfelmus,
Salz, Pfeffer, Zucker,

1 Prise Knoblauchsalz,
% 1Sahne,

1 Eigelb.

Zwiebel schélen. Fein hak-
ken. In der heilen Butter
oder Margarine andinsten.
Currypulver dazugeben.

CremesolRe mit Curry

Mehl  reinstreuen. Gut
durchschwitzen lassen. Mit
Huhnerbrihe  aufgieBen.
Unter Rihren 7 Minuten
kochen. Apfelmus reinge-
ben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Knoblauchsalz
wirzen. Topfvon derPlatte
nehmen. Sahne und Eigelb
verquirlen. In die SoBerih-
ren. Abschmecken. Sofort
servieren. Sonst bildet sich
leicht eine Haut.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
200.

Wozu reichen? Zu gediin-
stetem Fisch, gegrilltem
oder gebratenem Geflugel.
Gut palit die SolRe auch zu
Spargel oder Broccoli.



Cremoneser
Kompott

250 g Aprikosen,

250 g Pflaumen,

250 g Apfel,

250 g Birnen,

1 1Wasser,

4 ERI6ffel Zucker,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
einige Tropfen
Weinessig,

1 Teeloffel Senfpulver.

Dieses stfRsaure Kompott
stammt aus Cremona, der
weltberihmten italieni-
schen Geigenbauerstadt. So
wird es gemacht:

Frichte waschen. Apriko-
sen und Pflaumen entker-
nen. Apfel und Birnen
schalen, vierteln. Kern-
gehduse entfernen. Wasser
und Zucker auf vier Topfe
verteilen. Aufkochen. In
jeden Topf eine Fruchtsorte
hineingeben. Apfel und
Pflaumen 5 bis 10 Minuten,
Aprikosen 5 Minuten, Bir-
nen 10 bis 20 Minuten

Mittelamerikaner verstehen
es, Feste zu feiern: Kreo-
lisches Tanzpaar auf der
Antillen-Insel Martinique.
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kochen. Frichte abtropfen
lassen. Safte mischen, mit
Zitronensaft, Weinessigund
Senfpulver kurz aufkochen.
Frichte wieder hineinge-
ben. Vor dem Servieren
durchziehen lassen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Durch-
ziehzeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2m.

PS: Wenn Sie das Cremo-
neser Kompott am kihlen
Ortnoch 2bis 3 Tage durch-
ziehen lassen, schmeckt es
pikanter.

Creole
Cobhbler

Fiur 1 Person

ZerstoRenes Eis,

2 Barloffel Zuckersirup,
1 Teeloffel Zitronensaft,
3 Likorgléser (je 2 cl)
Rotwein,

1 SchuB Weinbrand,

1 Spritzer Angostura,

1 Teeldffel entsteinte
Kirschen, frisch oder aus
dem Glas,

1 ungespritzte Orangen-
scheibe.

Dieser kalte Drink st
eine prima Erfrischung.
Und er sieht durch die
bunten Frichte lustig aus.
ZerstoBenes Eis mit Zuk-
kersirup, Zitronensaft, Rot-
wein, Weinbrand und An-
gostura im Shaker gut
schiitteln. Mit den Kirschen
in ein Cobbler- oder Cock-
tail-Glas geben. Orangen-
scheibe (mit Schale) in
kleine Stiicke schneiden.
Auch hineingeben. Riihren,
bis das Glas zu beschlagen
beginnt. Dann sofort ser-
vieren.

Wann reichen? An heillen
Sommertagen als Aperitif
oder als »Zwischendurch-
Drink.«

Crepes heillen diesefeinen, in Butter

gebackenen Eierkuchen ausderfranzdsischen
Kiiche. Esgibtdavon viele Variationen.

Aberalle, die wir IThnen vorstellen,

werden nach demgleichen Grundrezeptgebacken.



Cropes-Grundrezept: Teigzu-
taten in eine Schussel geben.

In der Pfanne diinne Crepes,
15 cm Durchmesser, backen.

Crepes
E |

125 g Mehl,

40 g Puderzucker,

2 Eigelb, 1 Ei,
knapp y8 1Milch,
knapp yg 1Sahne,
abgeriebene Schale einer
viertel Zitrone,

50 g Butter,

Butter zum Backen.
Puderzucker zum
Bestduben.

Crepes sind sehr feine, in
Butter gebackene Eierku-
chen, die aus der franzosi-
schen Kiiche kommen. Man
kann sie mit Puderzucker
bestaubt servieren, delika-
ter sind sie jedoch mit si-
RBen oder pikanten Fillun-
gen. Nach dem folgenden
Grundrezept konnen Sie

Crepes

Den Teig gut verrihren und
durcheinSpitzsiebpassieren.

Kreuzweise Zusammenlegen.
Mit Puderzucker bestduben.

die meisten Crepes backen.
Auf den ndéchsten Seiten
stellen wir ein paar Spezia-
lititen vor. Bei einer pi-
kanten Fillung missen Sie
den Puderzucker natirlich
weglassen.

Mehl und Puderzucker in
eine Schissel sieben. Eigelb
und ganzes Ei reingeben.
Mit Milch und Sahne ver-
rihren. Abgeriebene Zitro-
nenschale reingeben. But-
ter zerlassen. Leicht abge-
kihlt in den Teig rihren.
Durch ein Spitzsieb passie-
ren. Etwa 5 Minuten stehen
lassen. Butter erhitzen.
Nacheinander Crepes von
etwa 15 cm Durchmesser
darin backen. Puderzucker
dribersieben. Oder die Cre-
pes vorher einmal kreuz-
weise Zusammenlegen und
erst dann zuckern. Ergibt
12 Stick.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4251
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Crepes ala
normande

Zutaten wie im
Grundrezept, dazu:

4 Apfel,

20 g Butter,

1 ERIoffel Apfelmus,
iy2 Glas (3 cl) Calvados,
Puderzucker zum
Bestauben.

Crepes nach Grundrezept
hacken. Warm stellen. Apfel
waschen, schélen, Kernge-
hduse entfernen. Frucht-
fleisch wurfeln. In der hei-
Ren Butter 5 Minuten din-
sten. Calvados und Apfel-
mus hineinrihren. Masse
auf die Crepes verteilen.
Zusammenrollen. Mit Pu-
derzucker bestduben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
5311

PS: Der Calvados macht
die Crepes »normanischx.
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Crepes auf
englische Art

Zutaten wie im
Grundrezept, dazu:
Puderzucker zum
Bestauben,

1 Zitrone.

Crepes nach dem Grund-
rezept backen. Zu Vierteln

TIP

In Frankreich werden
Crepes auf Spezial-
platten gebacken,
damit sie besonders
dinn und locker
geraten. Aber auch
ohne diese
Spezialplatten
brauchen Sie

falten. Auf einer Platte an-
richten. Leicht mit Puder-
zucker bestduben. Zitrone
waschen, abtrocknen. In
schmale Spalten schneiden.
An die Crepes legen. Vor
dem Essen den Saft der
Zitronenspalten uber die
Crepes ausdricken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425]

auf hauchdiinne und
zarte Crepes nicht zu
verzichten. Der Eier-
kuchenteig mufR nur
vollkommen glatt sein,
und Sie dirfen
jeweils nur wenig
Teig in die

Pfanne aeben.

Crepes
Empire

i/4 1 Milch,

% Packchen Vanille-
Puddingpulver,

2 ERI6ffel Ananaswirfel,
2 ERIoffel zerdriickte
Makronen,

Zutaten wie im
Grundrezept Crepes,

2 ERIoffel Johannisbeer-

Aus Milch und Vanille-
Puddingpulver nach Pak-
kungsaufschrift (halbe Men-
gen nehmen) eine Vanille-
creme kochen. Abkihlen
lassen. Dabei hin und wie-
der umrihren, damit sich
keine Haut bildet. Die kalte
Creme mit Ananaswirfeln
und zerdrickten Makronen
mischen.

Crepes nach dem Grund-
rezept backen. Mit der
Creme bestreichen. Zu Vier-
teln falten. Dinne Streifen
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CrepesEmpire

T R

Crepeswerden in ihrem UrsprungslandFrankreich
zujeder Tages-undNachtzeitgegessen.

Diesevier CrepesmitstiRer Garnierungoder
Fallungschmecken allerdings besondersgut

zur Tee- oderauch zur Kaffeestunde.

Johannisbeergelee quer
driiberspritzen.
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit fur die Creme 15 Min.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540

Crepes mit
Schokolade

Zutaten wie im
Grundrezept, dazu:
50 g Schokolade.

Nach dem Grundrezept ge-
backene Crepes zu Vierteln
falten. Warm stellen. Scho-
kolade im Wasserbad auf-
I6sen. Uber die Crepes gie-
Ren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 500.
PS: Ob Sie Vollmilch- oder
Bitterschokolade nehmen,
ist eine Geschmacksfrage.
Kinder heben meistens die
sliBere Schokolade.

Crepes
mit Spargel

Zutaten wie im Grund-
rezept ohne Puderzucker.
Fur die Fullung:

1 Dose Spargelabschnitte
(etwa 300 g),

80 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

2 ERloffel gehackter Dill.
Margarine zum Einfetten.
2 Tomaten,

20 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

Petersihe zum Garnieren.

Fiallen Sie die Crepes mal
mit Spargel. Sie werden es
schmecken: Der zarte Spar-
gelgeschmack pafRt sehr gut
zu feinen Crepes.

Crepes nach Grundrezept
ohne Puderzucker backen.
Sehr gut abgetropfte Spar-
golstueke auf die Cropes
verteilen. Geriebenen Kaése
und Dill driberstreuen. Zu-
sammenrollen. Flache feu-

Crepes -
alanormande

Ofter mal etwas Neues zum Abendessen: Crepes mit Spargel.



Crepes Suzettes heilit eines der berihmtesten Crepes-Rezepte aus der franzdsischen Kiche.

erfeste Form mit Margarine
einfetten. Crepes reinlegen.
Tomaten waschen, vierteln
(den Stengelansatz raus-
schneiden). Uber die Crepes
verteilen. Mit geriebenem
Kése bestreut in den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 5 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groRe Flamme.

Mit Petersilie garniert ser-
vieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
530 "

Beilage: Eine grofRe Platte
KopfsalatmitJoghurtmari-
nade oder ein pikanter ge-
mischter Salat.
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Crepes
Suzettes

11

Fir die Crepes:

125 g Mehl,

40 g Puderzucker,
abgeriebene Schale einer
halben, ungespritzten
Zitrone,

2 Eigelb,

1 Ei,

knapp y8 1Milch,
knapp % 1Sahne,

50 g Butter.

50 g Butter

zum Backen.

Zum Flambieren:

3 ungespritzte Orangen,
1 ungespritzte Zitrone,
10 Zuckerwirfel,

2 ERloffel Zucker,

2 Likorglaser (je 2 cl)
Grand Marnier,

2 bis 3 Likorglaser

(je 2 cl) Cognac.

Von den Crepes Suzettes
wird behauptet, dal sie in
Paris vor etwa 100 Jahren
fir den Prinz von Wales
komponiert worden seien.
lhm zu Ehren nannte der
Koch sie Crepes Prince de
Wales. Aber der charmante
Prinz soll lachelnd abge-
winkt und auf seine Beglei-
terin, die Pariser Midinette
Suzette, verwiesen haben.

Mehl mit Puderzucker und
abgeriebener Zitronen-
schale in einer Schissel mi-
schen. Eigelb und Ei mit
Milch und Sahne verquir-
len. Unter Riuhren in die
Mehlmischung geben.
Butter flissig werden las-
sen. Auch in den Teig rih-
ren. In ehiem Teil der zum
Backen angegebenen But-
ter kleine, hauchdinne
Crepes backen. Sie sollen
einen Durchmesser von
etwa 15 cm haben. Warm
stellen.

Orangen und Zitronen wa-
schen. Abtrocknen. Zuk-
kerwirfel daran reiben, bis
sie sich mit dem Aroma
vollgesogen haben. Friichte
danach auspressen. Rest-
liche Butter in der Flam-
bierpfanne heill werden las-
sen. Zuckerwurfelund 2 ER-
16ffel Zucker reingeben.
Wenn alles geschmolzen ist,
mit Orangen- und Zitronen-
saft aufgielfen. Unter Rih-
ren etwas einkochen lassen.
Jetzt kommt der Grand
Marnier rein. Crepes nach-
einander darin kurz erhit-
zen. Einige Male wenden.
Fast die ganze Flissigkeit
soll dabei in die Crepes zie-
hen. Crepes rausnehmen,
zusammenrollen. Wieder in
die Flambierpfanne geben.
Cognac erwdrmen. Driiber-
gieBen. Anzindenund flam-
bieren. Ausbrennen lassen.
Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60K

Unser Menuvorschlag (fur
ein  besonders festliches
Essen): Vorweg Austern-
cocktail. Als Hauptgericht
Carpet Bag-Steak, gemisch-
ter Salat und Stangenbrot.
Zum Dessert dann Crepes
Suzettes. Zu diesem Meni
kénnen Sie sowohl einen
leichten Rotwein wie einen
kernigen Weillwein wahlen.



Croissants

Hdornchen
aus Hefeblatterteig

250 g Mehl,
20 g Hefe,
Y8 1 Milch,
40 g Zucker
1 Prise Salz,
1 Ei,

1 Eiweil3.
80 g Butter.
1 Eigelb.

Croissants sind ein typisch
franzosisches Frihstiicks-
gebéck. Die Franzosen essen
sie trocken oder mit etwas
Butter und Marmelade.
Croissants werden warm
verzehrt und kénnen not-
falls aufgebacken werden.

Mehlin eine Schiissel sieben.
In die Mitte eine Mulde
driicken. Hefe mit etwas
lauwarmer Milch auflésen.
In die Mehlmulde geben.
Zur doppelten Menge auf-
gehen lassen. Restliche
Milch, Zucker, Salz, ganzes
Ei und EiweiR dazugeben.
Alles zu einem Teig verar-
beiten. Uber Nacht an ei-
nem kihlen Ort zugedeckt
gehen lassen.

Am ndchsten Morgen Teig
y2 cm dick ausrollen. Die
Héalfte der Butter in Flock-
chen auf den Teig setzen.
Teig vierfach zusammen-
schlagen. Ausrollen. Diesen
Vorgang so lange wieder-
holen, bis der Teig die But-
ter ganz aufgenommen hat.
Teig 10 Minuten an kihler
Stelle ruhen lassen. Mit der
restlichen Butter ebenso
verfahren. Wieder ruhen
lassen. Dann noch zweimal
ohne Butter zusammenfal-
ten, ausrollen, ruhen lassen.

Gruyere-Kase
bekommt

man oft

nur in Feinkost-
geschéften.

Er stammt aus
der Franche-
Comte, einer

A Ipenlandschaft.
In der Schweiz
wird dieser Kase
in Savoyen
hergesteilt.

Er heilt dort
Greyerzer und ist
einer der beiden
klassischen
Fondue-Kase.

Teig y2 cm dick ausrollen.
10 mal 10 cm groBe Qua-
drate ausschneiden. Diese
in jeweils zwei Dreiecke
teilen. Von der breiten Seite
zur spitzen Seite zusam-
menrollen und zur Hérn-
chenform biegen. Ergibt 10
Stick. Blech mehlen, HOrn-
chen drauflegen und noch-
mals 20 Minuten gehen las-
sen. Dann mit verquirltem
Eigelb bestreichen und im
vorgeheizten Ofen 20 Minu-
ten abbacken.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Vorbereitung: Ohne Auf-
gehzeit 60 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
200; ‘

Croque-Monsieur

Ein Frihstick ohne knusprige Croissants ist fir einen Franzosen kein richtiges Fruhstick.

Croque-
Monsieur

Kéase-Schinken-Toast
Bi i Seite 226

2 Eier,

200 g geriebener
Gruyere-Kése

(oder anderer Kdse
&hnlicher Art),

% Teeloffel mittelscharfer
Senf,

1 Prise Cayenne-Pfeffer,
8 Scheiben Toastbrot,
100 g Butter,

4 Scheiben gekochter
Schinken (2 mm dick),
Tomaten und Petersilie
zum Garnieren.

Eine knusprige Knabberei
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Den Kése-Schinken-Toast Groque-Monsieur serviert man als herzhaften Imbif. Rezept S. 225.

ist in freier Ubersetzung
dieser Késetoast. Und das
Wort Monsieur im Namen
deutet darauf hin, dalk vor
allem die Herren der Schop-
fung dieser Kiichenschop-
fung sehr zugetan sind.
Eier schaumig rihren. Ké-
se, Senfund Pfefferdrunter-
geben. Toastbrotscheiben
auf einer Seite gut mit But-
ter bestreichen. Die Kése-
masse auf vier Scheiben
verteilen. Schinken drauf-
legen. Mit den (brigen
Toastscheiben  bedecken.
Andriicken. Restliche But-
ter auf die Oberseiten strei-
chen. In den vorgeheizten
Backofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp 1/2groRRe Flamme.
Mit Tomatenachteln und
Petersihe garnieren. Die
Tomaten kann man auch
mitbacken.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 495.
Beilage: Kopfsalat oder
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Endiviensalat.

Wann reichen? Als Imbil
zwischendurch  oder als
leichte Abendmahlzeit.

Croquetten
aus Kartoffeln

750 g Kartoffeln,
30 g Butter oder
Margarine,

1 Ei,

3 EBI6ffel Mehl,

1 Prise Muskat,

1 Prise Streuwlirze.
Zum Panieren:

1 Ei,
Semmelbrosel.

Ol oder Kokosfett zum
Fritieren.

Es ist erstaunlich, wie viel-
seitig Kartoffeln verwendet
werden kénnen. Eine der
delikatesten Zubereitungs-
arten fur die schlichten Erd-
&pfel sind die Croquetten,
die auf gut deutsch Kru-
steln heiBBen.

Kartoffeln schalen, wa-
schen. In Salzwasser gar-
kochen, Wasser abgieRen,
ausddmpfen und kalt wer-
den lassen. Dann durch die
Kartoffelpresse geben. Mit
Butter oder Margarine,
Ei, Mehl, Muskat und
Streuwlirze vermengen und
zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Auf einem be-
mehlten Backbrett dau-
mendicke Rollen formen, in
3 bis 4 cm lange Stlcke
schneiden.

Ei verquirlen. Rollen zu-
erst darin, dann in Semmel-
brosel wélzen. In heilRem
Fett schwimmend ausbak-
ken.

Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3KK

Unser Menlvorschlag:
Champignon- oder Spargel-
cremesuppe vorweg. Kalbs-
braten mit feiner Gemise-
platte und Kartoffelcro-
quetten als Hauptgang.
Trinken Sie dazu einen fri-
schen Rose oder einen

So entstehen Croquetten:
Die Kartoffeln durchpressen.

Milch, Butter, Mehl und Ei
zu dem Kartoffelbrei geben.

Jetzt aus dem Kartoffelteig
daumendicke Rollen formen.

Teig in Sticke schneiden. In
Ei und Semmelbrésel walzen.

Croquetten in heiBem Fett
schwimmend goldgelb backen.



Erfrischender Longdrink mit Rum und Coca-Cola: Cuba libre.

Weilwein, der »Kdrper« hat.
Als Dessert gibt’s Birnen
Chantilly.

Croustaden
siehe Krustaden

Croutons

Croutons sind in Butter ge-
backene Weillbrotstiicke.
Man schneidet ein WeiB-
brot in gleichmé&Rige dicke
Scheiben und schneidet
oder sticht Vierecke, Wir-
fel, Dreiecke und Kreise
aus. Die Stiicke werden in
heiler Butter auf beiden
Seiten schnell gebacken.
W ichtig ist, dall dies in of-
fener Pfanne geschieht.
Die Croutons sind dann
richtig, wenn sie auBen
knusprig und innen noch
weich sind.

PS: GroRere Croutons eig-
nen sich hervorragend als
Sockcl fir kleine Fleisch-
gerichte. Sehr dekorativ
sind Croutons auch als Um-
lage auf garnierten Platten.

TIP

Bacardi, weiRer
Rum aus Cuba,
hat einen sanfteren
Geschmack

als der dunkle
Jamaika-Rum.
Er eignet

sich darum
besonders

gut fur

kuhle Longdrinks.
Ob Bacardi

pur oder als
Mixdrink
serviert

wird: Er

entfaltet sein
weinbrandahn-
liches Aroma am
besten, wenn

Gléaser uber
gestolReTies Eis
gegossen wird.

Cubaine oder Bacardi Blossom

Weckt mide Lebensgeister: Cubaine oder Bacardi Blossom.

Cuba libre

Fir 1 Person

Saft einer halben Zitrone,
4 Glas (8 cl) Bacardi Rum,
3 Eiswdurfel,

Coca-Cola,

1 Zitronenscheibe.

Das spanische »libre« heif3t
frei, und Cuba libre soll
freimachen, namlich von
triben Gedanken, die einer
geldsten Heiterkeit im We-
ge stehen.

Zitronensaft, Rum und Eis-
wirfel in ein hohes Glas
(Longdrink-Glas) geben.
Nach Bedarf mit Coca-Cola
auffillen und mit der Zi-
tronenscheibe garnieren.
PS. Fur einen Longdrink
ein ziemlich starkes Ge-
trank. Es schmeckt aber
auch gut mit weniger Rum
und mehr Coca Cola.

Cubaine
oder Bacardi
Blossom

Fir 1 Person

3 Eiswiirfel,

1 Barl6fFel Zuckersirup,

42 Glas (1 cl) Zitronensaft,
Y2 Glas (1 cl) Orangen-
saft,

2 Glas (je 2 cl) Bacardi
Rum,

Die Cubaner wissen, warum
sie ihren Rum so schéatzen.
Denn kaum ein anderes
geistiges Getrdnk geht so
ideale Verbindungen mit
den Saften von Zitrusfriich-
ten ein. Und kaum etwas
laBt an Sommerabenden
die Lebensgeister besser
aufleben als ein Cocktail auf
Bacardi-Basis.

Eiswurfel in den Shaker ge-
ben. Alle Zutaten driuber-
gielen. Durchschitteln, in
ein Cocktailglas abgiel3en.
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Ein Teil der Kokosernte auf
Cuba, der grofiten westindi-
schen Insel, wird heute noch
mit M aultierentransportiert.

Cubamilch

Fir 1 Person

1 Banane,

1 ERIoffel

Zitronensaft,

1 Barloffel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl)

weiller Rum,

eiskalte Milch

zum Auffullen.

Leute, die Milch trinken,
modgen manchmal keinen
Alkohol, Freunde geistiger
Getrénke daflr haufig keine
Milch. Wie war’s, wenn Sie
die Ablehnung der einen
wie der anderen brechen,
indem Sie Cubamilch ser-
vieren. Eine prima Kom-
bination aus Alkohol und
Milch, die erfrischt. Des-

halb ist Cubamilch an
heiBen Tagen besonders
willkommen.

Geschalte Banane, Zitro-
nensaft und Zuckersirup in
den Mixer geben. Fein pi-
rieren. Weien Rum und
Milch zugieRen. Nochmal
durchmixen. In ein Long-
drink-Glas fullen und sofort
servieren.

PS:Wenn Sie keinen Mixer
haben, zerdriicken Sie die
Banane mit der Gabel, ge-
ben sie mit den anderen
Zutaten in ein hohes Gefa
und mixen alles mit dem
Handrihrgerdt oder dem
Schneebesen, bis sich eine
Schaumkrone bildet. Dann
in das Trinkglas fullen.
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Cubaner Torte

Bild Seiten 228/229

125 g Butter,

100 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

2 Eier,

100 g geriebene HaselnUsse,
350 g Mehl,

y2 Packchen Backpulver,
50 g geriebene zartbittere
Schokolade,

1 ERI6ffel Rum,

Mehl zum Ausrollen.

Fur die Fullung:

1 Glas (450 g) Zitronen-
konfitire.

Fir die Glasur:

100 g Puderzucker,

1 Teeloffel Kokosfett,

1 Glas (2 cl) Rum,

1 Teeldffel Zitronensaft.
Belegfruchte zum
Garnieren.

Butter mit Zucker, Vanil-
linzucker, Salz und Eier
schaumig rihren. Nach und
nach die geriebenen Hasel-
nisse dazugeben. Mehl und
Backpulver mischen und
darlibersieben. Mit Schoko-
lade und Rum zu einem
festen Teig kneten. 30 Mi-
nuten ruhen lassen. Auf be-
mehltem Backblech vier
runde Teigplatten ausrol-
len. Einzeln in der Spring-
form backen.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
Teigplatten abkihlen las-
sen. Drei Platten dick mit
Zitronenkonfitire bestrei-
chen. Alle vier Teigplatten
dann bereinandersetzen.
Fir die Glasur Puderzuk-

m

Sauerampfer
gibt es nur selten
zu kaufen.

Man muB ihn
selbst sammeln.
Nehmen Sie aber
nur die zarten
oberen Blatter
der Pflunze.

ker mit geschmolzenem
Kokosfett verrithren. Rum
und Zitronensaft dazuge-
ben. Ganz glattrithren und
die obere Tortenplatte da-
nach mit der fertigen Gla-
sur bestreichen.

Auf der Tortenoberflache
12 Stucke markieren. Jedes
Stick mit Belegfrichten
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
3551

Cucumber
Soup

Englische Gurkensuppe

2 Salatgurken,

40 g Butter,

1 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

30 g Reismehl,

4 ERI6ffel kaltes Wasser,
Salz, Cayennepfeffer,

2 Eigelb, 1

2 ERI6ffel Milch,

30 g Sauerampfer.

Die Cucumber Soup ist was
fur Kenner. Ein wenig herb,
ein wenig .eigenwillig. Eben
typisch englisch.

Gurken waschen. Dunn
schdlen. Eventuell bitteres
Ende abschneiden. Gurken
in dinne Scheiben schnei-
den. In der heilen Butter
andiinsten. Mit Fleisch-
brihe aufgiefen. Etwa 10
Minuten kochen. Durch ein
Haarsieb passieren. Noch
mal aufkochen. Reismehl
mit Wasser anrihren. In
die kochende Suppe riihren.
Gutdurchkochen. Topfvom
Herd nehmen. Suppe mit
Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Eigelb mit Milch
verquirlen. Mit etwa 2 ER-
16ffeln  Suppe verrlhren.
In die Suppe geben. Ge-
waschenen Sauerampfer in
feine Streifen schneiden.
Auch in die Suppe geben.
Etwa 3 Minuten darin zie-
hen lassen. Aber bitte nicht
kochen, sonst gerinnt das
Ei. Vor dem Servieren
noch mal abschmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
215.

Cumberland-
solde

1 ungespritzte Apfelsine,
1 ungespritzte Zitrone,

1 Schalotte,

3 ERloffel Rotwein,

250 g Johannisbeergelee,
1 Teeltffel Senfpulver,

1 Messerspitze Salz,

1 Prise Cayennepfeffer,
1 Messerspitze gemahlener
Ingwer,

1 SchuB Portwein.

Die CumberlandsoBe st
eine Schdépfung des Frei-
herrn von Malortie. Er war
Hofmarschall des Herzogs
von Cumberland, der zu-
gleich Herzog von Braun-
schweig war.

Herzog Ernst August
von Cumberland
(1845-1923) mit seiner
Frau, Thyra von
Danemark, und Kindern.

Apfelsine und Zitrone wa-
schen. Hauchdunn schélen.
Keine weille Haut clranlas-
sen, dieistbitter. Schalenin
winzige Streifchen schnei-
den (Fachsprache der Ko-
che: Julienne). Schalotte
schdlen. Fein wirfeln. Rot-
wein einmal aufkochen.
Streifchen und Schalotten-
wirfel reingeben. 10 Minu-
ten leicht ziehen lassen.
Abkihlen.
Johannisbeergelee mit Senf-
pulver, Salz, Cayennepfef-
fer und Ingwer wirzen.
Kalte Rotweinmischung
reinrithren. Portwein zu-
gieBen. Nochmalabschmek-
ken. Kalt servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
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Wozu reichen? Zu Wild,
Tournedos, kaltem Rinder-
braten oder Fleischfondue.



Starkes Wildaroma
brauchteine stiRe
Ergénzung, sagen die
Englédnder und meinen
CumberlandsoRe aus
Johannisbeergelee,
Portwein, Rotwein
und diversen
Ingredienzien.






Cumquats
Cocktail

Fir 1 Person

ZerstolRenes Eis,

2 Glas (je 2 cl)
Bourbon-Whiskey,

1 Spritzer Grenadine,
2 Teeloffel
Cumaquat-Sirup,

1 Cumquat-Frucht.

Cumgnats koénnen Sie in
Gléasern oder Dosen in Fein-
kostgeschéften kaufen. Es
sind Zwergorangen, die als
ganze Frichte in Slup ein-
gekocht sind. Kenner lieben
sie wegen ihres aromati-
schen, bittersiifRen Ge-
schmacks.

Eis in den Shaker geben.
Whiskey, Grenadine und
Cumquat-Sirup auch. Gut
schitteln. Cumquat-Frucht
auf einen Cocktailspief
stecken. In den Cocktail
geben. Im  Sidweinglas
oder Cocktailglas servieren.
PS: Cumquats kdnnen Sie
auch als willkommene Ab-
wechslung zu Eis oder Va-
nillepudding reichen.

Curry indisch
auf
Madraser Art

750 g mageres Rindfleisch,
4 kleine Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen, Salz,
1 ERI6ffel

gehackte Petersilie,

% 1Pflanzendl,

Y4 Stange Zimt,
abgeriebene Schale

einer halben,
ungespritzten Zitrone,

Indische Hausfrau beim
Einkauf in der malerischen
Hafenstadt Madras: Selbst
schwere Korbe mit Lebens-
mitteln und Hausrat tragen
Inderinnen auf dem Kopf.

% 1 Wasser,

2 ERI6ffel Curry,

1 Teeloffel

scharfer Senf,

3 ERI6ffel Kokosraspeln,
40 g Butter.

Es hat lange gedauert, ehe
die englischen Kolonial-
herren in Indien das Ge-
heimnis der Gewirzmi-
schung Curry entdeckten.
Dann aber nahmen sie
Curry begeistert in ihre
Kiche auf. So ist auch das
Gericht »Curry indisch« kein
klassisches indisches Ge-
richt, sondern ein Produkt
der jungeren anglo-indi-
schen Kiche.

Rindfleisch waschen, ab-
trocknen, wirfeln.
Zwiebeln schéalen, fein wir-
feln. Knoblauchzehen scha-
len, mit Salz zerdriicken.
Zwiebeln, Knoblauch und
Petersilie mit dem Ol zu
einer Marinade verriihren.
Fleisch darin 15 Minuten
durchziehen lassen.

Fleisch mit Marinade, Zimt-
stange und Zitronenschale
in einen Topf geben. An-
braten, mit Wasser auf-
fallen. Gardiinsten. Zimt-
stange rausnehmen. Mit
Curry, Senfund Salz pikant
abschmecken. Kokosras-
peln druntermischen. But-
ter schmelzen lassen und
kurz vor dem Servieren
tber das Gericht geben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
605.

Beilagen: Kérnig gekochter
Reis und Mango-Chutney.
PS:Curry indisch kann auf
die gleiche Art auch mit
Hammelfleisch  zubereitet
werden (so essen es die Hin-
dus). Es gibt auch noch
andere Variationen, zum
Beispiel mit Hiuhnerfleisch
oder mit Fisch.

Currybraten

1000 g Schweinebraten
(Halsstuck),

Salz, Pfeffer,

Curry,

40 g Kokosfett,

1 Zwiebel,

1 Bund Suppengriin,

34 1Wasser.

Fiur die Sole:

% 1Fleischbrihe aus

W iirfeln,

abgeriebene Schale einer
halben, ungespritzten
Zitrone,

1 Teeloffel Zitronensaft,
2 ERI6ffel Ananassaft
(aus der Dose),

1 Teeloffel Speisestarke,
3 ERIoffel Sahne,

1 Prise Zucker,

1 ERI&ffel Curry.

Fur die Garnierung:
Ananasscheiben aus der
Dose,

1 ERI6ffel Butter,
Maraschinokirschen,

1 StrauBchen Petersilie.

Fleisch waschen. Abtrock-
nen. Mit Salz, Pfeffer und
Curry einreiben. Kokosfett

sehr heil werden lassen.
Fleisch auf allen Seiten
darin anbraten. Zwiebel
schéalen, wirfeln. Zum

Fleisch geben. Suppengrin
putzen, waschen, Kklein-
schneiden. Das kommtauch
rein. Wasser zugieRBen. Das
Fleisch in 60 bis 70 Miauten
garschmoren. Fleisch raus-
nehmen. Warm stellen.

Currybutter

Fir die SoRe Bratfond mit
Fleischbriuhe loskochen. Ge-
gebenenfalls durchsieben.
Abgeriebene Zitronenscha-
le, Zitronen- und Ananas-
saft zugeben. Etwas ein-
kochen lassen. Speisestarke
mit kaltem Wasser anriih-
ren. In die kochende SoRe
rihren. Gut durchkochen.
Topf vom Herd nehmen.
Sahne reinrithren. Mit Zuk-
ker und Curry abschmek-
ken. Auch warm stellen.
Flr die Garnierung Ananas-
scheiben sehr gut abtrop-
fen lassen. Halbieren. In
der heiBen Butter leicht an-
braten. Fleisch in Scheiben
schneiden. Mit Ananas-
scheiben und Maraschino-
kirschen anrichten. Mit Pe-
tersilie garnieren. 3 ERIOf-
fel SoRe driubergeben, Rest
der SofRe getrennt dazu
reichen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
945!

Beilagen: Reis und Kopf-
salat in Joghurtmarinade.
PS: Richten Sie doch
Fleisch, Friichte und Sofe
aufReisan. Das sieht prima
aus. Und der Curry-Ge-
schmack Ubertragt sich da-
bei auf den Reis.

Currybutter

100 g Butter,
2 ERI6ffel Currypulver,
1 Prise Salz.

Butter weich rithren. Curry
einstreuen, salzen, verrih-
ren. Abschmecken. Mit nas-
sen Handen eine lange, 3 cm
dicke Rolle formen. In
Pergamentpapier oder Alu-
folie einwickeln und kihl-
stellen.

Vor dem Servieren in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Vorbereitung: 15 Minuten.
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Attraktiver Happen fur Ihre néchste Party: Curry-Eier indisch.

Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 5 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
780

PS: Reisgerichte schmek-
ken prima, wenn Sie sie mit
Currybutter verfeinern. Be-
sonders pikant ist die But-

ter als Grundlage fur
Schinken- und Geflugcl-
sandwiches.

Curry-Eier
indisch

4 hartgekochte Eier,

3 ERI6ffel Mayonnaise,
Curry, Ingwerpulver,

1 Prise Salz.

Fir die Garnierung:

8 Mandarinenstiickchen,
Dillzweige.

In Jahrhunderten
ivurde die
Gewdlrzmischung
Curry immer
mehr verfeinert.
Indische
Hausfrauen
mischen ihren
Curry taglich

aus mindestens
12 Grundgewiirzen
neu. Je nach
Scharfe kommen
noch bis zu 1H
vjeitere Edel-
gewdtrze hinzu.
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Eier halbieren. Eigelb mit
einem Teeloffel rausneh-
men. Durch ein Haarsieb
passieren. Mit Mayonnaise
verrihren. Mit Curry, Ing-
werpulver und Salz pikant
abschmecken. Mit einem
Spritzbeutel in die Eihalf-
ten spritzen. Als Garnie-
rung je ein Mandarinen-
stiickchen und einen Dill-
zweig dazulegen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
16K

Wann reichen? Als Beilage
zu einem kleinen Abend-
essen oder als Party-Imbif3.

Curryfisch
iIndonesisch

800 g Fischfilet,
Saft einer

halben Zitrone,
Salz,

Mehl,

3 ERlsffel Ol,

1 grofRe Zwiebel,

1 groRer, saurer Apfel,
40 g Butter,

1 % ERIoffel Curry,
y2 lklare
Fleischbriihe

aus Wirfeln,

1 Teeloffel
Speisestarke,

2 ERloffel blattrig
geschnittene
Mandeln,

2 ERloffel

Rosinen.

In Asiens Kiichen wird mit
Curry in so reichlichem
Male gewirzt, dal ein eu-
ropdischer Gaumen nicht
immer Gefallen daran fin-
den kann. Doch gut dosiert
genossen gehdrt Curry zu
den Gewdlrzen, auf die wir
heute nicht mehr verzich-
ten wollen. Und sei es nur,
weil es unserer Kiiche einen
exotischen Reiz verleiht.
Fischfilet waschen, mit
Haushaltskrepp abtrock-
nen. In Scheiben, dann in
Wirfel schneiden. Mit Zi-
tronensaft betraufeln, sal-
zen. In Mehl wenden. Ol
erhitzen, Fischwirfel von
allen Seiten goldbraun bra-
ten. Warm stellen.

Zwiebel und Apfel schélen,
in kleine Wirfel schneiden.
Butter erhitzen. Zwiebel-

Es gehort schon groRes Kdn-
nen dazu, ein Netz so fach-
mannisch auszuwerfen, wie
es indonesische Fischer auf
Bali, einer kleinen und scho-
nen Sundainsel, machen.

Wiarfel goldgelb anbraten,
Apfelwurfel dazugeben,
weichdlnsten. Mit Curry
bestduben. Briuhe dazu-
gielRen.

Speisestdrke mit wenig kal-
tem Wasser anriihren, Mi-
schung damit binden. Auf-
kochen lassen. Fisch hin-
eingeben und gut durch-
ziehen lassen.

Vor dem Anrichten bléttrig
geschnittene Mandeln und
Rosinen driiberstreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.



Fir Feinschmecker,
die Exotisches
lieben:

Curryfisch auf
indonesische Art.

Curryfruchte

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295]

Was dazu? Butterreis und

in Butter gebackene Ba-
nanen.

Curryfrichte

Bild Seite 236

4 Pfirsichhéalften

aus der Dose,

4 Ananasscheiben

aus der Dose,

2 mittelgroRe Apfel,

2 Bananen, 30 g Butter,
2 ERloffel Currypulver.

Kaum ein anderes Gewlrz
1&Rt sich so gut fur pikante
Obstgerichteverwenden wie
Curry. Denn Curry ist eine
Mischung aus vielen Ge-
wirzen. Probieren Sie doch
mal unsere Curryfriichte.
Sie sind im Handumdrehen
gemacht:

Pfirsichhalften und Ana-
nasscheiben gut abtropfen
lassen.  Apfel waschen.
Schélen. Kerngehduse aus-
stechen. In 1 bis 1y2 cm
dicke Ringe schneiden. Ba-
nanen schélen. Langs hal-
bieren. Butter flissig wer-
den lassen, Currypulver hin-
eingeben. Friichte damit
bestreichen. Backblech mit
Alufolie belegen. Darauf
die Fruchte legen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp groBe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
230.

Wozu reichen? Als Beilage
zu Steaks und Lammkote-
letts. Aber auch zu Brat-
hahnchen oder Schweine-
fleisch passen unsere Curry-
friichte ganz ausgezeichnet.
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Curryfrichte sind suR-
pikante Beilagen zu Steaks,
Lammkoteletts oder
Brath&hnchen.

Rezept Seite 235.

Curry-
Garnelen

Ga-ti ming-hsia

500g tiefgekihlte Garnelen,
Saft einer Zitrone,

1 EiweiB,

25 g Speisestérke,

10 g getrocknete
chinesische Morcheln,
250 g junge Erbsen,
y2 1Sesam- oder
Pflanzendl,

2 Zwiebeln,

150 g Bambussprossen
aus der Dose,

i12 Teeloffel
Ingwerpulver,

1 Paprikaschote,

2 Teeloffel Curry,

1 Teeloffel Zucker,

2 ERIoffel Sojasole,

2 ERloffel Reiswein
oder Sherry.

In China gilt das Kochen
seit Jahrtausenden als gro-
Be Kunst. In alten chine-
sischen Romanen werden
der Beschreibung kulinari-
scher Genlsse mindestens
soviel Wortzeichen gewid-
met wie der Liebe - und die
spielte im klassischen China
eine grolRe Rolle.

Garnelen auftauen lassen,
abtrocknen. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. Eiweill und
Speisestarke verquirlen,
Garnelen hineingeben.
Morcheln in kleine Stiicke
brechen, mit kochendem
Wasser UbergieBen und 15
Minuten ziehen lassen.
Erbsen mit wenig Wasser
10 Minuten garen. Warm
stellen.

Olim Fritiertopf erhitzen.
Garnelen darin 2 bis 3 Mi-
nuten fritieren. Abtropfen
lassen. Auch warm stellen.

Currygericht

Currygericht aus Schweinekamm mit Reis und Lauchgemiise: Mittagessen mit indischer Note.

Curry-Garnelen: Eine kulinarische Kostlichkeit aus China.

Zwiebeln schalen, fein wir-
feln. Bambussprossen ab-
tropfen lassen. In feine
Streifen schneiden. 2 ER-
16ffel des Ausbackfetts in
eine Pfanne geben. Zwie-
beln und Bambussprossen
darin anschmoren. X2 Tasse
Bambuswasser dazugeben,
dinsten. Mit dem Ingwer-
pulver wdirzen. Paprika-
schote waschen, putzen,
in Streifen schneiden. In

die Pfanne geben, wenn die
Zwiebeln glasig sind. Kurz
mitdunsten (Paprika muR
knackig bleiben). Mit Cur-
ry, Zucker und SojasoRe
wirzen.

Pilze abgieen und abtrop-
fen lassen. Mit den Garne-
len und den Erbsen unter
das Ubrige Gemise heben.
Vor dem Anrichten alles
mitangewédrmtem Reiswein
oder Sherry UbergieRen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
394

Beilagen: Reis, Kroepok.
PS:Kroepok (Scheiben aus
gemahlenen Garnelen und
Taipokamehl) gibt es in
Feinkostgeschaften oder in
Warenhdusern mit Lebens-
mittelabteilungen.  Ubri-
gens schmeckt zu chinesi-
schen Gerichten heiler Jas-
mintee sehr gut.

Currygericht

600 g Schweinekamm oder
-schulter (ohne Knochen),
2 ERloffel Margarine,

1 Bund Suppengriin,

y2 1Wasser,

1 ERI6ffel Butter,

3 Teeloffel Curry,

112 ERI6ffel Mehl.

Fir den Reis:

200 g Reis,

% 1Wasser,

Salz.

Fir das Lauchgemise:

8 Stangen Lauch,

1 1Wasser, Salz.

Fleisch waschen, trocknen.
Rundherum in heiBem Fett
anbraten. Suppengrin wa-
schen und fein wdurfeln.
Kurz mit anbraten. Wasser
zugeben. Im geschlossenen
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Das Besondere am indischen Curry-Hahnchen sind die Bananenscheiben, Rosinen und Mandeln.
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Topf 75 bis 90 Minuten gar-
schmoren. Wenn nétig,
noch Wasser auffillen.
Fleisch herausnehmen,
warm stellen. Bratfond
durch ein Sieb streichen.
Butter schmelzen. Curry
und Mehleinstreuen.Durch-
schwitzen lassen. Mit Brat-
fond auffullen. 7 Minuten
leise kochen.

Waéahrend das Fleisch gart,
Reis waschen. In kochen-
des, gesalzenes Wasser ge-
ben. Bei kleiner Flamme
15 Minuten garen. Ab-
schrecken.

In der Zwischenzeit Lauch
an einer Seite aufschlitzen.
Vorsichtig unter flieBendem
Wasser waschen. In Kko-
chendes Salzwasser geben.
In 15 Minuten garen.
Fleisch in Scheiben schnei-
den. Auf einer Platte zu-
sammenmitReisund Lauch
anrichten. Fleisch mit SoRe
UbergielRen.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 110 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
9%6CT '

Unser Meniivorschlag:
Statt Suppe ein Glas Ge-
musesaft. Currygericht als
Hauptgang. Als Dessert
Sahnequark mit Pfirsichen.
Als Getrdnk empfehlen wir
ein kiuhles Pils oder einen
Kaiserstiihler WeiBwein.

Curry-
hahnchen
indisch

ﬁla

1 bratfertiges Hahnchen
von 1200 g,

40 g Margarine,

1 Zwiebel,

y2 1Fleischbrihe aus
W irfeln,

2 Apfel,

3 Teeloffel Curry,

1 ERI6ffel Mehl,

4 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, 1 Teeloffel Honig,
1 Prise weiBer Pfeffer,
4 ERl6ffel Sahne,

2 ERloffel Rosinen,

2 ERIoffel halbierte,
gerdstete Mandeln,

1 Banane.



Curry-Krabben

Die seetlichtigen Ausleger-Boote der Filipinos eignen sich in Kistengewé&ssern ebenso gut zum Fischfang wie auf hoher See.

Hahnchen waschen, trock-
nen und in vier Portionen
teilen. Margarine erhitzen.
Hahnchenteile von allen
Seiten goldbraun anbraten.
Zwiebel schéalen, fein wir-
feln. Zum Fleisch geben
und glasig dinsten. Die
aus Wirfeln hergestellte
Fleischbriihe angieBen und
das Hahnchenfleisch darin
30 Minuten  zugedeckt
schmoren lassen.

Apfel schilen. Kerngehéiuse
entfernen, fein wirfeln, in
den Topf geben. Curry drii-
berstauben. Lassen Sie nun
alles bei mittlerer Hitze
noch weitere 10 Minuten
diinsten.

Hahnchenteile aus dem
Fond nehmen. Knochen
auslésen, Fleisch  warm

stellen. Mehl mit Dosen-
milch anrihren. Bratfond
damit binden. Mit Salz,
Honig und Pfeffer wirzen.
Fleisch in die SoRe geben,
kurz erhitzen. Sahne, Rosi-
nen und dann die halbier-

ten gerdsteten Mandeln
unterriihren.
Banane schdlen und in

Scheiben schneiden. Die
Bananenscheiben aber erst
unmittelbar vor dem Ser-
vieren in die SofRe geben.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
60K

Beilage: Kornig gekochter
Reis paRt am allerbesten
dazu. Als Getrank empfeh-
len wir Obstséfte oder auch
einen leichten Weilwein.

Curry-
Krabben

Manila Curry Shrims

2 Zwiebeln,

50 g Butter,

1 ERI6ffel Curry,

20 g kandierter Ingwer,
Tasse Fleischbriihe

aus Wiirfeln,

y2 Tasse Kokosmilch,

y2 Salatgurke,

500 g Krabben aus der

Dose oder frisch,

Saft einer halben Zitrone,

1 ERI6ffel

Sojasofe,

1 Teel6ffel Speisestérke,
Cayennepfeffer.

Schalentiere sind feste Be-
standteile der hinterasiati-
schen Kuche. In allen mog-
lichen raffinierten Varian-
ten kommen sie dort auf
den Tisch. Probieren Sie
einmal Curry-Krabben, Sie
werden die Liebe der Phi-
lippinen zu diesem Gericht
verstehen.

Zwiebeln schalen und fein
wirfeln. Butter erhitzen.
Zwiebelwdirfel darin gold-
gelb dinsten. Curry rein-
geben. Ingwer fein schnei-
den, dazugeben.MitFleisch-
brithe und Kokosmilch auf-
fullen. Gurke waschen, un-
geschdlt wirfeln. Mit den

Etwas Ausgefallenes bieten Sie Ihren Gasten mit Curry-Krabben. Sie werden mit kandiertem Ingwer und Kokosmilch zubereitet.
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Curry-Lammragout mit Pilzen ist eine scharfgewirzte Mischung, die man entweder mit Butternudeln oder mit Reis servieren kann.

TIP

Curry ist
besonders
lichtempfindlich.
Um das kostbare
Aroma der
Gewdlrzmischung
zu erhalten,
sollte Curry
stets in dunklen
Gefallen an
einem kihlen
Ort aufbewahrt
werden.

Krabben dazugeben. Mit
Zitronensaft und SojasoRe
wirzen. Speisestdrke in we-
nig Wasser anrithren, SoRe
damit binden. Zum Schluf
mit Cayennepfeffer ab-
schmecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
245! —'
Beilage: Kornig gekochter
Reis.
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Curry-
Lammragout
mit Pilzen

750 g Lammfleisch ohne
Knochen (Brust oder
Schulter),

40 g Margarine oder

4 ERIoffel Ol

y2 Teel6ffel Salbei,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

1 Zwiebel,

y2 1klare Fleischbriihe
aus Wirfeln,

2 ERloffel Curry,

Salz,

Pfeffer,

1 kleine Dose Mischpilze,
2 Tomaten,

1 griine Paprikaschote,
1 saurer Apfel,

1 ERI6ffel Mehl,

3 ERIoffel Sahne.

Lammfleisch waschen, ab-
trocknen, grob wirfeln.
Margarine (Ol) erhitzen.
Fleisch mit Salbei und Zi-
tronenschale braun anbra-
ten. Zwiebel schalen und

grob wadrfeln. Kurz mit-
dinsten. Fleischbriithe da-
zugiefRen. 45 Minuten garen.
Mit Curry, Salz und Pfeffer
abschmecken. Mischpilze
abtropfen lassen. Tomaten
hauten, vierteln. Paprika-
schote waschen, putzen, in
Streifen schneiden. Pilze,
Tomaten und Paprikascho-
te zum Fleisch geben. Apfel
waschen, Kerngehduse ent-
fernen. Apfel ungeschélt in
grobe Wdirfel schneiden.
Auch dazugeben. 5 Minuten
lang schmoren lassen. Mehl
mit kaltem Wasser anrih-
ren. Sofe damit binden.
Vom Herd nehmen und
Sahne unterziehen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
415!

Unser Menivorschlag:
Vorweg eine klare Bouillon
mit Ei. Als Hauptgang Cur-
ry-Lammragout und kérni-
ger Reis. Auch Butternu-
deln schmecken gut dazu.
Als Dessert Apfel-Manda-
rinen-Speise. Als Getrénk
einen herben italienischen
Rotwein.

Curry-Leber
mit Obst

4 Scheiben Rinderleber
4 125 g,

Mehl,

40 g Butter,

Salz,

2 Bananen,

1 kleine Dose Mandarin-
Orangen,

2 Teeloffel Curry.

Leber waschen, abtrock-
nen. In Mehl wenden. But-
ter in der Pfanne erhitzen.
Leberscheiben auf jeder
Seite 4 Minuten braten. Aus
der Pfanne nehmen. Sal-
zen. Warm stellen.
Bananen schalen, in schra-
ge Scheiben schneiden. Im
Bratfett kurz anbraten.
Mandarin-Orangen gut ab-
tropfen lassen. Dazugeben.
Kurz erhitzen.

Jede Leberscheibe mit
Curry wirzen, ubereinan-
derschichten. Mit Obst um-
legen. Alles reichlich mit
Curry bestaduben.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.



Kalorien pro Person: Etwa
395!

Beilagen: Reis und Kopf-
salatmitJoghurt-Marinade.

Curry-Linsen
sudamerika-
nisch

250 g Linsen, Salz,

75 g Langkornreis,

% 1Wasser,

Salz,

1 grofRe Zwiebel,

2 ERloffel Ol,

1 ERI6ffel Curry,

1 Teel6ffel Senf,

1 Prise Zucker,

4 Knackwirstchen.

2 ERIoffel Perlzwiebeln,
Petersilie zum Garnieren.

Linsen und Reis: Auf den
ersten Blick eine unge-
wohnte Zusammenstellung,
auf den ersten Bissen eine
sehr reizvolle - wenn die
Wirze stimmt!

Linsen in 35 Minuten weich-
kochen. Dann erst salzen.
Inzwischen Reis waschen,
in % 1gesalzenem Wasser
garen. Zwiebel schélen,
wiirfeln. In Ol glasig diin-
sten. Mit Curry, Senf und
Zucker wiirzen. Knack-
wirstchen in heiBem Was-
ser garziehen lassen, in
Scheiben schneiden. Luisen,
Reis und Zwiebel mischen.
Vorsichtig kurz erhitzen.
Linsen anrichten, Knack-
wurstscheiben drumherum-
legen. Mit Perlzwiebeln und
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
61K

PS:In Sidamerika wird zu
diesem Gericht, eine dick
gekochte TomatensoRe ge-
reicht.

SuB undscharf
heiRtdie Devisefiir
Curry-Leber mit
Obst. Jede
Leberscheibe und
auch die

Frichte werden
kraftigmit
Currygewdrzt.



Curry-Sol3e

1 kleine Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, Salz,
30 g Butter,

1 sduerlicher Apfel,

1 Teeloffel Tomatenmark,
30 g Mehl,

Y2 1Fleischbrihe,

1 ERI. Kokosraspeln,

2 Teeloffel Curry,

Salz.

Zwiebel schalen, wirfeln.
Knoblauchzehe schélen, mit
Salz zerdricken. Beides in
der heilen Butter glasig
dinsten. Apfel schélen,
Kerngehduse entfernen und
sehr fein wirfeln. Dazu-
geben. Tomatenmark un-
terrihren. Mit Mehl be-
stauben, durchschwitzen
lassen. Nach und nach
Fleischbriihe aufgiefen. 20
Minuten sanft kocheln las-

TIP |

Wenn der
Custard Pudding
im Ofen ist,

darf die Masse
auf gar keinen
Fall mehr
kochen. Deshalb
die Ofentlr
etwas

offen lassen.
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Curry-Spielle:
ERvergnugen fir alle,
die es

gern scharf

maogen.

sen. Kokosraspeln reinge-
ben. Mit Curry und Salz
wirzen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
T

Wozu reichen? Zu pochier-
ten Eiern, Fisch und Ge-
fligel.

Curry-Spiel3e

2 Scheiben Ananas

(aus der Dose),

200 g Schweinefilet,

4 Scheiben durch-
wachsener Speck,

2 kleine Zwiebeln,

2 Bananen,

2 ERloffel Ol,

4 Teeloffel Currypulver.

Ananas gut abtropfen las-
sen. In Achtel schneiden.
Schweinefilet und Speck-
scheiben wiirfeln. Zwiebeln
und Bananen schalen. Bei-
des in Scheiben schneiden.
Alle Zutaten abwechselnd
auf vier SpieBe stecken. In
heiRem Ol etwa 8 bis 10
Minuten rundherum bra-
ten. Mit Currypulver be-
streuen. Sehr heil zu Tisch
bringen.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
270.

Beilagen: Reis oder Weil3-
brot. Servieren Sie dazu ein
kihles Bier.

Currywurst

4 vorgebrihte Bratwirste
ohne Darm,

3 ERIsffel Ol

Curry, Pfeffer, Paprika,
Tomatenketchup.

Uber Currywurst werden
sich sicher lhre Kinder
freuen. Denn die meisten
Kinder sind Wurst-Fans.
Currywdrstchen sind auch
ein herzhafter Party-ImbiR.
Bratwirste in sehr heiBem
Ol rundherum schén knus-
prig braun braten. Der
Lange nach aufschlitzen
oder in etwa 2 cm lange
Stiicke schneiden. Kraftig

mit Curry, Pfeffer und
Paprika wirzen. Etwas To-
matenketchup  driiberge-
ben.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
550.

Beilagen: Kopfsalat und
Pommes frites oder Weil3-
brot oder Brotchen.

PS: Die Currywirstchen
schmecken prima, wenn sie
auf dem Holzkohlen-Grill
gerdstet werden.

Custard
Pudding

1 1 Milch,

1 Stiick Zitronenschale,
125 g Puderzucker, 4 Eier,
Margarine zum Einfetten,
20 g Butter.

Custard ist ein suBer Eier-
stich, der in England als
Dessert gegessen wird. In
seiner Beliebtheit ent-



Dahorp: Sauer-
scharfer Eintopf
ausderserbischen
Kiche, mitviel
Gemtse und Fleisch,

Dahorp

spricht er unserem Vanille-
pudding. Es gibt Custard-
powder wie bei uns Vanille-
puddigpulver.

Milch und Zitronenschale
in einen Topf geben. Puder-
zucker hineinsieben. Unter
Rihren zum Kochen brin-
gen. Topf vom Herd neh-
men. Zitronenschale raus-
nehmen. Eier schaumig
schlagen. Loffelweise in die
heile Milch rihren.

Eine Auflaufform oder
feuerfeste Férmchen leicht
einfetten. Masse einfullen
und im vorgeheizten Ofen
langsam stocken lassen. Be-
ginntsie fest zu werden, gibt
man Butterfléckchen drauf.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 410.

Dahorp

Serbischer Eintopf

500 g Hammelbrust
(ohne Knochen),

4 ERl6ffel Margarine,

1 Bund Suppengrin,

3 kleine Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen, Salz,
1 rote Paprikaschote,

1 griine Paprikaschote,
1 1klare Fleischbriihe
aus Wirfeln,

200 g Reis,

1 ERI6ffel Essig, Pfeffer.
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Hammelfleisch  abspilen,
trocknen, wirfeln. Das Ol
erhitzen. Fleisch darin an-
braten. Suppengrin wa-
schen und kleinschneiden.
Zwiebeln schalen und wir-
feln. Knoblauchzehen scha-
len, mit Salz zerdriicken.
Paprikaschoten putzen,
waschen, in Streifen schnei-
den. Alles zum Fleisch ge-
ben. Kurz mitbraten. Das
Ganze mit Fleischbrihe
aufftllen. 30 Minuten ko-
chen. Gewaschenen Reis
dazugeben. In 20 Minuten
garkochen. Mit Essig und
Pfeffer abschmecken.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6KK

Daiquiri
Fur 1 Person

ZerstolRenes Eis,

Saft einer halben Zitrone,
1 Teel6ffel Puderzucker,

3 Glas (je 2 cl) weiller Rum,
evtl. noch % Glas (1 cl)
Grenadine.

Daiquiri war das
Lieblingsgetrank des
Schriftstellers und
Nobelpreistragers
Ernest Hemingway.

Westindien ist die Heimat
des weilen Rum. Von dort
kommen viele Mixgetrénke,
die als Hauptbestandteil
Rum enthalten. So auch
der Daiquiri. Er wird im-
mer sehr kalt serviert und
ist darum eine prima Er-
frischung.

ZerstoRenes Eis mit Zitro-
nensaft, Puderzucker, wei-
Ben Rum (evtl. Grenadine)

Dieser Daiquiri wird mit weiBem Rum und Grenadine gemixt.
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miteinander verriihren. In
ein gekihltes Stengelglas
seihen. Zitronenschale zu-
geben. Sofort servieren.

Dalmatiner
Kuchen

6 Eigelb,

140 g Zucker,

3 EiweiB,

abgeriebene Schale einer
ungespritzten Zitrone,
140 g Mehl,

140 g zerlassene Butter,
1 ERI6ffel Ol zum Ein-
fetten.

4 ERI. gehackte Mandeln,
2 ERI. gehackte Pistazien,
3 ERI. Hagelzucker.

Eigelb mit Zucker sehr
schaumig schlagen, Eiweil}
steif schlagen. Unter die
Eigelb-Zuckermasse ziehen.
Die abgeriebene Zitronen-
schale auch. Mehl loffel-
weise mit dem Schneebesen
unterheben. Zerlassene
Butter etwas abkuhlen las-
sen. In den Teig ruhren.

Dalmatiner Kuchen bestreut man mit Mandeln und Pistazien.

TIP

In Dalmatien
ist die Kochkunst
wie in anderen
Landesteilen
Jugoslawiens
Jahrhunderte
hindurch
fremden
Einflissen
ausgesetzt
gewesen.
Wahrend in
einigen
Landesteilen
Osterreicher und
Tlrken ihre
kulinarischen
Spuren hinter-
lieRen, waren es
in Dalmatien
besonders

die Italiener.
Daran erinnern
heute noch Gerichte
wie die
Dalmatinische
Bohnensuppe.



Backblech mit Pergament-
papier belegen. Dinn mit
Ol bestreichen. Vordere Pa-
pierkante hochklappen, da-
mit kein Teig runterlaufen
kann. Gehackte Mandeln,
gehackte Pistazien und Ha-
gelzucker mischen. Uber
den Teig streuen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBe Flamme.
Kuchen rausnehmen. Noch
warm in Rechtecke schnei-
den.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3335.

Dalmatinische
Bohnensuppe

75 g Schinkenspeck,

2 rote Paprikaschoten,
1 1klare Fleischbrihe
aus Wirfeln,

1 Dose weille Bohnen
(500 g),

Tabascosolle, Salz,

4 ERIoffel saure Sahne,
je y2rote und griine
Paprikaschote zum
Garnieren.

Mehr Sonnentage als alle
anderen Regionen in Jugo-
slawien kann Dalmatien fir
sich  verbuchen. Dieser
Landstrich an der Adria-
kiiste zeichnet sich durch
eine Uppige Vegetation aus.
Obst- und Olbdume gedei-
hen vorziglich, ebenso der
Wein. Natirlich ist auch
die Kiiche eines so geseg-
neten Fleckchens Erde
ganz besonders gut.

Speck in schmale Streifen
schneiden, in der Pfanne
braten, bis die Streifen
leicht braun werden. Papri-
kaschoten waschen, put-
zen, in Streifen schneiden.
Zusammen mit  Speck,
Fleischbriihe und Bohnen
in einen Topf geben. 20 Mi-
nuten bei schwacher Hitze
kochen lassen. Mit Tabasco-
soBe und Salz wiirzen. Vor

Dalmatinischer Fisch

Dalmatinische Bohnensuppe ist eines der bekanntesten Gerichte der jugoslawischen Kiche.

dem Servieren saure Sahne
reinlaufen lassen. Mit ro-
hen, sehr diinnen Paprika-
streifen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 500.
Beilage: Frisches Land-
brot. Dazu schmeckt ein
jugoslawischer Rotwein.

Die alte Hafenstadt Dubrov-
nik ist ein beliebtes Touri-
stenziel und mit ihrer roman-
tischen Altstadt eine, der
sehenswertesten Stadte an
der jugoslawischen Adria.

Dalmati-
nischer Fisch

Bild Seite 246

1500 g Karpfen,
Salz, Mehl,

60 g Butter,

500 g Zwiebeln,
500 g Tomaten,

1 Teel6ffel femgehackte
Chilischote,

Y2 Tasse trockener
Weilwein,

1 ERI6ffel Essig,
weiller Pfeffer.

Zwar fangtman an der dal-
matinischen Kiste in erster
Linie Thunfisch. Trotzdem
kénnen die Dalmatiner
auch aus SiBwasserfischen
aullerordentlich leckere Ge-
richte zaubern.

Karpfen saubern, waschen,
abtrocknen. In 8 Stiicke
von 3 cm Dicke schneiden.

Auf beiden Seiten salzen,
in Mehl walzen. Butter er-
hitzen. Fisch auf beiden
Seiten 3 Minuten leicht
braun braten. Warm stellen.
Zwiebeln schalen, in feine
Scheiben schneiden. Im
Bratfett andiinsten. Toma-
ten hauten, entkernen,
fein hacken. Mit der Chili-
schote zu den Zwiebeln
geben, 5 Minuten unter
Rihren dinsten. WeiRwein
und Essig heill werden las-
sen. Fisch und Zwiebel-
Tomatengemisch  hinein-
geben. Bei schwacher Hitze
10 bis 15 Minuten zuge-
deckt ziehen lassen. Pfef-
fern. Fischsticke mit der
SoRe zusammen anrichten.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
545,

Beilage: Petersilienkar-
toffeln. Als Getrdnk emp-
fehlen wir Rosewein.

245



Dame blanche

8 halbe Pfirsiche aus der
Dose,

4 Teel. Johannisbeergelee,
1 Packung NufReis (300 g),
1 Packung Vanilleeis

(300 g),

1 Packung Waffelrdllchen.

Weille Dame ist die wort-
liche Ubersetzung fiir die-
ses Dessert. Fast konnte
man auch sagen »Kihle
Dame« - aber dafir ist das
Dessert zu siif3!

Pfirsichhalften mit Johan-
nisbeergelee flllen. Etwas
Gelee zur Garnierung zu-
rickbehalten. NuBeis wir-
feln. Auf vier Gléaser ver-

teilen. Je 2 Pfirsichhélften
aufeinandersetzen, auf das
Eis geben. Vanilleeis eben-
falls wirfeln, um die Pfir-
siche verteilen. Mit Johan-
nisbeergelee garnieren. Mit
Waffelrdllchen servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Unser MeniVorschlag:Vor-
weg Schildkrdtensuppe La-
dy Curzon. Als Hauptgang
Damhirschriicken mit
PfeffersoBe. Als DessertEis-
becher Dame blanche.
Wenn Sie das Essen ganz
festlich gestalten wollen,
reichen Sie zum Hauptgang
einen Chateauneuf du Pape
und zum Dessert Sekt.
PS: Die klassische Kiiche

Dalmatinischer Fisch schwimmt in WeiBwein. Rezept S. 245.

Dame blanche ist ein kostliches Eis-Dessert, das man nach einem eleganten Essen serviert.
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kennt die Dame blanche
auch als eine Creme aus
Mandelmilch. Oder sie be-
reitet sie wie wir, aber aus
Mandel- und Zitroneneis.
Das koénnen Sie auch ma-
chen, wenn Sie das Eis
selbst herstellen.

Dambhirsch-
ricken mit
Pfeffersolde

1000 g Damhirschricken,
Salz,

40 g durchwachsener
Speck,

40 g Schweineschmalz,
Y4 1klare Fleischbrihe
eaus Wiirfeln.

Fir die SoBe:

30 g Speck, 1 Zwiebel,
frisch gemahlener

Pfeffer,

1 kleines Lorbeerblatt,
Thymian,

1 Teel. Speisestarke,

1 ERI6ffel saure Sahne,

1 Teel. Johannisbeergelee,
Salz, Pfeifer.

Damhirschriicken ist zwar
nicht ganz billig und leider
nur in Wild- und Feinkost-
geschéaften auf Vorbestel-
lung zu bekommen. Aber
daflr kénnen Sie dann si-
cher sein, ein erlesenes Menti
ZU servieren.

Das gut abgehangene
Fleisch unter kaltem Was-
serkurz abspiilen. Abtrock-

nen. Die duBeren dicken
H4ute (nichtaber das Fett!)
mit einem Messer abziehen.
Mit Salz einreiben. Speck in
dinne Scheiben schneiden.
Fleisch damit umwickeln.
Schweineschmalz heil wer-
den lassen. Damhirschrik-
ken reingeben. Rundherum
gut anbraten. Fleischbriihe
zugiefRen, in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben.
Backzeit: 45-60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Zwischendurch haufig mit
dem Bratfond begieRen.
Sonst wird das Fleisch
trocken.

Fiur die SofRe Speck wiur-
feln. Auslassen. Zwiebel
schalen. Auch wirfeln. In

Damhirschriicken

das heille Fett geben. Pfef-
fer, Lorbeerblatt und Thy-
mian zugeben. Mit dem
Bratfond aufgieflen. Alles
gut durchkochen. Speise-
starke mit kaltem Wasser
anruhren. In die kochende
SoRe ruhren. Einmal auf-
kochen lassen. Saure Sahne
und Johannisbeergelee zu-
geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Damhirsch-
ricken in der Solle anrich-
ten. Oder SoBe getrennt
dazu reichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
550

Beilagen: Rosenkohl, Pfif-
ferlinge und Mandelkroket-
ten. Als Getrénk ein guter
Rotwein.

Nicht ganz billig, dafur aber ein Festessen von erlesenem Geschmack ist der Damhirschriicken mit PfeffersoRe und Gemusen.
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SelbstKennernlauft beidiesem Anblickdas WasserimMund zusammen: Damhirsch-Steak irisch.

Dambhirsch-
Steak irisch
gegrilit

4 zarte Hirschfiets

(4 cm dick),

4 ERI. irischer Whisky,
4 ERIoffel 61,

Pfeffer, Salz,

80 g Krauterbutter.

Hirschfilets waschen, trock-
nen, mit dem Handballen
klopfen und beidseitig mit
Whisky betrédufeln. Zuge-
deckt 30 Minuten marinie-
ren. Grill vorheizen. Fleisch
mit Ol bestreichen, pfef-
fern. Auf beiden Seiten 4
Minuten grillen. Das Fleisch
soll auBen knupsrig braun
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und innen noch zartrosa
sein. Nach dem Grillen sal-
zen. Eisgekuhlte Kréauter-
butter draufsetzen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
464

Wozu reichen? Zu Pfiffer-
lingen, Kartoffelcroquetten
und Preiselbeer-Kompott.

Dampf-
brétchen

500 g Mehl,

30 g Hefe,

y8 1 Wasser,

% 1 Milch,

% Teeldffel Salz,

10 g Butter oder Margarine
zum Bestreichen.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe rein-
bréckeln. Wasser und Milch
mischen. Mit einem Teil
dieser Flissigkeit Hefe und
etwas Mehl zum Vorteig
verrihren. Etwa 20 Minu-
ten gehen lassen. Restliche
Flissigkeit und Salz rein-
geben. Alles zu einem glat-
ten Teig verarbeiten und
so lange schlagen, bis der
Teig Blasen bildet. Mit
warmem Wasser bestrei-
chen. GroRe Schussel dri-
berstilpen. Gehen lassen.
Danach 15 Brotchen aus
dem Teig formen und einen
Holzloffelstiel auf beiden
Seiten in Ld&ngsrichtung
tief eindricken. Auf ein be-
mehltes Blech setzen. Ober-
seite der Brotchen mit flls-

siger Butter oder Margarine
bestreichen. In den heiBen
Ofen schieben.

Backzeit: 20-25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Sofort nach dem Einschie-
ben eine Tasse Wasser auf
den Backofenboden giel3en.
Tiur schnell schlieBen, da-
mit der Dampf im Ofen
bleibt. Nach dem Backen
Brétchen mit Wasser be-
streichen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Stick: 136.

Dampfnudeln

500 g Mehl,

50 g Zucker,

30 g Hefe,

% 1Milch,

1 Ei,

50 g Butter,
abgeriebene Schale einer
ungespritzten Zitrone,
1 Prise Salz.

Zum Dampfen:

y4 1 Milch,

40 g Butter,

50 g Zucker, Salz.

Was ware die stiddeutsche
Kiche ohne Dampfnudeln,
diese kostlichen, lockeren
Gebilde. Fir den Fremden
ist der Name allerdings
etwas irrefihrend, denn
mit Ublichen Nudeln ha-
ben sie nichts gemeinsam.
Man sieht und schmeckt es
aber sofort.

Mehl in eine Schiissel sie-
ben. Zucker am Rand um
das Mehl streuen. In die
Mitte eine Vertiefung drik-
ken. Die Hefe zerbrockeln,
in die Vertiefung geben
und mit etwas lauwarmer
Milch zu einem Brei ver-
rithren, wobei etwas Mehl
und Zucker beigemischt






Man nenne mir ein anderes, dem Abendessen

vergleichbares Vergnulgen, das sich taglich
wiederholt und eine Stunde dauert.

werden. Schiissel mit einem
Tuch zudecken, an einen
warmen Ort stellen. Nach
15 Minuten hat die Hefe-
masse sich verdoppelt. Ei
mit der restlichen Milch
verquirlen, zu der Mehl-
mischung geben. Weiche
Butter in El6ckchen drauf-
setzen. Zitronenschale und
Salz reingeben. Alles kré&f-
tig durchkneten. Den Teig
auf einem bemehlten Back-
brett so lange schlagen, bis
er Blasen wirft. Teig zu
einer Rolle formen, in 14
Teile schneiden. Glatte
Béllchen formen und auf
dem bemehlten Backbrett
an einer warmen Stelle
etwa 30 Minuten aufgehen
lassen. In einen nicht zu
kleinen Topf die Halfte von

Milch, Butter, Zucker und
Salz geben. 7 Béllchen hin-
eingeben. Deckel schlieRen.
Flissigkeit zum Kochen
bringen. Dann den Teig bei
schwacher Hitze etwa 20
Minuten dampfen. Dabei
mull der Topfdeckel fest
geschlossen bleiben. Mit
den restlichen 7 Ballchen
ebenso verfahren.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeiten 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten
Kalorien pro Person: Etwa
845/\

Beilagen: Kompott, Vanil-
le- oder WeinschaumsoRe.
PS: Dampfnudeln schmek-
ken kalt sehr gut als Kaf-
feegebdck. Eventuell mit
etwas Konfitlire oder auch
mit Sirup verfeinern.

Talleyrand
Danablu_ Dreiecke schneiden. Mit
passenden  Danabluschei-

Bissen

4 Scheiben Toastbrot,
20 g Butter,
Cayennepfeffer,

200 g Danablu-Kase,
8 WalnuRkerne,
einige Salatblatter,

4 Tomaten.

Danablu-Kase ist ein schar-
fer Edelpilzké&se aus Déne-
mark. In reifem Zustand
ist er von einer blaugrinen
Schimmelschicht durchzo-
gen.

Brot toasten. Mit Butter
bestreichen, mit Cayenne-
pfeffer diinn bestduben. In

ben belegen. Mit WalnuR-
hé&lften garnieren. Im vor-
geheizten Ofen (berbak-
ken, bis der Kase verlauft.
Backzeit: 8 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

In der Zwischenzeit Salat-
blatter waschen, vorsichtig
abtropfen lassen, auf Glas-
teller geben. Tomaten hdu-
ten, in Scheiben schneiden.
Die Tomatenscheiben zu-
sammen mit den Danablu-
schnitten auf den Salat-
blattern anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
370

Kése-Freunde wissen sie zu schatzen: M it Cayennepfeffer scharf gewlrzte Danablu-Bissen fur den kleinen Imbi am Abend.
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Dandy-
Cocktail

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

1 Glas (2 cl) Canadian

W hisky,

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Curagao.

Irgendwann wurde es in
englischen Clubs bei den
Snobs Mode, Canadian
Whisky zu trinken. Den
konservativen Clubmitglie-
dern war diese Abkehr vom
guten alten Scotch ein
Dorn im Auge. Also mufite
der Canadian »versteckt«
getrunken werden - und so
soll der Dandy-Cocktail
entstanden sein.

Eis mit Whisky, Orangen-
saft und Curagao in den
Shaker geben. Gut schit-
teln. Danach in ein gekihl-
tes Stielglas abseihen. Den
Dandy-Cocktail sofort ser-
vieren.

Danische
Brotchen

Fir die Meerrettichbutter:
40 g Butter,

1 ERI6ffel geriebener
Meerrettich,

4 Scheiben WeiBbrot,

4 Streifen Lachs,

4 Streifen Bismarckhering,
4 Teeloffel Keta-Caviar
(Lachskaviar),

4 Teeloffel Kapern.

Butter mit dem Meerret-
tich verrithren. Auf die
WeiBbrotscheiben strei-
chen. Mit dem Messerrik-
ken auf den Schnitten drei
gleiche Felder markieren.
Auf die &duleren Felder
einen Streifen Lachs und
einen Streifen Bismarck-
hering legen, in die Mitte
je eine Reihe Caviar und
Kapern.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

1701

Wann reichen? Zum
Brunch, als kleine anre-
gende  Zwischenmahlzeit

oder als Katerfriihstiick.

Déanische
FischkldRchen
mit Krabben

Dansk Fiskeboller
med Reyer

500 g Hecht oder Zander,
1 Zwiebel,

10 g Butter,

2 EiweiB,

% 1Sahne,

100 g Semmelbrosel,
Salz,

Pfeffer,

Butter zum Einfetten,
1 1Fleischbrihe aus
Wiirfeln.

Fir die SoRe:

30 g Butter

oder Margarine,

30 g Mehl,

1 Eigelb,

2 ERIoffel Sahne,
Salz,

Pfeffer,

70 g Krabben,

1 kleines Glas
Spargelspitzen.

Danische Fischkl6fchen mit Krabben

Dénische Brotchen sind eine pikante Ergdnzung zum Brunch.

Feines Sonntagsessen

: Danische FischkloBchen mit Krabben.
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Eine herzhafte Spezialitdt aus dem Norden Europas ist die wirzige Danische Krabbensuppe.

Fisch von den Graten lésen.
Zwiebel schéalen, wirfeln.
In heiBer Butter glasig diin-
sten. Mit Eiweil, Sahne und
Semmelbrdseln zum Fisch
geben. Alles zweimal durch
den Fleischwolf drehen (fei-
ne Scheibe). Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit
zwei ERI6ffeln KldBchen
abstechen. Feuerfeste Form
mit Butter einfetten. Fisch-
klochen reinlegen, mit ko-
chender Fleischbrihe auf-
fallen. Zudecken. Im vor-
geheizten Ofen gardin-
sten.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 160 Grad.
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y3groRe Flamme.
Kl6Be aus dem Sud neh-
men, warm stellen!

Fir die SoRe Butter oder
Margarine erhitzen. Mehl
reingeben, durchschwitzen
lassen. Mit Fischsud ab-
l6schen. Einmal aufkochen
lassen. Von der Kochstelle
nehmen. Mit Eigelb und
Sahne legieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Abge-
tropfte Krabben und Spar-
gelspitzen reingeben. SofRe
Uber die FischkldéRchen
gielen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
360

Beilagen: Kdrnig gekoch-
ter Reis, Tomatensalat. Als
Getrdnk schmeckt gut ge-
wirzter Gemise- oder To-
matensaft.

Danische
Kartoffel-
Pfanne

750 g Kartoffeln,

100 g Friuhstucksspeck,
20 g Butter,

140 g Krabbenfleisch,
tiefgefroren oder aus der
Dose,

4 Eier, 4 ERI6ffel Milch,
Salz, Pfeffer,

Y2 Bund Schnittlauch.

Kartoffeln gut waschen.
Ungeschalt etwa 20 Minu-
ten kochen. Pellen. In
Scheiben schneiden. Friih-
stiicksspeck auch in dinne
Scheiben schneiden. In der
Pfanne auslassen. Butter
zugeben. Darauf kommen
die Kartoffelscheiben. Vor-
her aufgetautes Krabben-
fleisch (Krabbenfleisch aus
der Dose bitte gut abtrop-

fen lassen) uber die Kartof-
feln verteilen. Etwa 15 Mi-
nuten schmoren. Dabei hin
und wieder vorsichtig um-
heben, damit sich keine
Kruste bildet. Eier mit
Milch verquirlen. Kréftig
mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Gewaschenen Schnitt-
lauch hacken. In die Eier-
milch geben. Uber die Kar-
toffeln gielen und stocken
lassen.

Vorbereitung: Ohne Koch-
zeit fur die Kartoffeln 20
Minuten.

Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
460 "

Beilagen: Kopfsalat oder
Feldsalat. Als Getrdnk ein
Bier.

Gronland, seit 1953 Teil des
dénischen Konigreichs, ist
die grofRte Insel der Erde.

Danische
Krabbensuppe

1 Bund Suppengrin,

1 Zwiebel,

30 g Butter oder Margarine,
knapp 1 1Wasser,

250 g Rotbarschfilet,
250 g tiefgekihlte Gron-
landkrabben,

Ys 1 WeiBwein,

Salz, weiBer Pfeffer,

1 Teel6ffel Curry,

y, Teeloffel Streuwirze,
1 Bund Petersilie.

Seit der Tourismus Skandi-
navien entdeckt hat, findet
die nordische Kiiche auf
dem Kontinent immer
mehr Liebhaber. Die Dani-
sche Krabbensuppe gehort
zu den Spezialitdten aus
dem Norden Europas.
Suppengrin putzen, wa-
schen, kleinschneiden. Mit
der geschélten, gewdrfelten
Zwiebel in heilem Fett
leicht braunen. Wasser da-
zugiellen, aufkochen lassen.
Fischfilet saubern, wirfeln,
dazugeben. Etwa 15 Minu-
ten garziehen lassen. W é&h-
renddessen Gronlandkrab-
ben auftauen lassen.
Fischstiicke aus dem Sud
nehmen. Sud durch ein
Sieb gieBen. Fischstiicke
wieder reingeben. Krabben
dazu. Mit Weillwein auf-
fullen. Mit Salz, Pfeffer,
Curry und Streuwdiirze ab-
schmecken. Erhitzen. Nicht
kochen lassen. Petersilie
waschen, fein hacken. Vor
dem Servieren Uber die
Suppe streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
255.



Danische
Leberpastete

500 g Kalbs- oder
Schweineleber,

1 groRe Zwiebel,

250 g frischer Speck,

10 Sardellenfilets, 2 Eier,
40 g zerlassene Butter,
60 g Mehl, Salz, Pfeffer,
lho1Sahne,

150 g fetter Speck.

Zum Garnieren:
Tomaten, Gurkenscheiben,
Gewdrzgurke,

1 hartgekochtes Ei,
Oliven.

Leber, Zwiebel, Speck und
Sardellenfilets durch den
Pleischwolf drehen. Eier,
zerlassene Butter und Mehl
untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sahne steif
schlagen und unterheben.
Speck in dinne Scheiben
schneiden. Feuerfeste Form
am Boden und an den Sei-
ten damit auslegen. Paste-
tenmasse einfullen. Fett-
pfanne mit Wasser fullen.
Form hineinstellen und mit
Pergamentpapier  bedek-
ken. Im vorgeheizten Ofen
im Wasserbad garen.
Backzeit: 95 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groRe Flamme.

Pastete aus dem Herd neh-
men, 24 Stunden auskih-
len lassen. Stirzen. Mit
Tomaten- und Gurken-
scheiben, Gewdirzgurke, Ei-
scheiben und Oliven gar-
nieren.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 120 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
4690.

Wannreichen? Zum Abend-
essen mit frischem Roggen-
brot oder zum Kalten Bi-
fett. Dazu schmeckt ein

Eine Bereicherung fur jedes Bufett: Déanische Leberpastete.

gutes ddnisches Bier, das -
da esnach bayrischen Brau-
rezepten hergestellt wird -
durch bayrisches Bier er-
setzt werden kann.

Dénische
Spieldchen

10 Backpflaumen,
1Rotwein.

250 g Schweinefilet,

250 g Schweineleber,

Pfeffer, 3 ERIoffel Ol,

1 Teeloffel Butter,

Salz, 1 Prise Zucker.

Backpflaumen am Vortag
in Rotwein einlegen.
Fleischund Leber abspilen,
trocknen, mit Pfeffer ein-
reiben, in Wirfel schnei-
den. Abwechselnd mit den
abgetropften Backpflau-
men auf Spielchen stecken.
Ol in der Pfanne erhitzen.
SpieRe darin von allen Sei-
ten anbraten. Butter zu-
geben. SpieRe nach 5 bis
10 Minuten fertig braten.
Mit Salz und Zucker nach
Geschmack wirzen.
Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.

Saftiger abendlicher ImbiRR: D&nische SpieRchen mit Pflaumen.

Danische Spinattorte

Kalorien pro Person: Etwa
445,

Beilagen: Kartoffelpiree
oder Reis und Kopfsalat.
Die SpieRchen kdénnen Sie
auch prima grillen.

Dénische
Spinattorte

150 g Margarine,

4 Eier, 150 g Mehl,
250 g Magerquark,

2 ERloffel Sahne,

65 g gerducherter
Lachsersatz,

Salz, Pfeffer, Muskat,
500 g frischer Spinat,
Margarine zum Einfetten,
50 g Butter,

20 g geriebener Kase.

Margarine schaumig rih-
ren. Eier langsam zugeben.
Mehl einrihren. Mager-
quark durch ein Sieb strei-
chen. Zu der Masse geben.
Sahne ebenfalls. Lachs ab-
tropfen lassen, grob hacken.
Mit den Gewdirzen in den
Teig geben. Spinat verlesen
waschen, abtropfen lassen.
Im Mixer plrieren oder
durch den Fleischwolf dre-
hen. Zugeben. Alles gut
mischen. Die Masse in eine
gefettete, feuerfeste Form
fillen. Butterfléckchen auf-
setzen. Mit Kése bestreuen.
Im vorgeheizten Ofen bak-
ken.

Backzeit:50 bis 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Rausnehnien, in 12 Stiicke
teilen. Heill servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
220.

PS: Reichen Sie bitte eine
dicke TomatensolRe zur
Spinattorte.
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Déanische
Taler

175 g Butter,

100 g Puderzucker,
125 g geriebene
Haselnisse,

200 g Mehl,

1 Prise Salz.

Butter schaumig ruhren.
Puderzucker durchsieben,
in die Butter rithren. Hasel-
nisse, gesiebtes Mehl und
Salz ebenfalls zugeben, ver-
riihren. Aus dieser Masse
eine etwa 4 cm dicke Rolle
formen. 30 Minuten kalt
stellen. In dinne Scheib-
chen schneiden. In groRe-
ren Abstianden auf ein

Ein leckeres Buttergebéck mit Haselntissen: Danische Taler.
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Blech legen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit:10 bis 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grolRe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3355.

Danischer
Apfelkuchen

750 g Apfel,

Saft von zwei Zitronen,

2 ERI6ffel Rosmen,

250 g trockenes
Roggenmischbrot,

4 Eier, 100 g Zucker,

50 g gemahlene Haselnisse,
1 P&ckchen Backpulver.

Apfel schilen, vierteln,
Kerngehduse entfernen. In

Lassen Sie sich durch den Namen nicht tduschen: Danischer Ar



‘cuchen ist kein Kuchen, sondern ein Auflauf. Und zwar ein guter.

Danischer Dlumenkohlauflauf

| aled QT . —

TIP

Extra-Tip zum
Géanseragout:
i Losen
Sie den
Génseteilen die
Haut ab! Magen-
empfindliche
vertragen sie
nicht. Far
alle anderen
braten Sie die
Haut kurz
und knusprig.
| Aufs fertige
Ragout
legen.

kleine Stiickchen schnei-
den, mit Zitronensaft be-
traufeln. Rosinen zugeben.
Das Brot kleinbrockeln,
leicht in einer Pfanne ohne
Fett braunen, im Mixer
weiter zerkleinern. Eier
trennen. Eigelb mit Zucker
schaumig ridhren. Hasel-
nusse, Brot und Backpul-
ver drunterrithren. Apfel-
stiickchen dazu. Eiweill zu
steifem Schnee schlagen
und unterheben. Teig in
eine gefettete Auflaufform
fillen und im vorgeheizten
Ofen backen.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder
knapp y2grofRe Flamme.
Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2015.

PS: Der Dénische Apfel-
kuchen ist ein Auflauf. Er
bietet sich als kulinarische
Ergdnzung zu einer kréfti-
gen Gemisesuppe geradezu
an. Wenn Sie als Abschluf3
noch Mokka servieren, ha-
ben Sie eine runde Sache
auf den Tisch gebracht.

Danischer
Blumenkohl-
auflauf

1 mittelgrofRer
Blumenkohl,

Salz,

500 g Kabeljaufilet,

1 Zitrone,

Margarine zum Einfetten.
Fur die KapernsoRe:

1 ERI6ffel Speisestérke,
% 1Milch,

1 Réhrchen Kapern,

2 ERloffel Butter,

1 Eigelb,

Salz,

20 g geriebener Kése.

Blumenkohl putzen und in
Rdschen zerteilen. Rund 30
Minuten in gesalzenes Was-
ser legen. Danach gut ab-
tropfen lassen.

Fisch kalt abspilen, mit
Zitronensaft betrdufeln. In
Wurfel schneiden. Fisch-
wirfel und Blumenkohl-
réschen  schichtweise in
eine gefettete, feuerfeste
Form fillen.

Speisestdrke mit etwas
Milch anrithren.  Ubrige
Milch erhitzen. Speisestér-
ke in die siedende Milch
einruhren, kurz aufkochen.
Kapern fein hacken, in die
SofRe geben. Butter dazu.
Vom Herd nehmen. Mit
einem Eigelb legieren. Kréf-
tig mit Salz abschmecken.
Die KapernsoRe lber Fisch
und Blumenkohl geben. Mit
geriebenem Kése bestreuen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit:50bis 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

3uéa
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Im Norden schétzt man rustikales Backwerk, wie den nahrhaften Dénischen Geburtstagskuchen.

Danischer
Fischsalat

2 Dosen Olsardinen ohne
Haut und Graten,

Saft einer halben Zitrone,
1 Mohre, 10 g Margarine,
1 Apfel, 1 Gewirzgurke.
Fir die Marinade:

100 g Mayonnaise,

3 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Olsardinen auf ein Sieb
zum  Abtropfen geben.
Dann in zwei Zentimeter
lange Siicke schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.
Einziehen lassen. Mohre
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waschen, wiirfeln, in heiller
Margarine mit ganz wenig
Wasser gardiinsten.

In der Zwischenzeit Apfel
waschen, schélen, Kernge-
h&use entfernen. Apfel und
Gurke in Wiirfel schneiden.
Mdhrenwirfel aus dem Fett
nehmen, abtropfen lassen.
Alle Zutaten nun zu den
Olsardinen geben.

Fiur die Marinade Mayon-
naise mit Dosenmilch ver-
rithren und mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmek-
ken. Uber die Salatzutaten
geben. Vorsichtig mischen.
1 Stunde durchziehen las-
sen. Eventuell nachwiirzen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
321T

PS: Danen nehmen statt
Olsardinen lieber zwei ent-
gréatete Bucklinge.

Déanischer
Geburtstags-
kuchen

30 g Hefe, 80 g Zucker,

% 1lauwarme Milch,

500 g Mehl, 2 Eier,

1 Prise Salz,

100 g Butter,

50 g Butter zum
Bestreichen,

80 g gemahlene Haselnisse,
2 Packchen Vanillinzucker.
Zum Bestreuen:

20 g gehackte Haselnisse,
Hagelzucker.

Hefe zerbrockeln, mit 1
ERI6ffel Zucker und 3 ER-
|6ffel Milch verrihren, 10
Minuten aufgehen lassen.
Mehl in eine Schissel sie-
ben. Hefemischung in die
Mitte des Mehls geben.

Rest vom Zucker und von
der Milch, Eier, Salz, But-
ter in Fléckchen dazu. Teig
kneten und so lange schla-
gen, bis sich Blasen bilden.
Mit einem Tuch zudecken,
an einem warmen Ort 60
Minuten gehen lassen.

Teig auf bemehltem Back-
brett zu einem 25 mal 60 cm
grofRen Rechteck ausrollen.
Butter zum Bestreichen
schmelzen lassen. Mit zwei
Dritteln den Teig bestrei-
chen. Haselnlisse und Va-
nillinzucker draufstreuen.
Teig zusammenrollen und
zu einer Schnecke formen.
Auf ein gefettetes Back-
blech legen, mit der rest-
lichen Butter bestreichen.
Mit gehackten Haselnlissen
und Hagelzucker bestreuen.
Nochmal 20 Minuten lang
gehen lassen. Danach in
den  vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % grofRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
4420.

1P

Kleine Wissen-
schaft vom
trockenen Brot:

K nochentrocken
soll es sein,

sonst schmeckt es
spater sduerlich.
Damit Sie trok-
kenes Brot leichter
verwenden koénnen,
schneiden Sie es
vor dem Hart-
werden in Schei-
ben oder Wiirfel.



Danisches Ganseragout im Tontopf

M it Danischem Nudelsalat erobern Sie die Herzen Ihrer mannlichen Géaste. Denn er schmeckt ausgezeichnet zu Bier und Schnaps.

Danischer
Nudelsalat

375 g Hoérnchennudeln,
Salz,

1 Packung tiefgekihlte
Erbsen und Karotten
(450 g),

1 kleine Dose
Spargelsticke,

250 g Fleischwurst.

Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise,

3 ERIoffel Dosenmilch,
weiBer Pfeffer, Salz,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Krauteressig,
1 Bund Petersilie,

1 Bund Dill (oder 1 Tee-
16ffel getrocknete Dill-
spitzen),
Salatblatter zum Garnieren.

Der Daénische Nudelsalat
ist eine deftige Angelegen-

heit. Er kann als komplet-
tes Abendbrot gegessen
werden und wird als ImbiR
bei einer Party groRen
Anklang finden. Sehr be-
hebt ist dieser Salat auch
bei Kindern - weil er so
schén bunt ist.

Nudeln in leicht gesalze-
nem Wasser beiRfest ko-
chen. Abschrecken, ab-
tropfen lassen. Erbsen und
Karotten nach Packungs-
angaben garen, abtropfen
und auskihlen lassen. Spar-
gelstiicke abtropfen lassen.
Wenn nétig, vorsichtig
schdlen. Fleischwurst hdu-
ten und in 1 cm groRe
Waurfel schneiden. Alles
miteinander mischen.

Fir die Marinade die Ma-
yonnaise mit der Dosen-
milch verrihren. Mit Pfef-
fer, Salz und Zucker wir-
zen. Mit Kréuteressig ab-
schmecken. Petersilie wa-

schen, hacken. Dill waschen
und einen Zweig zum Gar-
nieren abnehmen, den Rest
hacken. Mit Pertesilie zu-
sammen unter die Marina-
de mischen. Marinade uber
den Salat gieRBen, mischen,
im Kihlschrank ziehen las-
sen. Kurz vor dem Anrich-
ten nochmal mit Salz und
Pfeffer absehmecken. Salat-
blatter waschen, gut ab-
tropfen lassen, Salatschis-
sel mit ihnen auslegen. Sa-
lat reingeben. Mit einem
Dillzweig garnieren.
Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
6oCT

PS: Wenn Sie mit diesem
Salat Gaste bewirten, kre-
denzen Sie ihnen dazu am
besten einen klaren Schnaps
und ein kihles Bier. Das
gilt natlrlich nur fir lhre
erwachsenen Gaste.

Dénisches
Ganseragout
Im Tontopf

Bild Seite 258

1 tiefgekihlte
Gansebrust,

2 tiefgekihlte
Gansekeulen,

2 ERloffel Ganseschmalz,
2 Zwiebeln,

500 g Kartoffeln,

% Sellerieknolle,
250 g Mdohren,

1 Teel6ffel Majoran,
Salz,

weiBer Pfeffer,

2 Tassen Wasser,

1 Bund Petersilie.

Die D&nen Heben gutes und
reichliches Essen. Und da-
mit es ihnen gut bekommt,
gibt’s hinterher einen kréf-
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Danisches Ganseragout im
Tontopf. Das ist ein
Super-Gefligel-Eintopfaus dem
Norden. Préadikat:Besonders
gut und kraftig. Rezept S. 257.



tigen Schluck Krauterlikor,
der auch durch einen eis-
kalten Klaren ersetzt wer-
den kann.

Gansebrust und Géansekeu-
len auftauen lassen. Gut
abtrocknen. Brust in grofie
Portionsstiicke teilen. Gan-
seschmalz in einer Pfanne

sehr heil werden lassen.
Géansefleisch darin  knus-
prig anbraten. Zwiebeln

schalen, wirfeln, dazuge-
ben. Goldgelb braten.

In dieser Zeit die Tonform
wassern. Kartoffeln, Selle-
rieknolle und Mohren sché-
len, in Warfeln schneiden.
Fleisch und Gemiise in die
Tonform geben, mit Majo-
ran, Salz und Pfeffer wir-
zen. Wasser dribergieRen.
In den kalten Ofen schie-
ben. 90 Minuten lang gar-
schmoren lassen.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
groBe Flamme.

Vorsichtig die Knochen
aus den Keulen lésen. Pe-
tersilie waschen, hacken.
Uber das Ragout streuen.
Gericht in der Tonform
servieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 100 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1170.

Unser Menuvorschlag: Als
Vorspeise ein mit Meer-
rettich gefilltes Matjes-
rélichen auf einer Apfel-
scheibe angerichtet. Als
Hauptgang Gaénseragout.
Hinterherschmecken Apfel-
beignets. In Dé&nemark
wird sicher Bier zu diesem
Eintopf getrunken. Gut
schmeckt dazu aber auch
ein roter Bordeaux.

PS: Wenn Sie keine Ton-
form besitzen, brauchen Sie
trotzdem nicht auf dieses
leckere Essen verzichten.
Lassen Sie es im Topf
weiterschmoren. Allerdings
reduziert sich die Garzeit
auf 60 Minuten.

Danisches
Plunder-
geback

Fir den Teig:

30 g Hefe, 50 g Zucker,
% 1Milch, 500 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
50 g Butter.

Fur die Fullung:

2009 Vierfruchtmarmelade.
Zum Bestreichen:

2 Eigelb.

Zum Garnieren:

1 Beutel blattrig
geschnittene Mandeln,
Hagelzucker.

Hefe mit 1 ERI6ffel Zucker
und 2 ERI6ffel lauwarmer
Milch ansetzen. 10 Minuten
aufgehen lassen. Mehl in
eine Schiissel sieben. Hefe
mit dem Rest des Zuckers
und der Milch, dem Eigelb
und Salz dazugeben. Alles
zu einem glatten Teig ver-
arbeiten und so lange schla-
gen, bis der Teig Blasen
wirft und sich von den
Héanden 18st. 15 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

Auf dem bemehlten Back-
blech 1 c¢cm dick ausrollen.
Ein Drittel der Butter in
Fléckchen auf dem Teig
verteilen. Teig zusammen-
falten, ausrollen. Mit dem
zweiten und dritten Drittel
der Butter ebenso verfah-
ren. Teig so lange faltenund
ausrollen, bis die Butter
ganz vom Teig aufgenom-
men ist. Zwischen den ein-
zelnen Géngen den Teig
10 Minuten lang kihl ruhen
lassen. Teig nochmal etwa
1 cm dick ausrollen. 10 mal
10 cm grofle Vierecke aus-

Danisches Plundergeback

So entsteht Dénisches Plun-
dergebéck: Hefeteig ansetzen.

Den Hefeteig so lange schla-
gen, bis sich Blasen bilden.

Teig | cm, dick ausrollen,
Butter(locken daraufsetzen.

Teig zusammenfalten. KUhl
stellen und erneut ausrollen.

Dénisches Plundergebédck schmeckt ofenfrisch am allerbesten.
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schneiden. In che Mitte
einen Klecks Marmelade
geben. Teigstlicke zu H6érn-
chen, Taschen oder Wind-
muhlen formen. Eigelb ver-
rihren. Teigstucke damit
bestreichen, mit Mandeln
und Hagelzucker bestreu-
en. Im vorgeheizten Ofen
goldbraun backen.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: HOMinuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3900.

PS: Plundergebdck kann
auch mit Puderzuckergla-
sur Uberzogen werden. Das
Gebdck mul dazu noch
hei sein. Mandeln und
Hagelzucker eriibrigen sich
dann.

Danisches
Riesensteak

3 groRe Zwiebeln,

5 kleine Tomaten,

800 g Beefsteakhack,
Salz, schwarzer Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
Margarine zum Einfetten,
10 g Butter.

Fiur die Garnitur:

1 Ei,

yz Bund Petersilie,
Zwiebelringe,
Tomatenviertel.

Die Déanen haben es raus,
Gehacktes vom Rind auf
die verschiedenste Art zu-
zubereiten. Probieren Sie
malunser Dénisches Riesen-
steak. Es macht nicht viel
Arbeit, schmeckt prima
und ist preiswert.
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Danisches Riesensteak. Oder: Wie man aus Hackfleisch schnell einen herrlichen Braten macht.

Zwiebeln schélen, hacken.
Tomaten waschen, hauten,
entkernen, fein wirfeln.
Fleisch mit Zwiebel- und
Tomatenwiirfel mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Pa-
prika pikant wirzen. Feu-
erfeste Form gut einfetten.
Fleischteig zu einem grofRen
KloRR formen und in die
Mif.fe setzen. Butterflock-
chen obenauf setzen. Form
in den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten zum
Vorgaren, dann weitere 45
Minuten garen.
Elektroherd: Vorgaren 200
Grad, dann 160 Grad.

Gasherd: Vorgaren Stufe 4
oder knapp % grofRe Flam-
me, dann Stufe 2 oder
knapp y3groRe Flamme.
Mit einem Holzstdbchen
prifen, ob der Braten gar
ist. Riesensteak vierteln
und mit Eischeiben, Toma-
tenvierteln, Petersilie und
Zwiebelringen garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425]

Beilagen: Pommes frites
mit Meerrettichbutter und
gemischtem Salat. Dazu
schmeckt ein kihles déni-
sches Bier ausgezeichnet.

TIP

Wenn Sie keine
feuerfeste

Form haben,
tut”s auch eine
Springform.
Stellen Sie das
fertige Riesen-
steak auf einen
flachen Teller
und nehmen Sie
den Rand der
Form ab.



Dansk
Smorrebrod

Bild Seiten 262/263

Dansk Smorrebrod erfreut
sich nicht nur in seiner
Heimat Dé&nemark groRBer
Beliebtheit. Fir Freunde
belegter Brote ist es das
Non plus ultra. Kenn-
zeichnend fir das Smorre-
br0d ist der vielseitige Be-
lag, der aus Fisch, Fleisch,
Kéase oder Eiern besteht
und stets reichlich garniert
mwird.  SmOrrebr0d  kann
eine Grundlage aus Toast-
brot-, Graubrot-, Graham-
brot-, Vollkornbrot- oder
Knackebrotscheiben haben.
Hier machen wir Ihnen
einige Vorschlage fir den
Belag:

Reichlich Lunchmeatschei-
ben auf das Brot legen. In
die Mitte ein Meerrettich-
haufchen setzen. Als Gar-
nierung eine gedrehte Ap-
felsinenscheibe, zwei Back-
pflaumen und etwas Peter-
silie.

Eine Scheibe Brot mit ei-
nem Salatblatt belegen.
Darauf eine gebratene
Hahnchenkeule mit einer
Speckscheibe geben. Mit
Gurken- und Tomaten-
scheiben und Kresse gar-
nieren.

Tatar wirzen, gleichmé&Rig
auf eine Schnitte verteilen.
Ein Eigelb vom Eiweil
trennen und auf die Mitte
des Brotes setzen. Eine
kleine Zwiebel hacken, mit
Kapern zusammen um das
Eigelb legen.

Salatblatt auf eine Scheibe
Brot legen. Drei Scheiben
Roastbeef (bitte den Fett-
rand entfernen) zu Réllchen
drehen, mit Kkandierten
Frichten fullen. Zum Gar-
nieren des Brotes werden
die Gurken in Scheiben
und Facher geschnitten.

Weltberihmtes Wahrzeichen
im Hafen von Déanemarks
Hauptstadt Kopenhagen:
Die »Kleine Meerjungfrau«(
Ihr geistiger Vater ist der
danische  Marchenerzahler
Hans Christian Andersen.

Aul eine Scheibe Brot zu-
erst ein Salatblatt, dann
Scheiben von hartgekoch-
tem Eiund Tomaten legen.
In die Mitte einen dicken
Streifen Mayonnaise sprit-
zen und mit deutschem
Kaviar verzieren.

Tilsiter  Kése passend
schneiden und mit Toma-
tenachteln auf das Brot
legen. Mit einem StrauB-
chen Kresse verzieren.

Drei Kochschinkenrdlichen
auf die Schnitte geben. In
die Mitte einen ERI6ffel
Gemisesalat. Mit je einer
Ei-, Tomaten- und Gur-
kenscheibe und einem Pe-
tersiliestrauRchen hibsch
garnieren.

Brot mit Lachsscheiben be-
legen. Etwas kaltes Riuhr-
ei draufgeben und mit ge-
hacktem Schnittlauch be-
streuen.

Eine dicke Scheibe Leber-
pastete auf das Brot legen.
Gurke in feine Scheiben
schneiden.  Champignons
ebenfalls. Beides auf der
Leberpastete anrichten.
Schnitte dick mit Salami-
scheiben belegen und mit
Zwiebelringen garnieren.
Ein hartgekochtes Ei in
langliche Scheiben schnei-
den und in einer Reihe auf
einem Salatblatt auf das
Brot geben. Daneben eine
Scheibe Dérrfleisch.  Mit

einem Tomatenachtel und
Kresse garnieren.

Eine dicke Scheibe Dana-
blu-Kéase auf die Schnitte
legen. Ein Eigelb vom Ei-
weill trennen. In die Mitte
geben und mit Radieschen-
scheiben verzieren.
Vorbereitung pro Schnitte:
5 Minuten.

Zubereitung: 45 Minuten.
PS: In Danemark wird
auch Jus und Eierstich
gern zum Garnieren genom-
men. Womit Sie lhr Brod
belegen, bleibt Ihrer Phan-
tasie Uberlassen, vergessen
Sie jedoch nicht, entweder
mit Salatblattern, Peter-
silie, Schnittlauch, Kresse
oder mit Tomaten, Gurken,
frischem oder Dosenobst zu
garnieren. Dadurch be-
kommt Smorrebrod erst
sein frisches und appetit-
liches Aussehen.

Wenn Sie auf Ihre schlanke
Linie achten, servieren Sie
die Smorrebrods wie auf
unserem Foto ungebuttert.
Stilechter allerdings sind
die Brote, wenn sie reich-
lich mit gesalzener Butter
bestrichen werden, die al-
lerdings etwas teurer ist als
ungesalzene.

Ubrigens: Das 0 wird wie ¢
gesprochen.

Danziger Béallchen

Danziger
Ballchen

125 g Butter oder
Margarine,
2 Eier, 150 g Zucker,
y2 Glas (1 cl) Rum,

1saure Sahne,
625 g Mehl,
'/2 Packchen Backpulver,
Pflanzendl zum Ausbacken,
2 ERIoffel Zucker,
3 Packchen Vanillinzucker.

Butter oder Margarine
schaumig rihren. Abwech-
selnd Eier und Zucker rein-
geben. Rum und Sahne
dazu. Mehl mit Backpulver
mischen. In den Teig ruh-
ren. Teeldffel in Ol tau-
chen. Damit aus dem Teig
kleine Kugeln abstechen.
In heiBem Ol ausbacken.
Abtropfen lassen. Zucker
und Vanillinzucker mi-
schen. Noch heiBe Ballchen
darin walzen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
4605.

PS: Zur gemdtlichen Tee-
stunde sind die Baéllchen
sehr zu empfehlen.
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Dansk Smerrebrod.

Rezept Seite 261.

iiSi

Erlaubt ist, was gut schmeckt.
Nach diesem Motto werden
in Danemark Smorrebreds
garniert. Mit Erfolg.

Denn Smorrebrods sind die
bestbelegten Brote Europas.






Danziger
Zwieback

125 g Butter oder
Margarine,

125 g Zucker, 2 Eigelb,
200 g Mehl,

50 g Speisestérke,

gut % lsaure Sahne,
Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb,

50 g grob gehackte
Mandeln.

Butter schaumig schlagen.
Nach und nach Zucker und
Eigelb zugeben. Mehl mit
Speisestdrke mischen. Auf
den Teig sieben. Mit saurer
Sahne zusammen einrih-
ren. Aus dem fertigen Teig
etwa eigrofle Sticke for-
men. Leicht flachdricken.
Mit der Schmalseite so auf
ein gefettetes Backblech
aneinander setzen, dal
ein langlicher Laib ent-
steht. Eigelb verquirlen.
Zwieback damit bestrei-
chen. Mit gehackten Man-
deln bestreut in den vorge-
heizten Ofen schieben.

SowerdenDattelngefullt: Der
Lange nach aufschneiden.

DattelnmitausgerolltenMar-
zipanvierecken  umbhdillen.
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Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Die einzelnen Teigstlicke
backen fast ganz zusammen
und bekommen so die typi-
sche Zwiebackform.
Zwiebacklaib noch warm in
Scheiben teilen. Erneut auf
ein gefettetes Backblech
legen, in den heilen Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
3190.

Datteln
gefullt

250 g Datteln,

100 g geschélte Mandeln,
100 g Rohmarzipan,

100 g Puderzucker,

1 Topfchen Kuvertire,
halbbitter.

2

Dattelkern rausnehmen und
durch eine Mandel ersetzen.

Zur Halfte in Kuvertire tau-
chen. An der Luft trocknen.

SuRe Kleinigkeiten aus der bdhmischen Kiiche: Dattelbusserin.

Fir Leckerméuler sind die
gefullten Datteln genau
richtig. Aber Vorsicht: Sie
sind sehr, sein- suB.

Datteln der Lé&nge nach
aufschneiden. Kern entfer-
nen. Eine Mandel reinset-
zen. Rohmarzipan mit Pu-
derzucker verkneten, aus-
rollen, Vierecke ausschnei-
den, die Datteln damit um-
hillen. Kuvertiire nach
Vorschrift auflésen. Dat-
teln zur Halfte eintauchen.
Zum Trocknen auf ein
Kuchengitter legen. In

Konfektkapseln aus Papier
anrichten.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2725!

Wann reichen ?Als Leckerei
zwischendurch.

PS: Sie kdnnen (brigens
den Marzipanmantel weg-
lassen. Stecken Sie die D at-
teln auf Zahnstocher und
tauchen sie ganz und gar in
Kuvertire. Wenn die Ku-
vertire trocken ist, Zahn-
stocher rausziehen.

Konfekt fur Knabberlustige. StiRer geht’s kaum: M it Mandeln
gefullte Datteln im schokoladeniiberzogenen Marzipankleid.



Dattel-
busserin

2 Eiweil},

50 g Puderzucker,

50 g Mandelstifte,

100 g Datteln, Oblaten,
Dattelstiicke zum
Garnieren.

In Osterreich wird nicht
gekiBt, dort wird gebus-
serlt. Und sl wie ein Kul
sollen die Dattelbusserin
sein, die der bohmischen
Kiiche entstammen, wéah-
rend der k. u. k.-Zeit aber
in die Wiener Kiiche tber-
nommen wurden.

EiweiB zu steifem Schnee
schlagen. Nach und nach
gesiebten Puderzucker un-
terziehen. Mandeln dazu-
geben. Datteln entkernen,
in feine Streifen schneiden,
untermischen. Mit zwei
Teel6ffeln kleine Haufchen
auf die Oblaten setzen. Mit
Dattelsticken  garnieren.
Im vorgeheizten Ofen 120
Minuten trocknen lassen.
Elektroherd: 140 Grad.
Gasherd: Stufe 1 oder
kleinste Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 125 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
860!

Dattelhuhn
orientalisch

1 ausgenommenes,
mageres Suppenhuhn
von 1500 g,

Salz, Pfeffer,

Curry,

40 g Ol,

1 Zwiebel,

2 griine Paprikaschoten,
% lklare Fleischbriihe
aus Wirfeln,

200 g Reis,

Wasser,

1 Teeloffel Speisestéarke,
12 Datteln,

1 Becher Sahnejoghurt,
3 ERI6ffel blattrig
geschnittene, gerdstete
Mandeln.

Damit die Datteln beson-
ders sliB und saftig werden,
soll nach einem arabischen

Dattelhuhn orientalisch

Orientalisches Dattelhuhn: Sehr pikantes Gefligelgericht fiir Freunde der exotischen Kiche.

Sprichwort die Palme »mit
dem FuB im Wasser und
mit dem Kopfin den Flam-
men« stehen. Also in einer
Oase madglichst hoch hin-
auswachsen. Die orientali-
sche Kiche ist ohne die
Dattel kaum denkbar.
Nicht nur suBe Speisen,
auch pikante erhaltendurch
sie ein besonderes Aroma.
Huhn in 8 Teile zerlegen.
Bis auf Schenkel- und Flu-
gelknochen alle Knochen
entfernen. Fleisch mit Salz,
Pfeffer und Curry einreiben.
Ol erhitzen, Fleisch darin
auf allen Seiten goldbraun
braten. Zwiebel schalen,

wirfeln, dazugeben. Gold-
gelb schwitzen. Paprika-
schoten waschen, putzen,
in Streifen schneiden. Zu
Fleisch und Zwiebel geben.
Mit Fleischbrihe auffillen.
30 Minuten bei schwacher
Hitze kochen lassen.

In der Zwischenzeit Reis
waschen, mit doppelter
Wassermenge zum Kochen
bringen und weich ziehen
lassen.

Fleisch aus der Sole neh-
men, warm stellen. Briihe
passieren. Speisestarke mit
wenig Wasser verrihren.
Brithe damit binden. Dat-
teln halbieren, entkernen.

In die SoRe geben. Joghurt
durchquirlen, in die SoRe
ruhren. Eventuell mit Salz
und Curry nachwirzen. Bis
kurz vorm Kochen erhitzen.
Reis in eine Schissel geben,
Fleisch darauf anrichten,
mit der SofRe UbergielRen.
Mandeln driber streuen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
850. '

Unser MentuVorschlag: Vor-
weg eine Bouillon mit Ein-
lage, dann das orientalische
Dattelhuhn als Hauptgang.
Und als Dessert Bananen-
Orangen-Eis.
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Dattelkuchen
ungebacken

1 Tafel Schokolade (zart-
bitter oder Vollmilch),

10 Datteln,

2 Karlsbader Oblaten,
150 g geriebene Mandeln.
Fur die Garnierung:

200 g Kuvertlre,
Marzipanrohmasse,
kandierte Kirschen,
Mandeln, Pistazien.

Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Datteln ent-
kernen. Die Halfte der
Schokolade auf einer Oblate
vorteilen. Die Datteln dar-
auflegen. Zwischenrdume
mitgeriebenen Mandelnaus-
fiillen. Dierestliche Schoko-
lade draufgielen. Zweite
Oblate aufsetzen und den
Kuchen mit einem Holz-
brettchen beschweren. 60
Minuten erkalten lassen.
Kuvertire ebenfalls im
Wasserbad auflésen und
den Kuchen damit Uber-
ziehen. Aus dem Rohmarzi-
pan Dreiecke schneiden
und auflegen. Mit kandier-
ten Kirschen, Mandeln und
Pistazien verzieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne die Zeit
fliirs Erkalten 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa

28301
Ungebackenen Dattelkuchen macht man so: Oblate mit Schokolade bestreichen. Datteln und Dattelpalmen wachsen im
geriebene Mandeln darauf verteilen. Ubrige Schokolade draufgieBen. Zweite Oblate aufsetzen. Irak, Iran und in Afrika.
Kuchen mit Kuvertiire tGberziehen. Dann mit Rohmarzipan und gehackten Pistazien garnieren. Ihre Frichte sind begehrt.
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Dattel-
Schnitten

Fur die Fullung:

200 g gehackte Datteln,
100 g Zucker,

y2 Tasse Wasser,

% Tasse frisch geprefter
Orangensaft.

Fur den Teig:

120 g Butter oder
Margarine,

100 g Braunzucker,

1 Prise Salz,

y2 Teeloffel Muskat,

y2 Teel6ffel Zimt,

1 kréftige Prise
Kardamom,

abgeriebene Schale einer
Zitrone, 130 g Mehl,

1 Teel6ffel Backpulver,
200 g Haferflocken,

% Tasse Milch.
Margarine zum Einfetten.

Datteln fein hacken, mit
Zucker, Wasser und Oran-
gensaft in einem Topf zum
Kochen bringen. Unter
Rihren kochen lassen, bis
die Masse dick wird. Ab-
kuhlen lassen.

In der Zwischenzeit den
Teig zubereiten. Dazu But-
ter oder Margarine schau-
mig schlagen. Braunzucker
nach und nach reingeben.
Salz, Muskat, Zimt, Karda-
mom und abgeriebene Zi-
tronenschale auch. Mehl
mit Backpulver mischen,
mit den Haferflocken und
der Milch unterrihren.
Die H&lfte des Teiges in
eine gut gefettete Kasten-
form fillen. Darauf kommt
die Dattelmasse. Restlichen
Teig drauffillen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 50 bis 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
grofRe Flamme.
Rausnehmen. Kalt werden
lassen, stiirzen. In etwa 3cm

Dauphinekartoffeln: Kartoffeln (lurchprassen.

Gespritzte Teigrollen ins Fett gleiten lassen.

breite Scheiben schneiden.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 100 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
3670]

PS: Braunzucker erhalten
Sie in Feinkostgeschaften
oder den Lebensmittelab-
teilungen von Kaufh&usern.

Dauphine-
kartoffeln

Fir 6 Personen

CD

Fur den Kartoffelteig:
500 g Kartoffeln,
Salz,

50 g Butter,

2 Eigelb.

Fir den Brandteig:
141 Wasser,

50 g Butter,

1 Prise Salz,

150 g Mehl,

4 Eier,

Muskat, Salz.

Zum Ausbacken:
Plattenfett oder Ol.

Dauphine war der Titel der
friheren franzosischen
Kronprinzessinnen.  Viel-
leicht aus Verehrung fur
eine von ihnen werden in
der klassischen franzosi-
schen Kiiche die ausge-
backenen Kartoffel-Brand-
teig-Rollen Dauphinekar-
toffeln genannt. Denn eins
steht fest: Sie sind eine
ganz konigliche Beilage.
Kartoffeln schilen, wa-
schen, in leicht gesalzenem
Wasser kochen. Abgielien,
ddmpfen, durch die Presse
dricken. Masse abkihlen
lassen, mit Butter und ver-
quirltem Eigelb gut ver-
rihren.

Fir den Brandteig Wasser,
Butter und Salz in einem
breiten Topf aufkochen.
Von der Kochstelle neh-
men. Das Mehl auf einmal
in die heie Flussigkeit
schiitten. Sehr schnell mit
einem Langlochloffel glatt-
rithren. Es dirfen sich kei-
ne Klumpen bilden. Den

Dauphinekartoffeln

Kartoffelm.asse mit dem Brandleig vermischen.

Goldgelb sollten Dauphinekartoffeln aussehen.

Topf wieder auf die Koch-
stelle geben. Teig Dei
schwacher Hitze so lange
rihren, bis sich ein KloR
bildet. Wenn der KloR et-
was am Boden anhéngt,
ein Ei reinrihren. Teig 5
bis 10 Minuten abkihlen
lassen. Nacheinander die
restlichen Eier zugeben.
Kartoffelmasse mit dem
Brandteig mischen. Mit
etwas Muskat und Salz ab-
schmecken. Dann Ausback-
fett erhitzen. Teig in eine
Spritztiite mit grofRer run-
der Tulle fullen. 3 cm lange
Rollen mit dem Messer an
der Tiulle abschneiden, in
das Fettgleitenlassen.Gold-
gelb ausbacken.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
555.

Unser Menlvorschlag: Als
Vorsuppe unsere Creme
Vichyssoise. Als Haupt-
gang Rehriicken mit Dau-
phinekartoffeln und feiner
Gemuseplatte. Als Dessert
Birne Helene. Und als
Getrédnk schmeckt dazu ein
Burgunder Rotwein.
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Nach einem original ungarischen Rezept mit Tokayer zubereitet.e Debrecziner Paprikaschnitzel.

Debrecziner
Omelett

Debreceni omlett

Fur die Fullung:

150 g Debrecziner

W irstchen (ersatzweise
Landjager oder andere
Raucherwurst),

60 g gerducherter Speck,
20 g Butter oder
Margarine,

1 Zwiebel,

1 kleine rote Paprikaschote,
1 kleine grine
Paprikaschote,
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3 Tomaten,

Salz, Paprika rosenscharf.
Fur die Omeletts:

8 Eier, knapp % 1Sahne,
Salz, Paprika edelsiR,

4 ERI6ffel Ol zum Backen.

Aus Ungarn kommt das
Debrecziner Omelett. Ge-
nauer gesagt aus der unga-
rischen Stadt Debreczin,
die wegen ihrer guten Ki-
che auch auflerhalb Un-
garns beriihmt wurde. Be-
sonders beriihmt sind die
Debrecziner W iirstchen
und der Paprikaspeck.

Wurst in wenig Wasser 20
Minuten kochen. Rausneh-
men. Abtropfen lassen. In
diinne Scheiben schneiden.
Speck wurfeln, in der Pfan-

ne glasig werden lassen.
Butter oder Margarine zu-
geben. Die geschdlte, in
Ringe geschnittene Zwie-
bel und die gewaschenen,
geputzten, in Streifen ge-
schnittenen Paprikascho-
ten hineingeben. Gut 5 Mi-
nuten dinsten. Tomaten
h&uten. Kerne entfernen.
Fruchtfleisch wirfeln. 3 Mi-
nuten mitdinsten. Wurst-
scheiben reingeben. Mit
Salz und Paprika wirzen.
Warm stellen.

Flr die Omeletts Eier mit
Sahne, Salz und Paprika
verquirlen. 1 ERI6ffel 01 in
der Pfanne erhitzen. Ein
Viertel der Eimasse hinein-
geben. Stocken lassen.
Omelett rausnehmen, ein
Viertel der Fillung darauf-

Nach Debreczin, dem land-
wirtschaftlichen Handels-
zentrum im nordwestlichen
Ungarn, ist vieles aus der
ungarischen Kuche benannt.

geben, zusammenklappen,
warm stellen. Ubrige Ome-
letts ebenso zubereiten.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
6651

Debrecziner
Paprika-
schnitzel

4 Kalbsschnitzel (je 150 g),
Salz, Pfeffer,

4 ERI6ffel Ol,

2 rote Paprikaschoten,

1 grune Paprikaschote,

2 Zwiebeln,

1 Weinglas (9 cl)

Tokayer,

2 ERIoffel Paprika edelsiB,
1Prise Paprika rosenscharf,
y2 Tasse saure Sahne.

Kalbsschnitzel leicht klop-
fen, salzen, pfeffern. Ol er-
hitzen, Schnitzel darin auf
beiden Seiten je 5 Minuten
braten. Das Fleisch soll
auBen knusprig, innen saf-
tig und noch rosa sein.
Schnitzel warm stellen.

Bratfond mit 2 ERI6ffeln
Wasser loskochen, Paprika-
schoten waschen, putzen,
in feine Streifen schneiden.
Zwiebeln schalen, halbie-









Feines Sonntagsessen:
Delikates Schnitzel mit
blattrig geschnittenen
Mandeln, Kartoffel-
kroketten, Ananas und
Kirschen.

ren, in Streifen schneiden.
Paprika und Zwiebeln 10
Minuten im Bratfond diin-
sten. Mit Tokayer abld-
schen, mit Paprika und
Salz wirzen. Saure Sahne
unterrthren, Schnitzel an-
richten, SoRe dribergielRen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355.

Beilage: Grine Nudeln.

Deidesheimer
Brot

200 g Zucker, 4 Eigelb,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 100 g Rosinen,
200 g Mehl, 4 EiweiB,
Margarine zum Einfetten.
Fir die Glasur:

1 Toépfchen Kuvertire.

Aus Deidesheim, einem
Weinort in der Rheinpfalz,
stammt das Deidesheimer
Brot, ein besonders lecke-
res Kaffeegebdck.

Zucker und Eigelb schau-
mig schlagen. Abgeriebene
Zitronenschale und ge-
waschene, abgetropfte Ro-
sinen zugeben. Gesiebtes
Mehl unterrihren. Eiweil}
zu steifem Schnee schlagen.
Unter den Teig heben.
Blech fetten. Mit zwei Tee-
16ffeln  makronendhnliche
Platzchen aufs Backblech
setzen. Im vorgeheizten
Ofen goldgelb backen.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Rausnehmen, vom Blech
nehmen, auskihlen lassen.
Mit aufgeldster Kuvertire
streifenformig garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2615; "

Ein knuspriges Kaffeegeback mit Rosinen: Deidesheimer Brot.

Delikates
Schnitzel

4 Kalbsschnitzel (je 150 g
20 g Mehl, Salz, Pfeffer,
Paprika edelsuf3, 1 Ei,

2 ERIoffel blattrig
geschnittene Mandeln,

2 ERIloffel Kokosraspeln,
60 g Butter oder
Margarine,

4 Scheiben Ananas,
Sauerkirschen,

1 SchulR Cognac oder
Weinbrand.

Kalbsschnitzel mit einem
Messer flachdriicken. Mehl,
Salz, Pfeffer und Paprika

mischen. Schnitzel darin
wenden. Ei verquirlen,
Schnitzel durchziehen.

Mandeln und Kokosraspeln
mischen. Schnitzel darin
walzen. Fett in der Pfanne
erhitzen. Schnitzel auf je-
der Seite 6 Minuten braten.
Auf einer Platte anrichten
und warm stellen. Im Brat-
fett die restliche Mandel-
Kokosraspel-Mischung

brédunen, abgetropfte Ana-

nasscheiben und Sauerkir-
schen dazugeben. Mit Cog-
nac oder Weinbrand ab-
schmecken. Schnitzel mit
Ananasscheiben, Sauerkir-
schen und der Mandel-
Kokosraspel-Mischung gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
464

Beilagen: Sauerkirschkom-
pott, Kartoffelkroketten.

TIP

Obstgarnituren
dirfen gebratenes
Fleisch

nicht verwassern.
Frichte deshalb
vor dem
Garnieren

gut abtropfen
lassen und

erst dann

mit Cognac
betraufeln.

Demidow-Salat

Demidow-
Salat

Bild Seite 272

200 g Mdohren,

200 g Kohlrabi,

200 g Sellerie, Salz,

34 1Wasser,

2 Zwiebeln.

Fir die Marinade:

2 hartgekochte Eigelb,
8 ERlsffel Ol,

3 ERloffel Weinessig,

1 Teeloffel scharfer Senf,
y2 Teeloffel

weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 Teeloffel Kapern,

1 ERI6ffel gewiegte
Estragonbléatter oder
% ERIoffel getrocknete
Estragonblétter,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

2 hartgekochte Eiweil.
Zum Garnieren:

1 hartgekochtes Ei,

1 Teeltffel Kapern,

4 Triffelscheiben,

1 StrauBchen Kresse.

Dieser sehr feine Salat
wurde dem Firsten Ana-
tolij Demidow (1813 bis
1870) gewidmet, einem vom

Zaren geadelten Waffen-
fabrikanten und Waissen-
schaftler.

Maohren, Kohlrabi und Sel-
lerie putzen, waschen und
wirfeln. In kochendes, ge-
salzenes Wasser geben. 20
Minuten kochen. Auf ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Zwiebeln schalen und wir-
feln. Alle Zutaten mischen.
Fiar die Marinade Eigelb
passieren. Mit Olund Wein-
essig verrihren. Senf, Pfef-
fer und Zucker zugeben.
Kapern mit Estragonblat-
tern und Petersilie auch.
Eiweil hacken und rein-
geben. Die Marinade mit
den Salatzutaten gut mi-
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Bunte Mischung aus vielen Gemisen, Krautern und Gewirzen: Demidow-Salat. Rezept Seite 271.

sehen. 30 Minuten im Kihl-
schrank durchziehen lassen.
Nach Geschmack wirzen.
Hartgekochtes Ei in Schei-
ben schneiden, auf den Sa-
lat legen, obenauf jeweils
Kapern und Truffelschei-
ben. Kleine KressestrauR-
chen anlegen.
Vorbereitung: 35 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
330

Beilagen: Schwarzbrot mit
Butter.

272

PS: Triiffel kdnnen Sie in
kleinen  Dosen kaufen.
Wenn Sie nicht den ganzen
Inhalt verbrauchen, koén-
nen Sie die Triffel einfrie-
ren. Sie sollten sie aller-
dings einzeln einfrieren:
Truffel auf einen Untersatz
geben, fiur 15 Minuten in
die Gefriertruhe stellen.
Erst wenn die Truffel fest
sind, kommen sie in einen
Gefrierbeutel. Sie kdnnen
nun, je nach Verwendungs-
zweck, auch einzeln raus-
genommen werden.

TIP

Hagelzucker ist
sehr grobkérnig
und weill. Er
eignet sich
vorziglich

zum Garnieren
von feinem Gebéack
und schmilzt

nicht beim Backen.

Derby

Fur 1 Person

2 Glas (4 cl) Gin,
y2 Glas (1 cl) Pfirsich-
Brandy, 1 Zweig Minze.

Derby ist ein sogenannter
After-Dinner-Cocktail, also
ein kréftiger Schluck, der
nach dem Essen gereicht
wird. Vorherrschend soll
der Gin sein, der Pfirsich-
Brandy darf nur parfimie-
ren.

Gut gekiihlten Gin und
Pfirsich-Brandy in ein ge-
kiihltes Cocktailglas geben.
Mit einem Riuhrstab mi-
schen. Minzzweig dazu-
geben und sofort servieren.

Dessauer
Teeschnitten

375 g Mehl,

125 g Speisestarke,

4 Eier, 80 g Zucker,
1/16 1 Milch, 1 Prise Salz,
1 Prise Kardamom,
etwas Piment,

300 g Butter.

1 Eigelb,

2 ERI. Hagelzucker.

Der Elbhafen Dessau war
bis 1919 Residenz des Her-
zogtums Anhalt. Aus der
herzoglichen SchloBkiiche
soll das Rezept fur die
Dessauer Teeschnitten
stammen. Ein schdnes Ge-
béack fir Tee- oder Kaffee-
stiindchen.

Mehl und Speisestarke mi-
schen. Auf ein Backbrett
sieben. In die Mitte eine
Vertiefung dricken. Eier,
Zucker, Milch und Gewirze
zugeben. Mit etwas Mehl
bedecken. Von auBen nach
innen zu einem festen Teig
kneten. Ausrollen. 100 g
Butter in dinne Scheiben



schneiden, auf den Teig le-
gen. Teig mehrmals zu-
sammenfalten und wieder
ausrollen, so lange, bis die
Butter vom Teig aufgenom-
men ist. Diesen Vorgang
zweimal wiederholen, bis
dieganze Butter verbraucht
ist. Teig zugedeckt 15 Mi-
nuten im Kihlschrank ru-
hen lassen. 1 cm dick aus-
rollen und Rhomben dar-
aus schneiden. Auf ein ge-
fettetes Backblech legen.
Eigelb verquirlen, Schnit-
ten damit bestreichen. Mit
Hagelzucker bestreuen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
5130

Dessert
Rot-Weil}

1 Dose

Lychees (300 g),

1 Dose

Arbutus (250 g),

1 eingelegte Ingwer-
pflaume.

Dies ist ein typisch chine-
sisches Friichtedessert: Die
Lychees sind weil3e, aroma-
tische Frichte, deren Ge-

Kleingebéck aus einer SchlofRkiiche: Dessauer Teeschnitten.

schmack ein biBchen an
Mandarinen-Orangen und
ein biBchen an Ananas er-
innert. Sie gehdren zur Fa-
milie der Seifenbaumge-
wachse und kamen ur-
springlich aus Sidchina.
Die Arbutus sind die siiRen,
ein wenig mehligen Friichte
des Erdbeerbaumes.
Lunchees und Arbutus ab-
tropfen lassen, in einer
Schissel mischen. Ingwer-
pflaume in ganz feine W iir-
fel schneiden, Uber die
Frichte geben. Mit etwas
Fruchtsaft aus den Dosen
auffillen. Vor dem Servie-
ren eine Stunde lang im
Kihlschrank ziehen lassen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
75.

Wann reichen? Als Dessert
nach einem chinesischen
Gericht.

PS: Lychees und Arbutus
bekommen Sie in Feinkost-
geschaften.

D_esse It-
Birnen

2000 g feste Birnen.

Fir die Marinade:

% 1Wasser, % 1Rotwein,
1000 g Zucker,

Saft einer Pampelmuse,

3 Stiuck Ingwer.

Birnen schéalen, Stiel und
Bliite entfernen.

Fir die Marinade Wasser,
Rotwein, Zucker und Pam-
pelmusensaft mischen. Ing-
werstlicke reingeben. Mari-
nade aufkochen und die
Birnen darin 10 Minuten
garkochen. Es sollen im-
mer nur so viele Birnen in
den Topf gegeben werden,
dall sie nicht Ubereinander
Hegen. Mit der Schaum-
kelle abschdumen. Ingwer-

Detroit-Frappe

Ingwerund Weinmachenaus
Birnen ein herbsiiBesDessert.

sticke aus der Marinade
nehmen. Birnenin heil aus-
gespulte Einmachgléser
verteilen. Zugebunden sind
die Birnen bis zu 3 Monaten
haltbar.

Marinade noch 10 Minuten
einkochen, lber die Birnen
gieBen. Die Glaser mit
Cellophanpapier zubinden.
Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
5215.

W ann reichen? Als Dessert
nach Fleischgerichten oder
als Kompott zu Wild.

Detroit-
Frappe

Fir 1 Person

4 zerstoBene Eiswdrfel,

2 Glas (4 cl) Bourbon

W hiskey,

3 Glas (6 cl) Gin,

2 Glas (4 cl) zZitronensaft,
1 Glas (2 cl) Zuckerldsung,
1 EiweiR.

Der Frappe ist ein Long-
drink, der vorzlglich den
Durst 16scht und als After-
Dinner-Drink, also nach
dem Essen, gereicht wird.
Im Frappe ist immer Eis,
manchmal sogar Speiseeis.
Eiswirfel, Whiskey, Gin,
Zitronensaft und Zucker-
l6sung in den Mixer geben.
Eiweill dazu. Alles so lange
mixen, bis sich Schaum bil-
det. In einem hohen Be-
cherglas servieren.
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Deutsche
SolRe

1 KalbsfuR,

1 Markknochen,

% 1Wasser, Salz,

1 Zwiebel, 2 Nelken,

1 Bund Suppengrin,

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

y8 1 Champignonwasser,
1 Eigelb,

2 ERI6ffel Sahne,
weiBer Pfeffer, Salz,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
20 g Butter.

KalbsfuB und Markkno-
chen waschen, mit kaltem,
gesalzenem Wasser auf-
setzen. Zwiebel schélen, mit
Nelken spicken und rein-
geben. Suppengrin wa-
schen, in Wirfel schneiden,
dazugeben. 1 Stunde leise
auf y2 1 einkochen lassen.
Durch ein Sieb geben. But-
ter oder Margarine erhit-
zen, Mehl  reinstreuen,
durchschwitzen lassen. Mit
Kalbsbriihe und Cham-
pignonwasser nach und
nach abléschen. Aufkochen
und 7 Minuten weiter-
kochen lassen. Dann vom
Herd nehmen. Mit Eigelb
und Sahne legieren. SoRe
mit Pfeifer, Salz, und Zi-
tronensaft abschmecken.
Zur  Verfeinerung  wird
die Butter eingerihrt.
Vorbereitung: 70 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
820 '

Wozu reichen? Zu Hihner-
briistehen oder als Frikas-
seesauce fur Gefligel und
Kalbfleisch. Als SoBRe fir
pochierte Eier.

PS: Champignonwasser
nehmen Sie am besten aus
einer Dose. Die Pilze wer-
den spater in ein Frikassee
gegeben.
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Das ideale Mittagessen
flr eilige Leute,
Strohwitwer und
Jungverheiratete:
Deutsches Beefsteak.

TIP

Statt der Kartoffeln oder
traditionellen Haferflocken
eingeweichten schmecken
Semmel kénnen Sie weniger

vor als Brétchen.
Fir ein Hacksteak
der modernen
Gesundheitskiiche
veredeln Sie den
Fleischteig mit
einem ERIoffel
Edelhefe und
nehmen statt

der Haferflocken
Weizenkeime.

beim Deutschen
Beefsteak eine frische
Pellkartoffel ver-
wenden. Sehr gut
binden auch zarte
Haferflocken und
einige ERIoffel
kaltes Wasser.

Sie sparen Zeit,
und der Teig wird
geschmeidiger.

Deutsches
Beefsteak

2 Brotchen,

1 Zwiebel,

20 g Margarine,

500 g Beefsteakhack,

Salz, Pfeffer,

40 g Butter oder Margarine.
4 Zwiebeln.

Brotchen in Wasser ein-
weichen. Zwiebel schalen,
wirfeln, inheiler Margarine
anrdsten. In eine Schissel
geben und dazu die ausge-
drickten Brotchen. Mit
dem Beefsteakhack mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Aus dem Fleisch-



teig vier runde, abgeflachte
Steaks formen. Butter oder
Margarine in der Pfanne er-
hitzen. Beefsteaks auf bei-
den Seiten 5 Minuten bra-
ten. Rausnehmen, warm
stellen. Zwiebeln schalen,
in Ringe schneiden. Im
Bratfett goldgelb braten.
Beefsteaks anrichten, mit
Zwiebelxingen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
420 "

Beilagen: Salzkartoffeln
und gemischter Salat.

PS: Deutsches Beefsteak
und Frikadelleistnichtdas-
selbe. Das Deutsche Beef-
steak wird grundsatzlich
nur aus Rinderhack mit

eingeweichtem Brot und
angeschwitzten  Zwiebeln
bereitet. Frikadellen da-
gegen enthalten auBerdem
noch Eier und kénnen statt
aus Rinderhack aus Schwei-
ne- oder Kalbshackfleisch
gemacht werden.

Dicke Bohnen
mit Paprika

2 Packungen tiefgekuhlte
Dicke Bohnen (je 300 g),

2 rote Paprikaschoten,

2 grune Paprikaschoten,

1 Zwiebel,

30 g Butter oder Margarine,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Dicke Bohnen mit Speck

Dicke Bohnen mit
Paprika schmecken am
besten zu Koteletts.

Dicke Bohnen in etwas ko-
chendes Wasser geben. Pa-
prikaschoten waschen, put-
zen, in Streifen schneiden.
Wenn die Bohnen aufge-
taut sind, Paprikaschoten
dazugeben. 10 bis 15 Minu-
ten diinsten lassen.

Zwiebel schalen, wiurfeln.
In Butter oder Margarine
goldgelb diinsten. Zu den
Bohnen geben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker kréftig
abschmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
630

Wozureichen ?Zu Koteletts
oder gebratenen Kasseler
Koteletts mit Salzkartof-
feln oder Kartoffelpuree.

Dicke Bohnen
mit Speck

Bild Seite 276

100 g durchwachsener
Speck,

1 grolRe Zwiebel,

1 1klare Fleischbriihe
aus Wiirfeln,

2 Pakete Dicke Bohnen
aus der Tiefkuhltruhe

(je 300 g),_

4 Debrecziner Wirstchen
oder andere gerducherte
Wurst (je 150 g),

1 rote Paprikaschote oder
6 ERI6ffel rote Paprika-
streifen aus dem Glas,
500 g kleine Kartoffeln,
Salz, Pfeffer.
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Speck fein wiirfeln. Zwiebel
schdlen. Ebenfalls wirfeln.
Speck an.slassen und mit
der Zwiebel glasig diinsten.
Mit Fleischbriuhe auffillen.
Dicke Bohnen reingeben.
Die Wirstchen in Scheiben
schneiden. Paprikaschote
putzen und waschen. Erst
in Streifen, dann in Wirfel
schneiden (Paprikastreifen
aus dem Glas wirfeln). Kar-
toffeln schdalen, waschen.
W rstchen, Paprikawirfel
und Kartoffeln in die Briihe
geben und garziehen lassen.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
ioib .

PS: Servieren Sie nach den
Dicken Bohnen Amerika-
nischen Obstsalat.

DickeBohnen-
Cremesuppe

1 Paket tiefgekuhlte Dicke
Bohnen (300 g),

% 1Wasser, Salz,

I ERI6ffel Speisestérke,

yg 1saure Sahne.

Fur die Garnierung:
Gehackte Petersilie.
Butterfléckchen.

Bohnen in heilem, gesalze-
nem Wasser auftauen und
in einer halben Stunde
garkochen. Auskiihlen las-
sen. Wasser abgielen, mit
der halben Menge des W as-
sers Bohnen im Mixer pl-
rieren. Den feinen Brei mit
der anderen Halfte des
Kochwassers wieder erhit-
zen. Speisestidrke mit etwas
Wasser anriihren und die
Suppe damit binden. Mit
Salz abschmecken und vor-
sichtig mit Sahne legieren.
Petersilie waschen, fein hak-
ken, draufstreuen. Butter-
fléckchen aufsetzen und
anrichten.

Vorbereitung: Ohne Aus-
kuhlzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
135]

PS: Dicke Bohnen-Creme-
suppe eignet sich gut als
Vorsuppe vor einem Bana-
nen-Rhabarber-Auflauf.
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Dietrich-
Salat

1 Dose Artischockenbdden
(etwa 300 g),

2 kleine Zwiebeln,

% Sellerieknolle,

1 kleine Dose Champi-
gnons (etwa 140 g),

4 Tomaten.

Fir die Marinade:

3 Eier,

5 ERIoffel Ol,

3 ERIoffel Krauteressig,
Salz, Pfeffer,

3 ERI6ffel Champignon-
wasser,

2 ERloffel gehackte
Petersilie.

Fir die Garnierung:

1 hartgekochtes Ei,

2 Tomaten.

Artischockenbdden unter
kaltem Wasser kurz ab-
spulen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. In Viertel
schneiden. Zwiebeln sché-
len, in feine Ringe schnei-
den. Sellerie waschen und
schélen. Erst in dilnne
Scheiben, dann in Streifen
schneiden.  Champignons
abtropfen lassen und hal-
bieren. Das Champignon-
wasser bitte aufheben: Sie
brauchen es noch fiur die
Marinade. Tomaten hduten,
vierteln und entkernen.
Fir die Marinade die Eier
hartkochen. Eier halbieren,
Eigelb herausnehmen.
Durch ein Sieb passieren.
Eiweil fein hacken. Eigelb,
Ol, Essig, Salz und Pfeffer
sowie etwas Champignon-
wasser miteinander verrih-
ren. Gehacktes Eiweil} und
Petersilie reingeben. Vor-
sichtig mischen. Eventuell
nachwirzen. Mit Eivierteln
und gehduteten Tomaten-
scheiben garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
325.

Wann reichen?  Dieser
schmackhafte Salat eignet
sich hervorragend fir ein
kleines, festliches Abend-
essen.

PS: Es sieht schick aus,
wenn Sie den Salat in einer
ganzen, ladngs aufgeschnit-
tenen, etwas ausgehdhlten
Salatgurke servieren.

Kleines Abendessen
Dietrich-Salat.



Dillfleisch schwedisch

Dillbrot
neuenglisch

500 g Mehl, 40 g Hefe,

1 Prise Zucker,

4 ERl6ffel lauwarme Milch,
2 Zwiebeln,

20 g getrockneter Dill,

i2 Teeloffel Salz,

50 g Butter oder Ol,

2 Eier,

Margarine zum Einfetten,
Wasser zum Bestreichen.

Mehl in eine Schussel ge-
ben. In die Mitte eine Mulde
driicken. Darein kommen
Hefe und Zucker. Mit der
Much und etwas Mehl zum
Vorteig verrihren. An ei-
nem warmen Platz zur
doppelten Menge aufgehen
lassen. Das dauert etwa 20
bis 25 Minuten. Zwiebeln
schéalen, sehr fein hacken.
Mit Dill und Salz zum Teig
geben, ebenso die flussig
gemachte Butter (oder das
Ol) und die Eier. Alles zu
einem glatten, festen Teig
verkneten. Etwa 20 bis 30
Minuten gehen lassen. Aus
dem Teig ein langlichesBrot
formen. Auf ein gefettetes
Backblech setzen. Ober-
flaiche ldngs leicht ein-
schneiden. Mit Wasser be-
streichen. Nochmal gehen
lassen. In den vorgeheizten
Ofen auf die untere Schiene
schieben.

Backzeit: 40bis45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.
Vorbereitung: 65 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
2485.

Wozu reichen: Zu gekoch-
tem Fisch, Eier- und Krab-
bensalat.

Dillbutter

100 g Butter,

1 ERI6ffel gehackter Dill,
Salz, Pfeffer,

etwas Zitronensaft.

Butter verrithren und mit
Dill mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Zu einer 4 cm
dicken Rolle formen und

in ein nasses Stuck Perga-
mentpapier einrollen. 30
Minuten im Kihlschrank
kalt werden lassen. Dann in
1cm dicke Scheiben schnei-
den. Hibscher sieht es aus,
wenn man Formen daraus
aussticht. (Es gibt Butter-
ausstecher in Haushalts-
warengeschaften.)
Vorbereitung: Ohne Kihl-
zeit 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
1951

Wozu reichen? Zu gebra-
tenem, gekochtem und ge-
grilltem Fisch. Zu kurz-
gebratenem Fleisch.

PS: Im Kihlschrank halt
sich Dillbutter 3 Monate.

Dillfleisch
schwedisch

Dillkott

1000 g Lammfleisch ohne
Knochen (Brust oder
Schulter),

iy 2 1Wasser, Salz,

y2 Lorbeerblatt,

1 Bund Dill,

Y2 Bund Petersilie,

3 Pfefferkérner,

1 Stiick Zitronenschale,
1 Zwiebel, 3 Nelken,
150 g Mdhren.

Fiur die SoRe:

y2 1Fleischbriithe (vom
gekochten Fleisch),

30 g Margarine,

30 g Mehl,

1 Bund Dill,

1 ERI6ffel Essig oder
Zitronensaft,

1 kréaftige Prise Zucker,
1 Eigelb.

Zum Garnieren:

1 Zitrone,

Dillzweige.

Fleisch unter kaltem
Wasser kurz abspilen. Ab-
trocknen. Mit Wasser zum
Kochen bringen. Abschdu-
men. Salz, Lorbeerblatt,
gewaschenenDillund Peter-
silie, Pfefferkérner und Zi-
tronenschale reingeben.
Zwiebel schélen. Mit den
Nelken spicken. Auch hin-
eingeben. In etwa 120 Mi-
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<| Dillinger Waffeln
kénnen Sie gar nicht so
schnell backen,
wie sie gegessen
werden.

nuten garkochen lassen.
Mohren schalen, waschen.
45 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Fleisch geben.
Fleisch und Modhren aus
der Brithe nehmen. Fleisch
in  Scheiben schneiden,
Md&hren in 3 cm lange Stifte.
Fleisch und Mohren zu-
sammen anrichten. Warm
stellen.

Fiur die SoBe Fleischbriihe
durchsieben. Margarine er-
hitzen. Mehl remstreuen.
Gut durchschwitzen lassen.
Fleischbriihe unter standi-
gem Riihren in die Mehl-
schwitze geben. 7 Minuten
kochen. Dill waschen. Hak-
ken. Mit Essig oder Zitro-
nensaft und Zucker in die
SoRe geben und abschmek-
ken. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Verquirltes
Eigelb hineinrihren. SoRe
getrennt zum Fleisch ser-
vieren. Fleisch mit Zitro-
nenachteln und mit Dill-
strauBchen anrichten. Ei-
nen  Dillzweig  hacken.
Fleisch damit bestreuen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 150 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
745;

Beilagen: Gedlinstete Moh-
ren und Salzkartoffeln. Als
Getrdnk palit ein Bier dazu.

Schwedens Hauptstadt Stock-
holm besteht aus zahlreichen
kleinen Inseln, die durch
moderne Autostralen mit-
einander verbunden sind.

Appetitanregender Auftakt zum Essen: Dill-Gurken-Suppe.

Dill-Gurken-
Suppe

1 groRe Salatgurke,
30 g Margarine,

1 1Fleischbriihe aus
W iirfeln,

30 g Mehl,

1 Eigelb,

Y8 1 Sahne,

Salz, weilRer Pfeffer,
Rosmarin,

1 Bund Dill oder drei
ERIoffel getrocknete
Dillspitzen,

Saft einer

halben Zitrone,

1 Prise Zucker.

Gurke waschen, schdlen, in
kleine W irfel schneiden.
Margarine erhitzen, Gur-
kenwdurfel darin kurz an-
dinsten. Mit Fleischbrihe
abléschen. Mehl in wenig
kaltem Wasser glattrihren.
Suppe damit binden. 7 Mi-
nuten leicht kochen lassen.
Topf vom Herd nehmen.
Eigelb mit etwas Suppe und
der Sahne verquirlen. In
die Suppe rihren. Mit Salz,
weiBem Pfefferund Rosma-
rin wirzen. Dill waschen,
trocknen und fein hacken
(etwas zum Garnieren zu-
ricklassen). In die Suppe
geben. Mit Zitronensaftund
einer Prise Zucker ab-
schmecken. Mit Dill be-
streut servieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2151

Beilage: Frisch gerdstetes
Weillbrot.

Dill-
mayonnaise

100 g Mayonnaise,

Y2 Becher Joghurt,

1 Teeltffel Estragon-Essig,
1 geh&ufter Teeloffel
Zucker,

Salz,

1 ERI6ffel gehackter Dill.

Mayonnaise mit Joghurt
und Estragon-Essig ver-
ruhren. Mit Zucker und
Salz abschmecken. Zum
SchluBR den gehackten Dill
einriihren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
610

Wozu reichen? Zu allen
gegrillten und kurzgebrate-
nen Fleischspeisen, als Fon-
due- oder PartysoRe.

PS: Wenn Sie nicht unbe-
dingt auf die schlanke Li-
nie achten missen, kénnen
Sie den Joghurt durch 5
ERIoffel Sahne ersetzen.

Dillsol3e

1 Bund Dill,

30 g Butter,

30 g Mehl,

Y2 1Fleischbrihe aus
W irfeln,

Salz,

1 Eigelb,

3 ERI6ffel Sahne.

Dill waschen. Fein hacken.
Die Hélfte davon in der
heifen Butter andinsten.

Dillinger Waffeln

Mehl einstreuen. Gutdurch-
schwitzen lassen. Fleisch-
briihe unter Rihren zugie-
Ben. 7 Minuten kochen. Mit
Salz abschmecken. Eigelb
mit Sahne verquirlen. SoRe
von der Kochstelle nehmen.
Die Eigelb-Sahne-Mischung
hineinrihren. Sofe jetzt
nicht mehr kochen lassen!
Restlichen Dill reingeben.
HeiR servieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
125.

Wozu reichen? Ganz be-
sonders gut schmeckt Dill-
sole zu gekochtem wund
gedilinstetem Fisch, zu ge-
kochtem Rindfleisch und
pochierten Eiern.

Dillinger
Waffeln

3 Eier,

ca. 150 g Butter,

3 ERIoffel Zucker,

6 ERI6ffel Mehl,
abgeriebene Schale einer
Zitrone,

1 Prise Salz,

Ol zum Bestreichen,
Puderzucker.

Die Eier wiegen. Gleiche
Gewichtsmenge Butter
schaumig riihren. Eigelb
vom Eiweil} trennen. Eigelb
und Zucker unter die But-
ter rihren. Mehl, Zitronen-
schale und Salz dazu. Ei-
weill zu steifem Schnee
schlagen, unterheben.

W affeleisen erwarmen, mit
Ol bestreichen. Loffelweise
den Teig auf das Waffel-
eisen geben, Teig verteilen.
Eisen schlieRen und die
Waffel 6 Minuten lang
backen. Rausnehmen, mit
Puderzucker bestreuen. Die
Waffeln kbnnen warm oder
kalt serviert werden.
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M it dem Diplomaten-Salat kénnen Sie selbst bei einem groRen Gala-Empfang Ehre einlegen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 60 bis 70
Minuten.

Kalorien insgesamt: 1990.
Wann reichen? Nur mit
Puderzucker bestreut, mit
Pflaumenmus oder Konfi-
ture bestrichen als Tee-
oder Kaffeegebdack. Mit
Kompott, Dosenobst oder
Apfelmus als Nachtisch
nach einem Eintopf.

Diplomaten-
kekse

Fir den Teig:

100 g Mehl,

50 g Speisestérke,

65 g Zucker,

100 g Butter,

65 g Mandeln, 1 Prise Salz.
Fur die Fillung:

200 g Mandeln,

200 g Puderzucker,

2 bis 3 ERI6ffel Rum oder
Rosenwasser,
Puderzucker zum
Ausrollen.

Fir den GuR:

125 g Pistazien,

150 g Puderzucker,

1 Teeltffel Rum oder
Rosenwasser,

1 ERI6ffel Wasser.

Mehl und Speisestarke mi-
schen, auf ein Backbrett
sieben. Zucker zugeben.
Butter in Flockchen darauf
verteilen. Alle Mandeln ab-
ziehen und durch die Man-
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delmihle drehen. Die fir
den Teig angegebene Menge
abnehmen und mit dem
Salz zum Teig geben. Von
auBen nach innen schnell
einen Mirbeteig kneten. 30
Minuten kihl stellen.

In der Zwischenzeit Man-
deln fir die Fdllung mit
gesiebtem Puderzucker und
etwas Rum oder Rosen-
wasser zu einer Masse ver-
kneten. Auf Puderzucker
X2 cm dick ausrollen und
runde oder ovale Formen
ausstechen. Beiseite stellen.
Den Mirbeteig ebenfalls %
cm dick ausrollen und in
der gleichen GroBe runde
oder ovale Kekse ausste-
chen. Blech leicht fetten.
Die Kekse im vorgeheizten
Ofen auf Mittelschiene
goldgelb backen.

Backzeit: 10bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Auskihlen lassen. Jeweils
zwei Murbeteigkekse mit
einem gleichgroflen Stiick
der Fillmasse in der Mitte
zusammensetzen.

Fir den Gull die Pistazien
abziehen und fein mahlen.
Mitgesiebtem Puderzucker,
Rum oder Rosenwasser und
W asser verrithren. Die Kek-
se damit Uberziehen und
mit Pistazien garnieren.
Vorbereitung: Ohne Kiihl-
zeit 60 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
5615.

TIP

Oliven sind zwar
Olfruchte.

Grlne Oliven
enthalten aber
noch kein Ol.
Durch Saure-
garung werden sie
haltbar und
entbittert.
Schwarze Oliven
sind stark
gesalzen und
missen vor
Gebrauch einige
Tage waéssern.
Wasser

ab und zu
erneuern.

Diplomaten-
mayonnaise

100 g Mayonnaise,

6 ERI6ffel Sahne,

iy2 ERI6ffel grine Oliven,
1y2 ERI6ffel schwarze
Oliven,

2 ERI6ffel Mandeln,

Salz, weilRer Pfeffer.

Mayonnaise mit Sahne ver-
rihren. Griine und schwar-
ze Oliven entkernen und
fein hacken. Mandeln ab-
ziehen und ebenfalls fein

hacken. Mit der Mayon-
naise vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Durchziehen lassen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
214

Wozu reichen? Als Arti-
schocken-Dip oder als pi-
kante SoRe zum Fleisch-
fondue.

Diplomaten-
Salat

150 g Sellerie aus der Dose,
6 Scheiben Ananas aus der
Dose,

50 g WalnuRkerne,

12 Sauerkirschen ohne
Kerne,

4 ERl6ffel Mayonnaise,

1 ERI6ffel Weinessig,

2 ERI6ffel Ananassaft,

8 Salatblatter und

1 Scheibe Ananas zum
Garnieren.

Sellerie abtropfen lassen,
wirfeln.  Ananasscheiben
auch abtropfen lassen und
in Segmente teilen. Wal-
nuBkerne halbieren. Kir-
schen dazugeben. Alles mi-
schen. Mayonnaise mit
Weinessig und Ananassaft
verrithren. Mayonnaise Uber
die Salatzutaten gielien,
vorsichtig unterheben. 15
Minuten im Kihlschrank
durchziehen lassen.
Salatblatter auf vier Teller
verteilen. Salat darauf an-
richten. Mit Ananasseheibe
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 10 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
235.

Diplomatentorte
siehe Charlotte royal



Dip mit
Artischocken

Fur die Sauce Vinaigrette:
2 hartgekochte Eier,

1 rohes Eigelb,

8 ERloffel Ol,

4 ERIoffel Weinessig,

1 Teeloffel scharfer Senf,
%2 Teeloffel feingemahlener
Pfeffer, Salz,

1 Teel6ffel Kapern,

je 2 ERIoffel fein gehackte
Estragonblétter und
Petersilie.

Fir die OrangensoRe:

125 g Mayonnaise,

2 ERIloffel Sahne,

Saft einer Orange,

2 ERI6ffel Senf,

Salz, weiller Pfeffer,

eine Prise Zucker,

dinn geschélte Schale einer
halben Orange.

Fir die TomatensoRBe:

3 ERI6ffel Tomaten-
ketchup,

y2 Beutel Mayonnaise,
Salz, weiBer Pfeffer,

1 ERIoffel Paprika edelsuR,
1 Prise Zucker,

2 ERI6ffel Dosenmilch.

4 Artischocken,

Saft einer Zitrone,

Salz, Wasser.

Dip mit Artischocken ist
ein ganz besonderer ER-
spaB, wenn Sie Besuch ha-
ben. Sie mussen auch nicht
mehr in der Kiiche arbeiten,
wenn lhre Gaéaste schon da
sind. Die SofRen kénnen Sie
vorher zubereiten; die Arti-
schocken kochen fast allein.
Fir die Sauce Vinaigrette
Eier halbieren. Eigelb raus-
nehmen. Durch ein Haar-
sieb passieren. Mit dem
rohen Eigelb, OI, Essig und
Senf verriithren. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Ka-
pern fern hacken. Mit den
fein gehackten Krdutern in
die SoRe geben. EiweiB fein

Wenn Sie und lhre Freunde Geschmack an raffinierten SoRen
finden, ist Dip mit Artischocken genau der richtige ER-Spal.

hacken. Das kommt auch
rein. Etwas Petersilie als
Garnierung  daraufgeben.
Bis zum Servieren in den
Kuhlschrank stellen.

Fir die OrangensoBe Ma-
yonnaise, Sahne, Orangen-
saft und Senf verrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Orangen-
schale in sehr feine Streif-
chen (Julienne) schneiden.
In die SoBe geben. Einige
als Garnierung obendrauf
streuen. Auch in den Kuhl-
schrank stellen.
Tomatenketchup mit Ma-
yonnaise gut mischen. Salz,
Pfeffer, Paprika und Zucker
zugeben. Mit Dosenmilch
geschmeidig ruhren. Etwas
Paprika driberstauben.
Diese Sofe kommt auch in
den Kihlschrank.

Die Artischocken waschen.
Stengel bis an den Boden
der Artischocke abschnei-
den. Von den Blattspitzen
jeweils 3 cm wegschneiden.

Alle Schnittflaichen mit Zi-
tronensaft einreiben. In ko-
chendes, gesalzenes Wasser
geben. 30 bis 45 Minuten
kochen. (Die Kochzeit rich-
tet sich nach der GréRe und
dem Alter der Artischok-
ken.) Rausnehmen. Gut ab-
tropfen lassen. Jeweils eine
Artischocke aufeinen Teller
legen. Soflen getrennt dazu
reichen. Jetzt zupft sich je-
der die Blattchen raus,
dipt damit in die SoRe und
it dann den unteren Teil
des Blattes. Wenn alle
Blatter abgezupft sind, das
Heu mit einem Loffel ab-
nehmen. Artischockenbo-
den mit Messer und Gabel
zerschneiden und die Stiick-
chen auch in die SoRe dip-
pen. Bitte vergessen Sie
nicht, einen groRen Teller
fur die abgegessenen BIl&t-
ter auf den Tisch zu stellen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 635.

Djuvec

PS: Ubrigens konnen Sie
auch viele FertigsoRen fur
den Artischocken-Dip ver-
wenden.

Weitere Artischocken-Re-
zepte unter A.

Djuvec

Serbischer Eintopf
Bild Seiten 282/283

250 g Schweinekotelett,
250 g Hammelkotelett,
40 g Schweineschmalz,
Salz,

250 g Zwiebeln,

250 g grine und rote
Paprikaschoten,

100 g griine Bohnen,
500 g Tomaten,

250 g Auberginen,

150 g Patnareis,

y2 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

Paprika rosenscharf,
Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Djuvec oder Djuvel oder
Dschuvetsch stammt aus
Serbien. Es wird sowohl als
jugoslawisches wie auch als
bulgarisches  Nationalge-
richt genannt. Doch gleich,
wo es gekocht wird: Es ist
immer ein besonders wohl-
schmeckender Fleisch-Ge-
muse-Eintopf.  Allerdings
wird er in manchen Gegen-
den Bulgariens nicht im
geschlossenen Topf, son-
dern in einer feuerfesten
Form mit einem Deckel
aus einfachem Brotteig ge-
gart.

Fleisch unter kaltem Was-
ser abspllen, gut abtrock-
nen. Schmalz sehr heil}
werden lassen, Fleisch darin
knusprig braun anbraten.
Fortsetzung Seite 284
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Wenn Sie Ihren Urlaub in Jugo-
slawien oder Bulgarien verbracht
haben, kennen SieDjuvecbestimmt
Furalle, die dieses aus Serbien
stammende Nationalgerichtnoch nie
gegessen haben: Djuvecistein
herzhafter, reichhaltiger Gem{ise-
Eintopfmitviel Fleisch.

Rezept Seite 281.






Wollen Sie einmal etwas Ausgefallenes backen'l Probieren Sie die Doboschtorte. Die Muhe, fiir diese Super-Torte lohnt sich.

Fortsetzung von Seite 281
Salzen, warm stellen. Zwie-
beln schélen, grob wurfeln.
Paprikaschoten putzen,
waschen, in Streifen schnei-
den. Beides im Bratfond
kurz anbraten. Bohnen wa-
schen, fadeln, brechen. To-
maten hauten, entkernen,
vierteln. Auberginen Kkurz
in heiles Wasser legen, ab-
tropfen lassen, schélen, in
Scheiben schneiden. Alles
Gemise in heiBer Fleisch-
brihe 10 Minuten vorga-
ren. Mit Paprika, Pfeffer
und Salz wirzen. Mit dem
Reis in eine feuerfeste Form
geben. Fleisch obenauf le-
gen. Form fest schlieBen.
Djuvec im Ofen garen.
Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 90 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
79K

Rausnehmen. Mit Petersilie
garnieren. Und dazu emp-
fehlen wir einen jugosla-
wischen Rotwein.
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Doboschtorte

Dobostorta

Fir den Teig:

7 Eigelb,

200 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 Packchen Vanillin-
zucker,

2 Teeloffel Zitronensaft,
Ys 1lauwarmes Wasser,
7 Eiweil,

50 g Puderzucker,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

200 g Mehl,

Margarine zum Einfetten.
Fur die Schokoladen-
buttercreme:

200 g Zucker, Wasser,
275 g Butter, 1 Prise Salz,
50 g Kakao,

1 Teeldffel Rum,

y2 P&ckchen Vanillin-
zucker,

30 g Kakao zum
Bestauben.

Fir die Karamelglasur:
250 g Zucker,

Saft einer halben Zitrone.
Zum Garnieren:

12 Sahnetriffel-Pralinen.

Zugegeben, diese Torte
macht viel Arbeit. Und sie
ist auch nicht billig, wenn
Sie mal die Zutaten an-

TIP

Problemlos
mehrere Teig-
béden backen:
Mehrere Stlicke
Alufolie etwas
groRer als den
Springformboden
schneiden.
Einfetten. Teig
darauf verteilen.
Bdden
nacheinander

in die Springform
heben, backen,
auskiihlen lassen.

schauen wollen. Aber wir
sind ganz sicher, dall die
Eifindung von C. Joseph
Dobos, einem der bekannte-
sten ungarischen Patissiers
(was zu gut Deutsch Kondi-
tormeister heiflt), lhrer Fa-
milie und lhren Gasten
groRartig schmecken wird.
Die Miihe, sie zu backen,
lohnt sieh. Echt ungarisch
heillt die Torte Dobostorta.
Bei uns sagt man Dobosch-
oder Dobostorte.

Eigelb verquirlen. Nach
und nach Zucker, Salz, Va-
nillinzucker, Zitronensaft
und lauwarmes Wasser ein-
rihren. Die Masse so lange
schlagen, bis sie cremig ist.
Eiweill so steif schlagen,
dal ein Messersehnitt darin
sichtbar bleibt. Durchge-
siebten Puderzucker und
die Zitronenschale rein-
schlagen. Diesen Schaum
auf die Eigelbcreme gleiten
lassen. Mehl dribersieben.
Mitdem Schneebesenunter-
heben.

Aus diesem Teig werden 8
bis 9 dinne Tortenbdden
gebacken. Dazu eine Spring-



form von 26 cm Durch-
messer jeweils einfetten.
Teig 2 bis 3 cm hoch ein-
fallen und in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: Pro Boden 10 bis
12 Minuten.

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Boden auskihlen lassen.
Fir die Schokoladenbutter-
creme zuerst den Zucker in
einen Topf geben und mit
soviel Wasser begieRen, dal
der Zucker knapp bedeckt
ist. Unter Rihren aufko-
chen, dann abktihlen lassen.
Butter mit der Prise Salz in
einer Schissel sahnig rih-
ren, Kakao dazugeben und
vorsichtig mischen, damit’s
nicht staubt. Zuckersirup
nach und nach in die Butter
rihren. Zum SchluR Rum
und Vanillinzucker dazu-
geben. Kraftig verrlhren.
Diese Schokoladenbutter-
creme gleichmé&Rig auf die
Tortenbdden streichen. Zu
einer Torte zusammenset-
zen. Einen Tortenboden
unbestrichen zuricklassen.
Tortenrand gleichmaBig mit
Buttercreme  bestreichen.
Restliche Buttercreme in
einen Spritzbeutel fillen
und kuhl stellen. Torte
schrég halten und den Rand
gleichmé&Rig mit Kakao be-
stauben. Torte eine Stunde
in den Kihlschrank stellen.
In der Zwischenzeit fir die
Karamelglasur den Zucker
in einer Pfanne beikleinster
Hitze zerlaufen lassen. Zi-
tronensaft dazugeben und
unter stdndigem Rihren
goldgelb werden lassen.
Zuriickgelassenen Torten-
boden mit dieser Glasur
gleichméRig begielen.
Den Boden mit einem
scharfen, mit Butter ein-
geriebenem Messer in zwolf
Tortensticke teilen. Wenn
die Glasur fest und kalt ge-
worden ist, diese Torten-

Dobrudnische Spiel3chen

Dobrudnische
Spielichen sind eine
rumanisch-bulgarische
Spezialitat.

stlicke auf die Torte legen.
Jedes Stick mit der rest-
lichen Buttercreme und
den Pralinen garnieren.
Vorbereitung: 60 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
520

PS: Wer die Torte nicht
garnieren will (unser Bild)
nimmt fir die Buttercreme
150 g Zucker und 200 g
Butter.

Dobrudnische
Spielichen

125 g gehacktes Rind-
fleisch,

125 g gehacktes Schweine-
fleisch,

1 Ei,

1 Zwiebel,

1 ERI6ffel Semmelbrosel,
Paprika edelslR, Salz,
Pfeffer,

2 EBloffel Milch.

% grine und y2rote
Paprikaschote,

8 Champignons,

8 kleine Perlzwiebeln,

4 Blatter Borretsch,

4 Stengel Petersilie,

4 Blatter Zitronenmelisse,
4 Stengel Pimpernelle,

61 zum Bestreichen.

Die Rumé&nen sagen Dobro-
gea, die BulgarenDobrudza,
wenn sie von der Dobru-
dscha sprechen, der Grenz-
landschaft zwischen unte-
rer Donau und Schwarzem
Meer. Die Dobrudnischen
SpieBchen wurden friher
von den Hirten des Step-
pengebietes Gber dem Holz-
kohlenfeuer gerdstet. Sie
schmecken aber auch sehr
gut aus dem Elektrogrill.

Rind- und Schweinefleisch
mit d*m Ei vermischen.
Zwiebel schélen, ganz fein
wirfeln. Mit den Semmel-
broseln unter das Fleisch
kneten. Mit Paprika, Salz
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und Pfeffer sehr pikant
abschmecken. Teig mit 2
ERI6ffel Milch geschmeidi-
ger machen. 12 Béllchen
formen. Grill vorheizen.
Paprikaschoten waschen,
putzen, in grofle Streifen
schneiden.  Champignons
putzen, waschen, gut ab-
trocknen. Perlzwiebeln ab-
tropfen lassen. Dann auf
Schmuckspielle abwech-
selnd Eleischbdllchen, Pa-
prikastreifen, Zwiebeln und
Champignons stecken. Da-
zwischen die Kréuter. Die
SpieRchen mit Ol bestrei-
chen. So auf den Grillrost
legen, daB der Griff der
SpieBe auBerhalb der Heiz-
zone hegt. Dann kann man
ihn besser drehen. Aufjeder
Seite 10 Minuten grillen,
zwischendurch immer wie-
der mit Ol bestreichen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
215.

Wann reichen? Als Abend-
essen mit Weilbrot und
Krautsalat. Vorher kénnen
Sie eine Cremesuppe servie-
ren. Als Getrédnk palit Bier.

Alte Patrizierh&user saumen
den Platz der Unabhangigkeit
in der ruménischen Hafen-
stadt Konstanza. Konstanza
ist die Hauptstadt von Do-
brogea und ein sehr wich-
tiger Erddl-Ausfuhrhafen.
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Dobsche

Wendischer Eintopf

4 kleine Zwiebeln,

500 g Schweinefleisch aus
dem Nackenstiick,

6 ERloffel OI,

Salz, Pfeffer,

% 1lheiBes Wasser,

500 g Kartoffeln,

250 g Magerquark,

1 Teeloffel Kimmel,

% 1Mich,

1 Teeldffel Kartoffelmehl.

Die Wenden oder Sorben,
ein slawisches Volk, sind
wohl der einzige fremde
Stamm in Deutschland. Sie
siedelten sich vor iber 1000
Jahren zwischen Elbe, Oder
und Saale an. Heute leben
noch etwa 40000 im Spree-
wald. Viele von ihnen ha-
ben ihre sorbische Sprache
behalten und hiiten ihre
Bréauche. Der Dobsche, der
wendische Eintopf, ist ein
Originalrezept.

Zwiebeln schédlen und in
Warfel schneiden. Fleisch
waschen, trocknen und in
kleine Scheiben schneiden,
0l in feuerfester Form er-
hitzen.Zwiebelnund Fleisch
reingeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Wasser zu-
geben, mit Deckel schlie-
Ben, dampfen lassen. Kar-
toffeln schalen und in dicke
Scheiben schneiden. Nach
15 Minuten auf das Fleisch
legen. Noch weitere 45 Mi-
nuten ddmpfen. Eventuell
etwas Wasser nachgiefen.
In der Zwischenzeit den
Quark mit Kimmel und
Milch verrihren. Etwas
Milch zuriicklassen und das
Kartoffelmehl damit an-
rihren. Zur Quarkmasse
geben und das Ganze lber
den Eintopf streichen. Und
geschlossen in den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.

Dolmas sind ein fur die turkische Kiche typisches Gericht.

Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8Kh

PS: Dobsche ist polnisch
und heiflt gut. Ein guter
Name also fur diesen Ein-
topf. Er schmeckt aus-
gezeichnet.

Dolce di
Ciliege

Italienischer Auflauf

4 Eigelb, 80 g Zucker,

2 ERI6ffel Rosenwasser,

1 Teel6ffel Maraschino,

1 ERI6ffel Zitronensaft,
150 g abgezogene Mandeln,
50 g trockenes Weillbrot,
4 EiweilB,

250 g entsteinte Sauer-
kirschen aus der Dose,
250 g entsteinte schwarze
Kirschen aus der Dose,

Maraschino zum
Betraufeln,

10 g Butter zum Einfetten,
50 g blattrig geschnittene
Mandeln,

20 g Semmelbrdsel,

20 g Butter.

Dolce di Ciliege heiBt auf
deutsch nichts anderes als
SiBes von Kirschen. Dieser
suRe Auflauf ist in Italien
bei groBen wund kleinen
Schleckerméulern sehr be-
hebt. So wird er gemacht:
Eigelb mit dem Zucker
schaumig schlagen, bis der
Zucker geldst ist. Nach und
nach Rosenwasser, Maras-
chino und Zitronensaft zu-
geben. Abgezogene Man-
deln fein mahlen. Weibrot
reiben. Beides in die Masse
geben. Eiweill zu steifem
Schnee schlagen. Vorsich-
tig unterheben. Kirschen
abtropfen und mit Maras-
chino betrdufeln. Feuer-
feste Form einfetten und
mit der Halfte der blattrig
geschnittenen Mandeln aus-
streuen. Halbe Teigmenge
einfullen, mit Kirschen be-



legen und mit dem Ubrigen
Teig bedecken. MitSemmel-
broseln und dem Rest der
blattrig geschnittenen Man-
deln bestreuen. Butter in
Fléckchen draufsetzen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
845!

PS: Dolce die Ciliege ist als
Hauptgericht fur vier Per-
sonen und als Nachtisch fir
sechs Personen ausreichend.

Dolmas

Geflllte Weinblatter

20 Weinblatter aus der
Dose,
50 g Reis,

Zwiebel,
2 ERIoffel Olivendl,
Ys 1 Fleischbrihe,
125 g gekochtes Kalb- oder
Geflugelfleisch,
100 g gekochter Schinken,
2 Eigelb,
Salz, Pfeffer,
Muskat,
1 ERIoffel Kalbsleberwurst,
80 g fetter Speck.

Dolmas gehdren zur klassi-
schen tiurkischen Kiiche.
Die Tlrken alenihre gefull-
ten Weinblatter schon, als
sie ihre groen Eroberungs-
kriege fuhrten. Und so fan-
den die Dolmas neben an-
deren tirkischen Gerichten
Eingang in die Kiichen des
osthchen Balkans.

W einblatter aus der Dose
nehmen, abtropfen lassen.

Domherrenschnitten sind eine kdstlich-pikante Bereicherung

Ol eventuell auffangen und
statt des Olivenéls zumBra-
ten nehmen. Reis waschen,
gut abtropfen lassen.

Zwiebel schalen, in kleine
W rfel schneiden. Olivendl
oder 01 von den Wein-
blattern heill werden lassen.
Reis und Zwiebel darin an-
rosten. Mit Fleischbriihe
auffillen und gardiinsten.
Fleisch und Schinken durch
den Fleischwolf drehen, Ei-
gelb, Gewilrze und Leber-

wurst unterrihren. Alles
mit dem Reis zu einer
Farce verarbeiten. Kasta-

niengrofle Kugeln formen.
Jede Kugel in einWeinblatt
einschlagen. Speck in ganz
diinne Scheiben schneiden.
Feuerfeste Form damit aus-
legen. Weinblatter hinein-
legen. In den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
640:

Beilage: Zu den gefillten
Weinbléattern schmeckt
eine BechamelsoRBe sehr gut.
Man kann die Sof3e getrennt
servieren oder Uber die
Dolmas gieRen und mit
tberbacken.

PS: Dolmas sind eigentlich
eine Vorspeise. Sie eignen
sichaberauch hervorragend
als Partyimbif3.

Dombherren-
schnitten

1 Kalbshirn,

y2 1Wasser,

1 ERI6Ifel Essig,

2 Sardellenfilets,

1 ERI6ffel Kapern,

1 ERI6ffel Petersilie,

1 Eigelb,

1 ERI6ffel Mehl,

Pfeffer, Salz, Muskat,

4 Scheiben WeiBbrot,

4 ERI6ffel Parmesankase,
4 grofle Salatblatter,

4 kleine Tomaten, 1Zitrone.

Kalbshirn unter flieRendem
Wasser kurz waschen. W as-

Domherrenschnitten

jeder bunten Toast-Palette.

ser mit Essig erhitzen.
Kalbshim darin blanchie-
ren. Etwas abkihlen lassen
und héauten. Hirn, Sar-
dellenfilets, Kapern und ge-
waschenePetersilie feinhak-
ken. Mit Eigelb und Mehl
vermischen und mit Pfeffer,
Salz und Muskat abschmek-
ken. Die WeilRbrotseheiben
toasten. Himmasse darauf
verteilen. Parmesandriiber-
streuen. Im vorgeheizten
Ofen uberbacken.
Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder W2
groRe Flamme.
Salatblatter waschen und
trockentupfen. Domherren-
schnitten darauf anrichten.
Die Tomaten waschen und
vierteln. Zitrone waschen,
halbieren. Rand einer Zitro-
nenhalfte in Zacken schnei-
den. Damitund mit Toma-
tenachteln garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
275~ "

Wann reichen ?Abends oder
als ImbiB.
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Dominosteine

2 Bier, 80 g Zucker,

125 g Honig,

30 g Haselnisse,
30gZitronat, 30g Orangeat,
40 g Blockschokolade,

250 g Mehl,

y2 P&ckchen Backpulver,
% Teeloffel Zimt,

1 Messerspitze gemahlene
Nelken,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

Margarine zum Einfetten.
Far die Flllung:
Aprikosen- oder Zitronen-
gelee, Marzipanrohmasse.
Fir die Glasur:

200 g zartbittere
Schokolade.

Eier und Zucker schaumig
rihren. Honig im Wasser-
bad dunnflussig ruhren.
Haselnlisse, Zitronat und
Orangeat fein  hacken.
Schokolade reiben. Diese
Zutaten in die Eier-Zucker-
Masse geben. Mehl mit
Backpulver mischen und
reinsieben. Zimt, gemah-

Schokoladentiberzogene
Dominosteine

sind ein klassisches
Kleingeback.

lene Nelken und abgerie-
bene Zitronenschale zuge-
ben. Zu einem glatten Teig
verrihren. Blech einfetten.
Teig ganz gleichméRig auf
das Blech streichen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
Mittelschiene schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder y2
grofRe Flamme.

Teig vom Blech I8sen und
noch warm in gleichméRige
W rfel schneiden. Auskih-
len lassen. Jeden Woirfel
halbieren, mit Gelee oder
Marzipanrohmasse fullen.
Oder mit beidem fillen.
Dazu die Marzipanroh-
masse auf Zucker ausrollen
und in passende Sticke
schneiden.

Fiur die Glasur die Schoko-
lade im Wasserbad auf-
I6sen. Dominosteine dick
damit bestreichen oder in
die Schokolade tauchen.
Auf dem Kuchenrosttrock-
nen lassen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stiuck: Etwa
4CT

Ein deftiger Bier-Party-Imbif3: Doppelt gebackene Kartoffeln.

288

Don Quichote

Fir 1 Person

2 bis 3 Eiswiirfel,

2 Glas (je 2 cl) Tomaten-
saft,

1 Glas (1 cl) Wodka,

1 Spritzer Tabasco,

1 kleme Prise Zucker,
frisch gemahlener Pfeffer.

Mit diesem herzhaften
Drink kénnen Sie nicht nur
Manner erfreuen. Er wird
auch von den Damen sehr
geschdatzt. In diesem Fall
meistens als Aperitif.

Eiswirfel mit Tomatensaft,
Wodka, Tabasco und Zuk-
kerim Shakergutschdtteln.
In ein Cocktailglas gieBen.
Etwas Pfeffer dribermah-
len. Eiskalt servieren.

Doppelt
gebackene
Kartoffeln

8 grolie, langliche
Kartoffeln,

2 ERloffel O,

y8 1 Sahne,

100 g geriebener Schweizer
Emmentaler,

Pfeffer, Salz, Muskat,
Paprika.

In diesen Kartoffeln steckt
viel mehr, als unsere
schlichten Erdapfel rein
aullerlich vermuten lassen.
Fir den, der doppelt ge-
backene Kartoffeln zum
erstenmal geniel3t, wird es
ein echtes Uberraschungs-
essen.

Kartoffeln unter flieBen-
dem Wasser grindlich bir-
sten, mit Ol einreiben.
Schalen mit einer Gabel
einstechen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit:60bis 75 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp '/2 groBe Flamme.
Die Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen, etwas ab-
kithlen lassen. Loch ein-
schneiden. Kartoffelmasse
mit einem Kartoffelbohrer
bis auf y2 cm vorsichtig
aus der Schale nehmen.
Mit einer Gabel zerdriicken.
Mit dem Handrihrgeréat

Sahne, Kéase und Gewlrze
druntermischen. So lange
rihren, bis ein cremiger Brei
entsteht. Brei mit dem
Spritzbeutel wieder in die
Kartoffeln fullen und etwas
davon obenaufsetzen. Et-
was Paprika driberstiu-
ben, nochmals kurz uber-
backen.

Backzeit: 5 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 70 bis 85
Minuten.

Kalorien pro Person: 330.
Beilagen: WeilRer Kraut-
salat mit heilem Speck
lbergossen, Endiviensalat
mit Essigmarinade oder ein
gemischter Salat mit Jo-
ghurtmarinade.

W ann reichen ? Als deftiges
Abendbrot oder als Mitter-
nachtsimbil wahrend einer
Bierparty.



TIP

Bevor Sie
die oberste
Obstschicht
bei der
Doppeldecker
Obsttorte
auflegen,
beschweren
Sie den
Teigdeckel
etwa 10

Minuten lang.

So kann

sich die
Obstfiillung
gleichméRiger
verteilen, und

die Tortenstlicke

lassen sich
spater besser
schneiden.

Doppeldecker
Obsttorte

2 Murbeteighdden (fertig
gekauft),

1 Packchen Mandel-
puddingpulver,

y2 1Milch,

1 Prise Salz,

3 ERI6ffel Zucker,

1000 g Aprikosenhélften
aus der Dose,

4 EiweiB,

4 ERI6ffel Zucker,

3 ERI6ffel Mandelstifte.

Von den Mirbeteighdden
die AuRenrédnder gleich-
mé&Rig abschneiden. Einen
Mandelpudding aus Pud-
dingpulver, Milch, Salz und
Zucker nach Vorschrift ko-
chen. Etwas auskihlen las-
sen. Frichte abtropfen.
Pudding auf die Teigplatten
verteilen. Einige Aprikosen

fir die mittlere Schicht in
Spalten schneiden. Aufle-
gen und mit der zweiten
Platte abdecken. Jetzt die
restlichen halben Friichte
mit der Offnung nach oben
draufsetzen. Eiweil mit
Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Mit dem Spritz-
beutel in die Fruchte sprit-
zen. Darein die Mandelstifte
stecken. Im vorgeheizten
Ofen hell iberbacken. In 12
Stiicke teilen und sofort
servieren.

Backzeit: 5 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
350

PS: Die Rander der beiden
Mirbeteighdden in Sticke
teilen, in Kuvertire tau-
chen und dann als Geback
reichen.

Doppelkorn Sling

Viele Manner mégen Obstkuchen. lhrer auch'l Dann haben Sie bei ihm mit dieser Doppeldecker Obsttorte einen Riesenerfolg.

Doppelkorn
Sling

Fir 1 Person

2 Eiswdurfel,
3 Glas (je 2 cl)
Doppelkorn,
1 Glas (2 cl)
Orangensaft,

Wer Schnaps gern mit Saft
mag, trinktDoppelkornSling.
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Der Doppelzopf ist
ein feines Rosinenbrot,
das lhnen lhr
Frihstick verstft.

12 Teeloffel Zucker,
Sodawasser zum Auffillen,
1 Orangenscheibe.

Angenommen, Sie mdchten
Ihre Gaste, die eigentlich
nur einen Klaren heben,
doch mal zu einem Drink
Uberreden. Dann ist der
Doppelkorn Sling richtig.
Eiswurfel mit Doppelkorn,
Orangensaft und Zucker im
Shaker sehr gut schitteln.
Der Zucker muf} sich dabei
ganz auflésen. In ein klei-
nes Becherglas geben. Mit
dem Sodawasser aufgief3en.
Orangenscheibe an den
Glasrand stecken. Sofort
servieren.

Doppel-
sdmitzel

4 Kalbsschnitzel (je 150 g),
Salz,

40 g Sardellenbutter,

4 Scheiben gekochter
Schinken (je 75 g),

2 ERIoffel Mehl,

1 Ei,

5 ERI6ffel Semmelbrosel,
40 g Margarine.
Salatblatter und Zitronen-
scheiben zum Garnieren.

Schnitzel kann man auf
vielerlei Arten zubereiten.
Die bohmische Kiiche ist
besonders reich an solchen
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Malerische Zeugen der Ver-
gangenheit: Stadtmauer mit
Wachtturm in der sidb6hmi-
schen Kleinstadt Trebitsch.

leckeren Varianten. Eine
ist das Doppelschnitzel, das
nicht fir zwei Personen ge-
dacht ist, wie man viel-
leicht annehmen kann, son-
dern das durch die Schin-
kenscheiben doppelt so dick
ist wie ein gewdhnliches.

Die Schnitzel leicht klop-
fen, schwach salzen. Eine
Seite mit Sardellenbutter
bestreichen.  Auf jedes
Schnitzel eine  Scheibe
Schinken legen. Mit zwei
halben Zahnstochern be-

festigen. Zuerst in Mehl,
dann in verquirltem Eiund
zum SchluB in Semmelbro-
seln wenden. Margarine er-
hitzen. Schnitzel auf der
Fleischseite 7 Minuten bra-
ten, auf der Schinkenseite
4 Minuten. Zahnstocher
entfernen. Mit gewasche-
nen, trocken getupften Sa-
latbldttern und Zitronen-
scheiben garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 450.

Sardellenbutter und Schinken machen aus einem Schnitzel ein kostliches Doppelschnitzel.



Unser Menuvorschlag :

Statt einer Vorspeise gibt
es ein Glas pikant gewdirz-
ten Gemise- oder Toma-
tensaft. Als Hauptgang
Doppelschnitzel mit Pom-
mes frites und Rosenkohl.
Dazu als Getrénk ein Pils.
Um bei der bdhmischen
Kiche zu bleiben: Als
Nachspeise empfehlen wir
Aprikosenpalatschinken.

Doppel-
spanner

Fir 1 Person

1 gehdufter Teeloffel
gemahlener Kaffee,

1 Teeloffel Zucker,

2 ERIoffel Schlagsahne,
2 Glas Wasser.

Das ist typisch Wien: Fia-
ker vor dem Stephansdom.

W ahrend noch in Deutsch-
land fiirstliche Verordnun-
gen das Kaffeetrinken aufs
Strengste ahndeten und Jo-
hann Sebastian Bach musi-
kalisch vor dem Tirken-
trank warnte, schlirften die
Wiener schon begeistert
Kaffee. Der Doppelspénner
soll seinen Namen Ubrigens
von den Fiakerkutschern
haben, die sich damit im
Kaffeehaus erholten. Ty-
pisch fur den Wiener: Das
Glas Wasser zum Kaffee.
Kaffee aufbriihen, die an-
gegebene Kaffeemenge nur
flir eine halbe Tasse Wasser
rechnen. Kaffee sehr heil
in die Tasse gieflen, zuk-
kem, mit Schlagobers
(Schlagsahne) krénen. Eis-
kaltes Wasser dazu ser-
vieren.

Doppelsterne

300 g Mehl,

100 g Speisestarke,
1gestr. Teel. Backpulver,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker,

Salz, 1 Ei,

150 g Butter oder
Margarine,

etwas Wasser oder Milch,
3 ERIoffel Kakao,

4 Teeldffel Rum.
Marmelade,

1 Packung Kuvertire.

TIP

Speisestarke
wird aus Mais
und Reis
gewonnen. Man
verwendet sie
sehr oft

bei feinen
Backwaren.

Mehl mit Speisestarke und
Backpulver mischen und
aufs Backbrett sieben.
Zucker, Vanillinzucker und
Salz daraufstreuen. In die
Mitte eine Mulde dricken
und das Ei hineingeben.
Butter oder Margarine in
Fléckchen auf den Rand
setzen. Von auflen nach
innen einen Mirbeteig kne-
ten. Eventuell noch etwas
Wasser oder Milch zugeben.
KakaomitRum glattriihren
und in ein Drittel des Tei-
ges einkneten. Hellen und
dunklen Teig 30 Minuten
kihl stellen. Jeden Teig fur
sich y2 cm dick ausrollen.
Aus dem hellen Teig grofe,
aus dem dunklen kleine
Sterne ausstechen. Platz-
chen auf ein gefettetes
Blech setzen und im vor-
geheizten Ofen auf der
Mittelschiene backen.

Backzeit: 12 Minuten.

Doppelzopf

Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Vom Blech nehmen. Aus-
kihlen lassen.

Mit einem Klecks Marme-
lade oder aufgeldster Ku-
vertire (nach Vorschrift
zubereitet) jeweils einen
hellen mit einem dunklen
Stern zusammensetzen.
Ergibt 55 Stuck.
Vorbereitung: Ohne Aus-
kihlzeit 45 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
W “

Doppelzopf

500 g Mehl, 30 g Hefe,

80 g Zucker,

y4 1lauwarme Milch,

1 Prise Salz,

1 Eigelb,

80 g Butter oder
Margarine,

abgeriebene Schale einer
Zitrone,

80 g Rosinen.

Margarine zum Einfetten,
1 Eigelb zum Bestreichen,
Hagelzucker zum
Bestreuen.

Der Doppelzopf wird auch
»Feiner Osterzopf« genannt.
Aber er schmeckt nicht nur
zu Ostern. Gdnnen Sie sich
ruhig 6fter den GenufR die-
ses feinen Rosinenbrotes.
Zum Beispiel als Auftakt zu
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firein schlechtes Essen mit

einem Sonntagsfrihstiick.
Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de drucken, darin zerbrok-
kelte Hefe mit 1 Teeloffel
Zucker und 2 ERI6ffel Milch
anrihren. 10 Minuten zu-
gedeckt aufgehen lassen.
Den Rest des Zuckers und
der Milch und die ubrigen
Zutaten auller den Rosinen
reingeben. Den Teig so
lange schlagen, bis er sich
von den Héanden l6st und
Blasen  wirft. Rosinen
waschen, gut abtrocknen.
In den Teig kneten. Zuge-
deckt 30 Minuten gehen
lassen. Aus zwei Dritteln
des Teiges drei gleichdicke
Rollen formen. Einen Zopf
daraus flechten. Enden et-
was zusammendricken.
Backblech einfetten, Zopf
drauflegen. Vom restlichen
Teig nochmal drei Rollen
formen, Zopf flechten und
auf den grofRen Zopf legen.
Eigelb verriihren. Doppel-
zopf damit bestreichen. Mit
Hagelzucker bestreuen. In
den gut vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 50 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groBe Flamme.

Nach 30 Minuten mit Per-
gamentpapier abdecken.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 70 Mirmten.

Kalorien insgesamt: Etwa
3385.

Dorfreither-
SolRe

1 EiweilR,

1 ERI6ffel Tomatenmark,
1 ERI6ffel Himbeersirup,
2 ERI6ffel Rotwein,

2 ERIléffel O,

Pfeffer, Salz, Streuwirze,
Zucker, Muskat.

292

Ein guter Salat ist die einzige Entschuldigung

unliebsamen Zeitgenossen.

Eiweill steif schlagen. Mit
Tomatenmark, Himbeer-
sirup, Rotwein, Ol und den
Gewlrzen schaumig rih-
ren. Pikant abschmecken.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
W.

Wozu reichen? Zu kalt auf-
geschnittenem Braten und
zum Fleischfondue.

Doria-Salat

1 Salatgurke,

2 Teeloffel gehackter
Estragon,

2 Teel6ffel gehackter Dill,
1 Teel6ffel gehackter
Kerbel.

Fir die Marinade:

3 ERI6ffel Mayonnaise,
2 ERIoffel Sahne,

1 ERI6ffel Krauteressig,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker,
Salatblatter.

Gurke schélen. (Junge Gur-
ke nur waschen, nicht
schdlen.) Der L&ange nach
halbieren. In 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Estra-
gon, Dill (etwas Dill zur
Garnierung zuricklassen)
und Kerbel mit den Gur-
kenstiicken mischen. Fr
die Marinade Mayonnaise,
Sahne und Krauteressig
verrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken.
Marinade uber den Salat
gieen. Mischen. Salatbl&t-
ter waschen und abtrock-
nen. Eine Schiissel damit
auslegen. Salat darauf an-
richten. Mit Dill garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
105.

Beilagen: Toast u. Butter.
PS: Wer Doria war, steht
im Rezept Blaufelchen ge-
braten.

Marie-Antoine Careme

TIP

Natdrlich
kennen Sie
Dornhai,
auch Seeaal
genannt,
langst:
die fetten,
goldbraun

® gerducherten
Bauchseiten des
Dornhai
werden
unter der
Bezeichnung
Schillerlocken
verkauft.

Dornhal
mit Krautern

1000 g Dornhaifilet,
Zitronensaft, Salz,

1 Zwiebel,

40 g Butter oder Marga-
rine,

200 g frische Champignons,
1 Glas herber WeiRwein,
yg 1Wasser,

1 ERI6ffel Mehl,

% 1saure Sahne,

1 Prise Zucker,

3 ERloffel gehackte
Petersilie,

Petersilie und Zitronen-
scheiben zum Garnieren.

Den Kiistenbewohnern ist
der Dornhai unter dem Na-
men Seeaal gelaufiger. Zwar
wird er auBerdem noch
Domfiseh oder Steinaal ge-
nannt, ist aber weder mit
dem FlufR- noch mit dem
Meeraal verwandt, sondern
gehdrt zu den rduberischen
Hai-Arten der nordeuropé-
ischen Meere.

Dornhaifilet unter kaltem
Wasser kurz abspiilen.
Trocken tupfen. In Sticke
schneiden. Mit Zitronen-
saft betraufeln und salzen.
Zwiebel schalen, wirfeln.
Butter oder Margarine in
einen flachen Topf geben,
Zwiebel darin glasig werden
lassen. Champignons put-
zen, waschen, grob hacken.
Mit den Fischstiicken zu-
sammen dazugeben. Kurz
anbraten. Mit Weillwein
und Wasser aufgieBen. In
etwa 20 Minuten garziehen
lassen. Fischstiicke raus-
nehmen, warm stellen. Mehl
mit wenig kaltem Wasser
anrthren, Fischsud damit
binden. Saure Sahne unter-
rithren. Mit Zucker und

Doria-Salat: Ein exklusiver Gurken-Salat in feiner Marinade.



Salz wirzen. Fischstlicke
auf einer Platte anrichten,
mit gehackter Petersilie be-
streuen. Einen Teil der
SoBRe drlbergieBen, den
Rest gesondert reichen.
Fischplatte mit Petersilie
und Zitronenscheiben gar-
nieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
455!

Beilage: Petersilien- oder
Butterkartoffeln.

Dorraprikosen
auf Reis

150 g Dérraprikosen,

50 g Zucker, 1 1 Milch,
abgeriebene Schale einer
Zitrone, 1 Prise Salz,

20 g Zucker,

250 g Rundkornreis,

100 g Mandeln,

etwas Ol zum Einfetten,

% 1Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker.

Nachtisch fur Milchreis-Freunde: Dd&rraprikosen auf Reis.

Ddorraprikosen 2 Stunden
einweichen. Im Einweich-
wasser mit Zucker 30 Mi-
nuten kochen. Auf ein Sieb
zum Abtropfen geben.Milch
mit abgeriebener Zitronen-
schale, Salz und Zucker
aufkochen.  Gewaschenen
Reis in die kochende Milch
einrihren. Bei milder Hitze
15 Minuten quellen lassen.
In der Zwischenzeit Man-
deln abziehen und in der
Mandelmihle mahlen. Un-
ter den Reis mischen. Eine
Flammeriform leicht ein-
fetten und das Reis-Man-
del-Gemisch in die Form
dricken. Stirzen und die
Aprikosendaraufanrichten.
Sahne mit Vanillinzucker
steif schlagen und damit
garnieren.

Vorbereitung: Ohne Ein-
weichzeit 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8801

PS: Sie kénnen die Apri-
kosen auch tGber Nacht ein-
weichen. Dann werden sie
doppelt so dick und brau-
chen nur noch 20 Minuten
Garzeit.

Dorsch gebraten

Dorsch
gebraten

Bild Seite 294

1000 g kochfertiger Dorsch,
Zitronensaft, Salz,

50 g durchwachsener
Speck,

6 ERlsffel Ol,

1 dicke Zwiebel,

2 Eier, 4 ERI. Wasser,
100 g Semmelmehl,
Fett zum Braten,

30 g Butter,

1 gestrichener ERI6ffel
Mehl,

% 1Wasser,

Pfeffer, Streuwdrze.
Fir die Garnierung:
Einige Salatblatter,
Zitronenspalten,
PetersilienstrauBchen.

Der in der Nordsee und im
Atlantik beheimatete Ka-
beljau wird, solange er noch
nicht gelaicht hat, Dorsch
genannt. In der Ostsee wird
nur eine Zwergform des
Kabeljaus gefangen, der
grundséatzlich als Daorsch
bezeichnet wird.
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Fisch unter kaltem Wasser
abspilen, in zwei Hélften
teilen. Gréaten auslésen. Mit
Zitronensaft betraufeln und
salzen. Speck wirfeln und
auslassen. 3 ERIéffel Ol
zugeben.

Zwiebel schélen und ganz
mitbraten. Eier mit Wasser
verquirlen. Jede Fischhalf-
te erst in Ei, dann in
Semmelbrdseln wenden. Im
Fett und dem restlichen Ol
hellbraun braten.

Fisch aus der Pfanne neh-
men und warm stellen.
Gebratenen Speck und
Zwiebel aus dem Bratfett
nehmen. Die Butter zum
Bratfond geben. Mehl ein-
streuen, brdunen und mit
Wasser auffillen. Sofe 10
Minuten kochen. Wiirzen.
Fisch auf Salatblattern an-
richten. Mit Speck, Zwiebel-
stiicken, Zitronenspalten
und Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
750.

Beilagen: Kartoffelsalat
oder Salzkartoffeln und
griner Salat.

Dorsch
gekocht

3 bis 4 1Wasser,

il4 1 Milch,

1 ERI6ffel Salz,

1000 bis 1500 g Dorsch-
filet,

Petersilie

zum Garnieren.

Das Fleisch des Dorsches
ist besonders zart. Der
Fisch muB darum ganz vor-
sichtig gegart werden. Sein
Aroma kommt durch eine
Milchbeigabe im Kochwas-
ser besonders gut zur
Geltung.
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M it Speckwurfeln,
Zwiebelstiickchen und
Zitronenspalten
appetitlich
angerichtet wird
gebratener Dorsch zur
Delikatesse.
Rezept Seite 293.

Wasser und Milch mit Salz
zum Kochen bringen. Fisch
waschen. Reingeben. In 30
Minuten garziehen lassen.
Die Flussigkeit darf nicht
wieder aufkochen. Fisch
abtropfen lassen. Mit Peter-
silienstraufRchen garnieren.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
20K
Beilagen:Petersilienkartof-
fein, Sauce Hollandaise oder
Buttersofe oder SenfsofRe
mit Kapern.

Dorsch
Malmo

1000 g Dorschfilet,
Zitronensaft,

1 kleine Packung tief-
gekihlte Erbsen,

3 Modhren,

175 g Champignons aus
der Dose,

1 kleine Dose Spargel-
sticke (etwa 300 g),
Margarine zum Einfetten,
1 Bund Petersilie,

2 Eigelb, % 1Sahne,
weiller Pfeffer, Salz,

3 ERIoffel Semmelbrosel,
3 ERI6ffel geriebener
Schweizer Emmentaler,
30 g Butter.

Man sollte viel mehr Fisch
essen! Dieser Satz ist schon
so oft gesagt und doch nicht
befolgt worden. In Skandi-
navien allerdings wird fast
mehr Fisch als Fleisch ge-
gessen. Kein Wunder, dal
aus dem Norden besonders
pikante Seefischgerichte
kommen, wie dieser schwe-
dische Fischauflauf.

Dorschfilet waschen, grob
wirfeln, mit Zitronensaft
betraufeln. Erbsen aus der
Packung nehmen und kurz
antauen, so daR die Erbsen



nicht mehr aneinander han-
gen. Mdhren schélen, wa-
schen, in ganz feine Schei-
ben schneiden. Champi-
gnons abtropfen lassen. Die
Spargelsticke auch. Feuer-
feste Form mit Margarine
einfetten. Zuerst eine
Schicht Fisch, dann ab-
wechselnd Gemuse und
Fisch einfullen. Petersilie
waschen, hacken, driber-
streuen.

Eigelb mit Sahne, Pfeifer
und Salz verquirlen. Uber
den Aduflauf gielen. Erst
Semmelbrosel, dann Kase
driberstreuen. Butter in
Flockchen draufsetzen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 40 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder /z
groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
525!

Beilagen: Weillbrot und
Endiviensalat.

Dorsch-
rollchen mit
PilzfGllung

1000 g Dorschfilet,

Saft einer Zitrone,

240 g Pfifferlinge aus der
Dose,

1 kleine Zwiebel,

30 g Butter oder
Margarine,

2 ERI6ffel

Semmelbrosel,

2 Eier,

Salz,

Margarine zum Einfetten,
% 1saure Sahne,

weiBer Pfeffer.

Dorschfilet waschen, trock-
nen und in vier Stiicke zer-
teilen. Mit Zitronensaft be-

Doughnuts

Dorsch Malmo ist eine ausgezeichnete Kostprobe aus Skandinaviens berihmter Fischkiche.

traufeln. Pfifferlinge ab-
tropfen lassen. Zwiebel
schalen und wiirfeln. Butter
oder Margarine erhitzen,
Zwiebelwirfel und Pfiffer-
linge darin andinsten.
Semmelbrdsel und ein Ei-
weill zugeben. Alles gut
miteinander verriithren. Da-
mit die gesalzenen Dorsch-
filets flllen. Aufrollen und
mit HolzspieBchen fest-
stecken. Ein Rest Fullung
bleibt dbrig. Auflaufform
einfetten, die Réllchen auf-
recht hineinstellen. Rund-
herum die restliche Fillung
verteilen.

Eigelb, Ei und die saure
Sahne miteinander verrih-
ren, mit Salz und Pfeffer

Dorschrélichen mit

Pilzfullung

wirzen und uber die ROlI-
chen gieBen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
4107

Unser Menlvorschlag: Als
Vorspeise Apfelsuppe kroa-
tisch. Als Hauptgericht
Dorschréllchen mit Pilz-
fillung und Reiskugeln, da-
zu Tomatensalat. Bayrische
Creme zum  Nachtisch.
Wenn Sie Ihre Familie ver-
wohnen wollen, reichen Sie
Moselwein dazu.

Doughnuts

Amerikanische
Schmalzkrapfen

25 g Hefe, 40 g Zucker,
y8 1llauwarme Milch,
375 g Mehl,

1 Prise Salz,

2 Eigelb,

60 g Butter oder
Margarine.
Kokosfett zum Aus-
backen,

Puderzucker zum
Bestauben.

sind weich wie Butter und zergehen auf der Zunge.
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Doughnuts sind ein englisches Schmalzgebéck in Ringform. Ofenfrisch und mit Puderzucker bestdubt schmecken sie am besten.

Dough ist das englische
Wort fur Teig, und nuts
sind  eigentlich  Nisse.
Trotzdem sind die Dough-
nuts Schmalzgebéck, das in
Amerika als Ringe und in
England als Kugeln aus-
gebacken wird. In einigen
Gegenden Amerikas werden
tbrigensdie BerlinerPfann-
kuchen auch Doughnuts
genannt. Aber von denen
ist hier nicht die Rede, son-
dern von den Ringen.

Hefe zerbréckeln und mit 1
Teeldffel Zucker und 2 ER-
16ffeln Milch verriihren. 10
Minuten gehen lassen. Mehl
in eine Schissel geben, He-
fe, restlichen Zucker, rest-
liche Milch, Salz und Eigelb
dazu. Durchkneten. Butter
oder Margarine in Flock-
chen dazugeben. Teig so
lange schlagen, bis er sich
von der Schussel 16st und
Blasen wirft.

60 Minuten zugedeckt an
einer warmen Stelle gehen
lassen. Teig auf bemehltem
Backbrett 1 cm dick aus-
rollen. Mit einem Wasser-
glas Pldatzchen ausstechen.
In die Mitte mit dem Rihr-
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16ffel ein groBes Loch ma-
chen. Fett heil werden
lassen. Ringe darin gold-
gelb ausbacken. Noch warm
mit Puderzucker bestdu-
ben. Ergibt etwa 25 Stick.
Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 50 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
90

Drachenblut

Saft einer Orange,
Saft einer Zitrone,
1 Flasche Rotwein,
1 Flasche Sekt.

Orangen- und Zitronensaft
mischen. Rotwein zugie-
Ben. Mit dieser Mischung
Kelchgléser jeweils halb-
voll gieBen. Mit Sekt auf-
fullen.

PS:Drachenblut wird noch
dunkler, wenn der Saft
von einer Blutorange rein-
kommt. Der Rotwein sollte
ein blumiger, weicher Bur-
gunder sein. Oder einer von
der Ahr.

Dreier-
Busserl

2 Eier, 120 g Zucker,

250 g Mehl,

y2 Packchen Lebkuchen-
gewdrz,

1 ERI6ffel gehackte
Haselniisse,

1 ERI6ffel gehackte
Datteln.

Margarine zum Einfetten.
Fur die Glasur:

100 g Puderzucker,

2 Teel6ffel Rum.
Mandel- und Dattelstifte
zum Garnieren.

Es 4Rt sich nicht genau
feststellen, ob die Dreier-
Busserln der Wiener oder
der bdhmischen Kiiche ent-
stammen. Aber dartber
sollten wir uns keine Ge-
danken machen, sondern
diese Dreifach-KiiRchen
einfach nur genieRen. Sie
lassen sich problemlos zu-
bereiten.

Eier mit Zucker schaumig
rithren.  Gesiebtes Mehl
langsam einrieseln lassen.

Lebkuchengewiirz, Hasel-
nisse und Datteln unter-
rihren. Aus dem Teig Ku-
geln von 2 cm Durch-
messer formen. Blech ein-
fetten. Jeweils drei Kugeln
in Form eines Dreiecks
dicht aneinander auf das
Blech legen. Beim Backen
wachsen die Busserln zu-
sammen. In den vorgeheiz-
ten Ofen schieben.
Backzeit: 15bis 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp yz grofRe Flamme.
Vom Blech nehmen, auf
Pergamentpapier legen.
Wahrend der Backzeit den
RumguR hersteilen. Puder-
zucker in eine Schussel sie-
ben und mit Rum glatt-
rihren. Die Dreier-Busserln
noch warm damit uUber-
ziehen. Mit Mandel- und
Dattelstiften garnieren.
Ergibt 20 Stick.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
im

PS: Zu Dreier-Busserln
sollten Sie einen kraftigen
schwarzen Tee servieren.



Dreifach-
Cracker

400 g Butter,

1 Teel6ffel gehackte
Petersilie,

1 ERI6ffel Sardellenpaste,
Salz,

2 Teeloffel Paprika
edelsif,

2 Packungen Cracker,
Salatblatter.

1 kleine Dose
Sardellenfilets,

1 kleines Glas Perlzwiebeln.

Butter schaumig rihren.
Petersilie und Sardellen-
paste unter die eine Hélfte
der Butter rihren. Die
restlichen 200 g Butter mit
Salz und Paprika gut mi-
schen. Je einen Cracker mit
der Sardellencreme dick
bestreichen, zweiten Crak-
ker drauflegen. Diesen mit
Paprikacreme bestreichen
und den dritten Cracker
draufdricken. Ergibt 50
Stiick.

Salatblatter waschen und
trocknen, Cracker darauf
anrichten. Mit auf SpieR-
chen gesteckten, gerollten
Sardellenfilets und Perl-
zwiebeln krénen.

Dreischicht-Creme

Diese, gefullten Dreifach-Cracker sollten in Ihrem Party-H&ppchen-Sortiment nicht fehlen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Stuck: Etwa
W.

Dreischicht-
Creme

% 1Wasser,

9 g Gotterspeise
Waldmeister,

2 ERIoffel Zucker,
y21 Milch,

Dreier-Busserl: Ein Kleingebéack fur die Sonntags-Teestunde.

1 Packchen Instant-
puddingpulver Vanille
(42 g),

1 Packchen Instant-
puddingpulver Himbeer
(42 g),

y8 1 Sahne,

1 ERI6ffel Zucker,

4 Cocktailkirschen,

4 dinne Orangenscheiben,
4 Stick Orangenschale.

Dieser suiBe, besonders lek-
kere Nachtisch findet be-
stimmt grofRen Anklang bei
lhren Kindern. Sie wissen
ja, daB Kinder fir farben-
frohe Speisen schwarmen.

Aus Wasser und Gotter-
speise und Zucker das Ge-
lee nach Vorschrift zu-
bereiten. Auf vier Glaser
verteilen. In 2 Stunden fest-
werden lassen.

Inzwischen aus % 1 Milch
und dem Instantpudding-
pulver einen Vanillepud-
ding ruhren. Als zweite
Schicht in die Glaser ein-
fullen und 20 Minuten kalt
stellen. Nun noch aus dem
restlichen % 1 Milch und
dem Himbeerpuddingpul-
ver einen Pudding ruhren

und ihn vorsichtig als dritte
Schicht in die Gldser gie-
Ben. Sahne mit Zucker
steif schlagen und Tupfer
auf die Creme spritzen.
Jeden Tupfer mit einer
Cocktailkirsche garnieren.
Eine diinne Orangenscheibe
in die Mitte legen und an
jeden Glasrand eine Oran-
genschale hangen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
270.

Beliebt: Dreischicht-Creme.
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Dresdner
Eierschecke

Fir den Teig:

250 g Mehl,

15 g Hefe,

knapp y81llauwarme Milch,
40 g Zucker,

1 Ei, 1 Prise Salz,
Margarine zum Einfetten.
Fir den Belag:

40 g Butter,

70 g geschélte, gehackte
Mandeln,

100 g Rosinen.

Fir den GuR:

Y2 1 Milch,

50 g Butter,
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60 g Mehl,

3 Eigelb,

50 g Zucker,

1 Packchen Vanillin-
zucker,

3 EiweiB.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de dricken. Hefe rein-
brockeln, mit 2 ERBIloffel
lauwarmer Milchund einem
Teeloffel Zucker verriihren.
An warmem Ort 20 Minu-
ten gehen lassen. Restliche
Milch, Zucker, Ei und Salz
zugeben. Gut durchkneten.
Backblech einfetten. Hefe-
teig auf das Blech driicken.

Rezept aus der sichsischen Backstube: Dresdner Eierschecke.



So lange gehen lassen, bis er
sich verdoppelt hat. Butter
zerlassen, Teig damit be-
streichen. Gehackte Man-
deln und gewaschene, abge-
trocknete Rosinen drauf-
streuen. Fir den GuR Milch
und Butter aufkochen. 8
ERIoffel Milch zurlicklassen.
Mehl damit anriihren. But-
ter-Mischung damitbinden.
Unter Rihren einmal auf-
kochen. Abkihlen lassen.
Eigelb, Zucker und Vanil-
linzucker zusammen schau-
mig schlagen. Milchcreme
l6ffelweise zugeben. Eiweil}
steif schlagen, unter die
Masse heben. Auf den Ku-
chen streichen. Blech in den

vorgeheizten Ofenschieben.
Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofRe Flamme.
Noch warm in Stiicke
schneiden.

Vorbereitung: Ohne Ruhe-
zeit 25 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
TIO

W ann reichen? Als Kaffee-
gebéck.

PS:Wenn Sie ein Tiefkuhl-
gerdt haben, bereiten Sie
doch die doppelte Teig-

menge zu. Sie wird tief-
gefroren und spéter ver-
braucht.

Der weltberGhmte Dresdner
Stollen (rechts) und sein
Verwandter, der Dresdner
Mandelstollen. RezeptS. 300.

Dresdner Mandelstollen

Dresdner
Mandelstollen

40 g Hefe, 60 g Zucker,
knapp % 1Muilch,

500 g Mehl,

200 g Butter, 50 g Mehl,
175 g Mandelstifte.

80 g Zitronatwurfel,

60 g Butter,

50 g Puderzucker zum
Bestduben.

Fast auf keinem deutschen
Weihnachtstisch fehlt ein
Stollen. Dementsprechend
gibt es auch viele verschie-

dene Rezepte. Abereinesha-
ben alle gemeinsam: Die
typische Stollenform. Sie
soll an ein kleines Wickel-
kind, also an das Kind in
der Krippe erinnern. Der
Dresdner Mandelstollen ist
eine Abwandlung des welt-
berihmten Dresdner Stol-
lens.

Hefe zerbrockeln, mit wenig
Zucker und der lauwarmen
Milchverriihren. 15 Minuten
gehen lassen, bis sich die
Menge etwa verdoppelt hat.
Mehl in eine Schissel sie-
ben, die Hefe in die Mitte
geben. Drumherum rest-
lichen Zucker streuen. But-
ter mit Mehl kneten und
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dazugeben. Von innen nach
auBen einen Teig kneten.
Schlagen, biser Blasen wirft
und sich von der Schussel
16st. Zugedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen.
Nach 20 Minuten Mandeln
und Zitronat zufiigen, Teig
nochmals durchkneten, dick
ausrollen, zum Stollen for-
men und auf ein unge-
fettetes Blech setzen. Noch-
mal gehen lassen. Butter
zerlassen, Teig mit der
Hélfte bestreichen. In den
vorgeheizten Ofen schie-
ben.

Backzeit: 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
groRe Flamme.

Noch heiB mit der rest-
lichen Butter bestreichen.
Mit gesiebtem Puderzucker
bestauben.

Vorbereitung: Ohne Auf-
gehzeit 25 Minuten.
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
7815. '

Achten Sie bei
Stollenrezepten
genau auf

die Hefemenge.
Die Grundregel,
20 g Hefe

auf 500 g

Mehl, gilt hier
nicht. Ein Stol-
len mull mehr
Hefe enthalten,
weil er so schwere
Zutaten hat.
Aullerdem: Nie
mehr Eier

als angegeben
nehmen,

sonst wird Hefe-
stollen trocken.
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Der Dresdner Zwinger gilt als der schonste deutsche Barock-
bau. Er wurde im Krieg zerstort und spater wieder aufgebaut.

Dresdner
Stollen

Bild Seiten 298/299

500 g Mehl, 40 g Hefe,
100 g Zucker,

knapp % llauwarme
Milch,

200 g Butter,

2 Eier, 2 Eigelb,
abgeriebene Schale einer
halben Zitrone,

je eine Messerspitze
geriebene MuskatnuB,
Muskatbliite und Nelke,
1 Prise Salz,

50 g geriebene Mandeln,
5 geriebenebittere Mandeln,
60 g Rosinen,

60 g Korinthen,

30 g feingeschnittenes
Orangeat,

30 g feingeschnittenes
Zitronat,

50 g Butter zum
Bestreichen,

50 g Puderzucker.

Besonders beriihmt unter
den Stollen ist die sachsi-
sche Art, der Dresdner
Stollen. Sein Rezept wurde
friher von den Dresdner
Backern streng gehitet.
Denn sie schickten dieses
kostliche  Weihnachtsge-
back in der Vorweihnachts-
zeit in alle Welt.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Hefe rein-
brockeln. Mit einem Tee-
l6ffel Zucker, etwas Milch
und Mehl zum Vorteig ver-
rihren. 15 Minuten an

einem warmen Platz ge-
hen lassen. Die Hefe mul
sich dabei etwa verdop-
peln. Butter in Fldck-
chen auf den Mehlrand ver-
teilen. Eier, Eigelb, Zitro-
nenschale, Muskat, Nelke,
Salz und geriebene Mandeln
zugeben. Restlichen Zucker
driiberstreuen. Mit der rest-
lichen Milch zu einem glat-
ten Teig verkneten. Unter
Umstanden nicht die ganze
Milch  verwenden. Denn
Mehl kann sehr unter-
schiedliche Feinheitsgrade
haben. Also Milch langsam
nach und nach hineingeben.
Ein zu weicher Teig kann
leicht zerlaufen.

Teig schlagen, bis er Blasen
wirft und sich von den
Hé&nden l6st. 15 Minuten
gehen lassen. Rosinen, Ko-
rinthen, Orangeat und Zi-
tronat in den Teig mischen.
20 Minuten gehen lassen. In
den vorgeheizten Ofen
schieben.
Backzeit:50bis 60 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder y3
groBe Flamme.
Rausnehmen. Noch heil3
dick mit flussiger Butter
bestreichen.  Puderzucker
dick driiberstreuen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
gehzeit 100 Minuten.
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
6375.

PS:Je eher Sie den Stollen
backen, um so besser wird
sein Aroma. In Alufoliever-
packt aufbewahren.

Dresdner
Suppentopf
mit Schwemm-
klo3chen

1 Markknochen,

250 g Rinderknochen,
500 g Rinderbrust,

1'/2 bis 2 1Wasser,

1 Bund Suppengriin, Salz,
200 g Reis.

Fir die SchwemmkloR-
chen:

% 1Milch, Salz,

25 g Margarine,

125 g Mehl,

1 Prise Muskat, 2 Eier,
1 Bund Petersilie.

Knochen und Fleisch kurz
unter kaltem Wasser ab-
spulen. Ins kochende Was-
ser geben. Aufkochen las-
sen, abschaumen, 2 Stun-
den sieden. Suppengrin
putzen, waschen. In Strei-
fen schneiden. 30 Minuten
vor Ende der Garzeit die
Knochen aus der Brihe
nehmen. Suppengrin rein-
geben. Salzen. Reis wa-
schen, 15 Minuten spéter in
die Suppe streuen. Alles
zusammen garkochen.

Fir die SchwemmkldRehen
Milch mit Salz und Marga-
rine aufkochen. Mehl ein-
rihren. Bei kleiner Hitze so
lange mit dem Schneebesen
rihren, bis sich der Teig
vom Topfboden l6st. Mit
Muskat wiirzen. Dann ein
Ei reingeben. Vom Herd
nehmen. Etwas abkihlen
lassen. Das zweite Ei ein-
rihren. Mit einem Tee-
16ffel, der immer wieder in
kaltes Wasser getaucht
wird, kleine Klo6Rchen ab-
stechen und 10 Minuten
vor Ende der Garzeit in die
siedende Briihe geben.

Fleisch rausnehmen, in
W irfel schneiden. Wieder



Dubarry-Suppe

ie Sachsen hatten schon immer eine Vorliebe fir Suppen. Paradebeispiel: Der Dresdner Suppentopf mit SchwemmkléRchen.

in die Suppe geben. Peter-
silie waschen, hacken und
Uber die Suppe streuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
85(X

PS: Zu diesem Suppenein-
topf kdnnen Sie als Dessert
die Birnenspeise Philadel-
phia servieren.

Dressing

Der englische Begriff Dres-
sing wird in der deutschen
Sprache fur kalte SofRen ge-
braucht. Dressings werden
grundsétzlich uber frische
Salate gegossen. In guten
Restaurants bekommen Sie
die drei bekanntesten Dres-
sings  angeboten: Das
French Dressing, das Ame-
rikanische Dressing und
das Italienische Dressing.
Das French Dressing wird
aus Essig, Ol, Pfeffer, Salz
und Senf bereitet. Wenn
Sie grinen Salat winschen,

wird die Salatschiissel vor-
her mit einer Knoblauch-
zehe ausgerieben.

Das Amerikanische Dres-
sing, auch als Hummersofe
bekannt, besteht aus halb-
flissiger ~ Sahne, einem
SchuR Cognac, Zitronen-
und Orangensaft, Tomaten-
ketchup und Tabascosofe.
Fur das ltalienische Dres-
sing wird Gorgonzola mit
der Gabel zerdriickt, mit
etwas Milch und Ol glatt-
gerthrtund mit Pfeffer und
Salz abgeschmeckt. Wenn
Sie statt Gorgonzola Roque-
fort nehmen, erhalten Sie
als Abwandlung des ltalie-
nischen Dressings ein
Roquefort Dressing. Wenn
Sie diese Dressings selbst
zubereiten wollen, sollten
Sie die Mengen der Zutaten
je nach Geschmack zu-
sammenstellen. Dressings
gibt es aber auch in Delika-
teB-Geschaften zu kaufen,
wo Sie unter einem sehr
groflen Sortiment und ver-
schiedenen Variationen
wéhlen kénnen.

Grafin Jeanne Becu de
Barry (1743-1793),
genannt Dubarry, war die
Geliebte Ludwigs X V.
Sie endete wahrend der
Franzosischen Revolution
auf dem Schafott.

Dubarry-
Suppe

1 grofRer Blumenkohl,
30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus
W rfeln,

il4 1 Milch,

Salz,

Muskat,

1 Eigelb,

4 ERIoffel Sahne.

Diese kostliche Blumen-
kohlcremesuppe wurde der
Gréfin Dubarry gewidmet,
einer Maitresse Ludwigs
XV., die wahrend der Fran-
zOsischen Revolution leider
auf dem Schafott endete.

Blumenkohl putzen. In
Rdschen zerteilen. Unter
kaltem Wasser waschen.
In kochendem Wasser et-
wa 10 Minuten blanchieren.
Rausnehmen.  Abtropfen
lassen. Etwa zwei Drittel
des Blumenkohls durch ein
Sieb passieren. Butter oder
Margarine erhitzen. Mehl
reinstreuen. Gut durch-
schwitzen lassen. Fleisch-
brihe unter Rihren zu-
gieen. 7 Minuten kochen.
Passierten Blumenkohl und
Milch zugeben. Einmal auf-
kochen. Mit Salz und Mus-
kat abschmecken. Topf von
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der Kochstelle nehmen. Ei-
gelb mit Sahne verquirlen.
In die heiBe, aber nicht
mehr kochende Suppe riih-
ren. Restliche Blumenkohl-
réschen reingeben. Sofort
servieren, damit sich keine
Haut bildet.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240

Unser Mentiivorscklag: Die
Dubarry-Suppe vorweg. Als
Hauptgericht Eiletsteak,
Broccoli mit gerdsteten
Mandeln und Butterkar-
toffeki. Zum Dessert Brom-
beer-Crepes Irene. Dazu
schmeckt ein leichter Rot-
wein oder ein Rose.
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Selbst einer Herzogin wir-
dig: Feiner Duchesse-Salat.

Duchesse-
Salat

300 g Spargelspitzen aus
der Dose,

1 kleine Sellerieknolle,
250 g Kartoffeln,

2 Bananen,

4 Tomaten,

1 ERI6ffel gehackte
Kresse,

1 Teel6ffel gehackter Dill.

Fiur die Marinade:

60 g Mayonnaise,

1 Becher Joghurt,

% 1Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
Salz, weiller Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Rezepte mit dem Zusatz
Duchesse (Herzogin) be-
deuten immer eine verfei-
nerte Abwandlung emes
Gerichts. Duchesse-Kartof-
feln zum Beispiel sind mit
Eigelb verfeinerter Kar-
toffelbrei. Unser Duchesse-
Salat enthalt Kartoffeln,
die von delikaten Zutaten
umgeben sind.

Spargelspitzen auf einem
Sieb gut abtropfen lassen.
Sellerieknolle und Kartof-
feln waschen und getrennt
garkochen. Schélen und in
Scheiben schneiden. Bana-
nen schélen und in Schei-
ben schneiden. Tomaten
waschen. Grinen Stengel-
ansatz rausschneiden. Dann



Duisburger Eierkuchen:

Fleisch und Gemiise machen

aus einem einfachen Eierkuchen
ein anspruchsvolles Mittagessen.

hauten, vierteln, entker-
nen und in Streifen schnei-
den. Alles vorsichtig mi-
schen. Kresse und Dill vor-
sichtig unterheben.

Fir die Marinade Mayon-
naise, Joghurt und Sahne
verrihren. Mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmeeken. Sa-
latzutaten in einem groRen
Glas dekorativ anrichten.
Marinade driibergieBen. Mit
PetersilienstrdufRchen gar-
nieren. 10 Minuten kalt
stellen.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kihl-
zeit 5 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
270

Duisburger
Eierkuchen

400 g Kalbfleisch,

% 1Wasser, Salz.

Fur den Eierkuchenteig:
250 g Mehl,

y2 Teeloffel Salz,

3 Eigelb, y2 1Milch,

3 Eiweil,

Margarine zum Braten.
Fir die Fillung:

250 g Karotten aus der
Dose,

250 g feine Erbsen aus der
Dose,

250 g Spargelstiicke aus
der Dose,

60 g Margarine,

60 g Mehl,

% 1Kalbfleischbriihe,
Salz,

Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Petersilie.

80 g geriebener Schweizer
Emmentaler.

Kalbfleisch waschen, in ko-
chendes Salzwasser geben.
Etwa 45 Minuten kochen
lassen. AnschlieBend raus-
nehmen und wirfeln.

Fir den Eierkuchenteig
Mehl und Salz in eine
Schissel geben. Eine Ver-
tiefung in die Mitte drik-
ken. Eigelb mit Milch ver-
quirlen. Nach und nach von
der Mitte aus unter das
Mehl rithren. Teig 30 Minu-
ten quellen lassen. Eiweil
steif schlagen und unter-
heben.

In der Zwischenzeit Ka-
rotten, Erbsen und Spargel
abtropfen lassen. Gemise-
wasser auffangen. Marga-
rine in einem Topf schmel-
zen lassen, Mehl einrihren,
anschwitzen. Kalbfleisch-
briihe mit Gemusewasser zu
% 1 Flussigkeit auffillen.
Mehlschwitze damit ablo-
schen. Zehn Minuten dick
einkochen lassen. Mit Salz
und etwas Zitronensaft ab-
schmecken. Karotten, Erb-
sen, Spargel und Fleisch-
wirfel getrennt in je einem
Viertel der Sofle erhitzen.
Petersilie waschen, hacken
und jeweils driiber streuen.
Eierkuchenteig umrihren.
Fett in der Pfanne er-
hitzen. 5 Eierkuchen bak-
ken. Schichtweise mit Ka-
rotten, Kalbfleisch, Erbsen
und Spargel fillen. Mit ge-
riecbenem Kése dick be-
streuen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 60 Mmuten.
Kalorien pro Person: Etwa
8lar

Beilage: Gemischter Salat
oder Endiviensalat.

Durkee Highball

Duisburg ist mit seinen mo-
dernen Hafenanlagen einer
der grofiten Binnenhé&fen der
Welt und das Zentrum einer
gewaltigen  Stahlindustrie.

Durkee
Highball

Fur 1 Person

3 Eiswirfel,

1 Glas (2 cl) Bacardi
(White Label),

y2 Glas (1 cl) Curagao
Triple sec,

1 Barlolfel Limonen- oder
Zitronensaft,

Sodawasser zum Auffillen.

Der Durkee Highball 14Rt
sich ganz ohne Bargerite
mixen, wenn man davon
ausgeht, daR ein Barloffel
die gleiche Menge falt wie
ein Teeloffel.

Eiswirfel in ein hohes Glas
geben. Auch Bacardi, Cura-
gao und Zitronensaft. Mit
Sodawasser (oder mit Gin-
ger ale) auffillen.

PS: Wer seinen Drink He-
ber etwas herber hat, nimmt
nur % Glas Cura§ao.

Spritziger Drink mit weilem
Rum: Durkee Highball.
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Duxelles-Salat ist eine dekorativ angerichtete Vorspeise.

Duxelles-
Salat

Salade d’Uxelles

3 Stangen Chicoree,

150 g Schinken,

125 g Greyerzer Kése,
75 g Walnisse.

Fir die Marinade:

6 ERloffel Ol,

2 Teeloffel Senf,

2 ERI6ffel Essig,

2 hartgekochte Eier,

1 ERI6ffel gehackte Kapern,
2 kleine Zwiebeln,

1 ERI6ffel gehackter
frischer oder 1 Teeloffel
getrockneter Kerbel,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

Salz, Pfeffer, Zucker.
Walnisse und Petersilie
zum Garnieren.

Duxelles sind fein gehackte,
in Ol angerostete Zwiebeln

Eberswalder  Spritzkuchen
auf Pergamentpapier geben.
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und Schalotten, die mit ge-
hackten Pilzen zusammen
gediinstet und mit Salz,
Pfeffer und Petersilie ab-
geschmeckt werden. Sie
sollen angeblich von Fran-
cois-Pierre de la Yarenne,
dem Kichenchef des Mar-
quis d’Uxelles erfundenund
dem Marquisgewidmetwor-
den sein. Es hegt nahe an-
zunehmen, dalR der Du-
xelles-Salat seinen Namen
auch auf diesen Herrn zu-
rickfihren darf, weil die
SolRe aus zahlreichen ge-
hackten Zutaten besteht.
Chicoree waschen, bitteren
Keil herausschneiden. Blat-
ter trennen, in grofRe Stiicke
schneiden. Einige ganze
Blatter fur die Garnierung
zuriicklassen. Schinken und
Kéase erst in Streifen, dann
in kleine Stiicke schneiden.
Nisse grob hacken. Alles
miteinander mischen.

Fir die Marinade Ol mit
Senf und Essig so verrih-
ren, daB eine sdmige SoRe
entsteht. Eier mit einer Ga-
bel fein zerdriicken. Zu-

Ringe vom Papier lésen. Ins
heiBe Fett gleiten lassen.

sammen mit den Kapern,
den geschélten, gehackten
Zwiebeln und Krautern in
die SofRe geben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Marinade uber
den Salat gielen, mischen.
60 Minuten ziehen lassen.
Auf Chicoreeblattern an-
richten. Mithalbierten Wal-
nissen und Petersilie gar-
nieren.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 570.
Wann reichen? AlsVorspei-
se mit Toast. Oder als klei-
nen AbendimbiB.

Earthquake

Fir 1 Person

1 Glas (2 cl) Ricard,

I Glas (2 cl) schottischer
Whisky oder Bourbon,

1 Glas (2 cl) Gin.

Teigringe im Fett schwim-
mend goldbraun ausbacken.

Appetitanreger: Earthquake.

Earthquake (= Erdbeben)
ist ein guter Drink, um den
Magen flrs Essen freund-
lich zu stimmen. Aber bitte
nicht mehr als ein Glas trin-
ken, denn der Earthquake
steckt voller Alkohol.

Alle Zutaten in einen Sha-
ker geben und kurz schit-
teln. Das Eis beim Umgie-
Ben in die Glaser zuriick-
behalten.

Eberswalder
Spritzkuchen

14 1Wasser,

1 Prise Salz,

60 g Butter,

150 g Mehl,

3 bis 4 Eier.
Margarine oder Ol zum
Einfetten.

Zum Ausbacken:
500 g Kokosfett.
Fir die Glasur:
150 g Puderzucker,
3 Teeldffel Rum,

1 ERI6ffel Wasser.

Spritzkuchen mit einer Zuk-
ker-Rum-Glasur Uberziehen.



Eclair heiRt Blitz- N

Wundern Sie sich also nicht,

wenn dieses kostliche Kaffeegebéack
bei Ihren Glsten wie -
Blitz »einschlagt«. Rezept S. 306.



Geben Sie mal eine Ké&se-Platten-Party. Aber vergessen Sie Eclairs mit Chesterk&se nicht. Ihre Gaste werden begeistert sein.

Die Stadt Eberswalde liegt
in der Ndhe von Berlin im
Brandenburgischen. Die
nach ihr benannten Spritz-
kuchen gibt’s in jeder gu-
ten Konditorei. Aber selbst-
gemacht schmecken sie am
besten.

Wasser, Salz und Butter
zum Kochen bringen. Topf
vom Feuer nehmen, Mehl
auf einmal darunterriihren.
Aufder Herdplatte so lange
weiterrithren, bis sich der
Teig vom Topf lést und
einen KloR bildet. In den
noch heillen Teig schnell
ein Ei ruhren. 5 Minuten
stehen lassen. Die ubrigen
Eier reinrihren.  Sollte
der Teig schon nach 3
Eiern gldnzen und in dik-
ken Zapfen vom Loffel
fallen, ist er richtig. Ein
weiteres Ei erlbrigt sich.
Teig in einen Spritzbeutel
fillen und nicht zu groRe
Ringe auf ein gefettetes
Pergamentpapier spritzen.
Vorsichtig in das heille Fett
gleiten lassen und schwim-
mend goldbraun ausbak-
ken. Spritzkuchen gehen
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sehr auf. Deshalb nicht zu
viele auf einmal backen.
Abtropfen lassen.
Inzwischen Puderzucker,
Rum und Wasser zu einem
glatten GuR verrihren und
die Spritzkuchen damit
Uberziehen.Ergibt20 Stuck.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stiick: Etwa
80

Eclairs

Bild Seite 305

Fir den Teig:

541 Wasser, 50 g Butter,
1 Prise Salz,

150 g Mehl, 4 Eier.
Margarine und Mehl zum
Einfetten und Bestduben.
Fir die Flllung:

% 1Milch, 60 g Zucker,

1 Packchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

30 g Speisestérke,

3 Teel6ffel Pulverkaffee,
3 Blatt weille Gelatine,

% 1 Sahne.

Fur die Glasur:

150 g Puderzucker,
3 ERIoffel Wasser,
2 Teeloffel Pulverkaffee.

Wasser, Butter und Salz in
einem breiten Topf auf-
kochen. Von der Kochstelle
nehmen. Das Mehl auf ein-
mal in die heille Flussigkeit
geben. Schnell glattrihren.
Es durfen sich keine
Klimpchen bilden. Dann
den Topf wieder auf die
Kochstelle stellen und bei
geringer Hitze so lange
rihren, bis sich ein KloR
bildet. Wenn sich am Topf-
rand eine weille Haut ab-
setzt, ist der Teig richtig.
Topfwieder vom Herd neh-
men und das erste Eiin den
KloR rihren. Den Teig
5 Minuten abkihlen lassen,
dann die Ubrigen Eier zu-
geben. Immer erst ein Ei
verriithren, bevor das nach-
ste in den Teig kommt. Der
Teig soll stark gldnzen und
in dicken Zapfen am Lof-
fel hangen.

Backblech leicht einfetten
und mit Mehl bestduben.

TIP

Brandteig, aus
dem man Eclairs
backt, ist der
einzige Teig,

der zuerst ge-
kocht und dann
gebacken wird.
Zwischen Kochen
und Backen kom-
men die Eier rein.
Aber die missen
frisch sein.
Wichtig: Teig in
grofRen Abstanden
aufs Blech
spritzen. Denn
Eclairs gehen
etwa um die
Halfte ihrer
urspringlichen
GroRe auf.
Unbedingt
beachten:

Eclairs am
Backtag servieren,
sonst schmecken
sie alt.



Teig in den Spritzbeutel
fullen und etwa fingerlange
Stabchen auf das Back-
blech spritzen. In den vor-
geheizten Ofen (mittlere
Schiene) schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.

In den ersten 20 Minuten
darf der Ofen auf keinen
Fall gedffnet werden, dadas

Geback sonst sofort zu-
sammenfallt.
Eclairs abkihlen lassen,

dann aufschneiden. Fir die
Fillung Milch mit Zucker,
Vanilhnzucker und Salz
aufkochen. Speisestérke in
kaltem Wasser anrihren.
Unter Rihren in die Milch
geben. Einmal aufkochen
lassen. Den Pulverkaffee
und die in kaltem Wasser
eingeweichte, ausgedruckte
Gelatine unter Rihren
darin auflésen. Den Flam-
meri erkalten lassen, hin
und wieder umrihren, da-
mit er keine Haut be-
kommt. Sahne schlagen
und unterziehen.

Fir den GuB den Puder-
zucker durchsieben, mit
Wasser verriithren. Pulver-
kaffee darin auflésen. Die
oberen Gebackhélften da-
mit bestreichen. Trocknen
lassen. Creme in den Spritz-
beutel fullen und auf die
unteren Eclairhélften sprit-
zen. Darauf kommt je eine
mit Gul’ Uberzogene Haélfte.
Ergibt 25 Stick.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
140

PS: Das ist ein Geback,
das Sie auch mit einer Obst-
Schlagsahne-Fillung zube-
reiten kénnen. AuBerdem
mit, Vanilleeis, Obst und
Sahne oder mit in Sahne
gemischten, abgetropften
Schattenmorelien. Eine gu-
te Tasse Kaffee gehdrtdazu.

Eclairs mit
Chesterkéase
gefulit

*4 1 Wasser,

50 g Butter,

1 Prise Salz,

150 g Mehnl,

4 bis 5 Eier,
Paprika edelsuf,
Margarine und Mehl
zum Einfetten
und Bestduben.
Fir die Fullung:
200 g Butter,

200 g geriebener
Chesterkase,

2 Tomaten,

% Bund Petersilie.

Teig wie beim Grandrezept
Eclairs zubereiten. Mit dem
letzten Ei Paprikapulver
einriihren.

Backblech einfetten. Leicht
mit Mehl bestduben. Teig
in den Spritzbeutel fullen
und etwa fingerlange Stéb-
chen auf das Backblech
spritzen. In den vorgeheiz-
ten Backofen (mittlere
Schiene) schieben.
Backzeit: 45 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofle Flamme.

Beim Backen darf in den
ersten 20 Minuten der Ofen
auf keinen Fall gedffnet
werden, da das Geback
sonst zusammenfallt.
Eclairs abkuhlen lassen,
dann aufschneiden. Fiir die
Fullung Butter schaumig
rihren und mit Chester-
kdse mischen. In einen
Spritzbeutel geben und die
Eclairs damit fillen. Auf
einer Platte anrichten. Eine
Tomate zur Rosette auf-
schneiden, die andere ach-
teln. Petersilie waschen,
mit einem StrauBchen die
Rosette garnieren. Die To-

matenachtel mit kleinen
Petersilienblattchen be-
stecken. Ergibt 25 Stiick.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stick: Etwa
IM '
Wann reichen? Als Vor-
speise, als Bestandteil eines
Kalten Bifetts oder als
herzhafte Beilage zu einem
Sektfrihstick.

Eidgenossen-
kaffee

Fir 1 Person

Yg 1starker Kaffee,

2 Teeloffel Zucker,

je ein kraftiger SchuB
Birnenbranntwein,
Kirschwasser und
Zwetschenwasser.

Unser Eidgenossenkaffee
kommt aus der Schweiz.
Genauer gesagt stammt er
aus den Kantonen Schwyz,
Uri und Unterwalden. Er
ist gerade das richtige Ge-
trank fir Leute, die ihre
Lebensgeisterin kurzer Zeit
wecken wollen.

Den starken, heiBen Kaffee
mit Zucker siiRen. Birnen-
branntwein, Kirschwasser
und Zwetschenwasser da-
zugeben und umriihren. So-
fort servieren.

Eier

Im Handel werden fast nur
Hihnereier angeboten. Eier
von Gansenund Enten miis-
sen besonders gekennzeich-
net sein.

Eier enthalten hochwerti-
ges EiweiB, Fett, Vitamine

Eier

und Mineralstoffe. Die we-
sentlichen Bestandteile sind
Schale, Eiklar (Eiweill) und
Eidotter (Eigelb). Die kalk-
reiche Eischale ist poros.
An der GroRe der Luftblase
oder Luftkammer erkennt
man das Alter. Also: Je
kleiner die Luftblase, um
so frischer ist das Ei.
Solange das Ei frisch ist,
schmeckt es rein und aro-
matisch. Das Eiklar ist hell
und durchsichtig. Spéter
wird es trib und fleckig.
Frische Eier bleiben im
Kihlschrank bis zu 14 Ta-
gen schmackhaft.

Eier werden in verschiede-
nen Giite- und Gewichts-
klassen angebotenund mds-
sen entsprechend gekenn-
zeichnet werden. Das ver-
langt der Gesetzgeber.

Nur Eier, die dem Endver-
braucher direktvomProdu-
zenten angeboten werden,
missen nicht gekennzeich-
net sein.

Es gibt vier verschiedene
Giuteklassen: A, A Extra,
B und C. Und es gibt sieben
Gewichtsklassen. Vom Mi-
ni-Ei mit 45 g bis zum
Super-Ei mit 70 g und
mehr.

Die wichtigsten Zuberei-
tungsarten flr Eier:
Gekochte Eier,

Ruhreier,

Spiegeleier,

Omeletts,

Verlorene Eier,

Eier im Népfchen.

Mit Eigelb kdnnen Sie So-
Ren, Suppen und Flamme-
ris binden, mit Eiweild
Suppen klaren. Aulerdem
braucht man Eier, wenn
man Brand-, Mirbe-, Rihr-
und Biskuitteig zubereiten
will. Fir Baisermasse sind
sie unerlaBlich, fir Hefe-
teig nicht unbedingt nétig.
Klar, daB Sie mit hartge-
kochten Eiern die verschie-
densten Gerichte ausge-
zeichnet garnieren kdnnen.
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Eier dla
Parma

170 g Champignons aus
der Dose,

20 g Margarine,

Margarine zum Einfetten,
150 g geriebener Parmesan-
kase,

8 Eier,

Salz, weiller Pfeifer,

y8 1Sahne, 2 Tomaten.

Steht bei einem Gericht »&
la Parma«, dann ist immer
Parmesankdse ein Haupt-
bestandteil des Rezeptes.
Dieser ist nach dem friher
eigenstdndigen Herzogtum
Parma in Italien benannt.
Wollen Sie mal Eier 4 la
Parma versuchen?  Sie
schmecken vorziglich. So
macht man sie:

Champignons gut abtrop-
fen. Bldttrig schneiden.
Margarine erhitzen und die
Champignons darin kurz
dunsten. Eine flache feuer-

feste Form mit Margarine
einfetten. Mit der Halfte
des Kases ausstreuen. Eier
in die Form schlagen, Vor-
sicht, damit das Eigelb
nichtzerlauft. Champignons
und die mit Salz und Pfeffer
verquirlte Sahne Uber die
Eier verteilen. Restlichen
Kase dartberstreuen. Form
mit Deckel auf Mittel-
schiene in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Garzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Nach 20 Minuten den Dek-
kel abnehmen, damit die
OberflacheFarbe bekommt.
Tomaten waschen. Sten-
gelansatz  rausschneiden.
Tomaten achteln und die
Eierspeise damit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 440.
Beilagen: Tomatensalat
und kraftig durchgebacke-
nes WeilRbrot. Als Getrank
italienischer Rotwein.

Die italienische Stadt Par-
ma ist vor allem wegen ih-
rerherrlichen Renaissance-
Bauten wie zum Beispiel des
Palazzo Ducale beriihmt.

Eier auf
buntem
Kartoffel-
puree

1000 g Kartoffeln, Salz,
200 g Spinat, % 1Sahne,
4 ERIoffel Tomatenmark,
2 Eigelb,

geriebener Muskat,
Pfeffer,

50 g Butter,

4 Eier.

Zum Garnieren:

1 ERIoffel gehackte
Petersilie.

Kartoffeln schélen. Wa-
schen. In gesalzenem Was-
serin etwa 20 Minuten gar-
kochen. Wasser abgielen.
Kartoffeln trocken damp-
fen. In der Zwischenzeit
Spinat putzen. Waschen.
In wenig gesalzenem Was-
ser 10 Minuten kochen.
Rausnehmen.  Abtropfen

Eier auf buntem Kartoffelplree: Ein originelles und preiswertes Mittag- oder Abendessen.
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TIP

Beim
bunten
Kartoffelpiiree
gibt es
auch eine
Version flr
eilige Leute:
Eine Meine
Packung

;  Gefrierspinat
abends antauen.
Am né&chsten Tag
Kartoffelbrei
mit Sahne
aus Pureepulver
zubereiten.
Die Halfte
des Plrees
mit dem Spinat
mischen.

lassen und fein hacken
(oder im Mixer pirieren).
Kartoffeln durch die Presse
geben. Sahne zugielen.
Locker schlagen. In vier
Portionen teilen. Eine bei-
seitestellen. Die zweite Por-
tion mit gehacktem Spinat,
die dritte mit Tomaten-
mark und die vierte mit
Eigelb gut verriihren. Alle
mit Muskat und Pfeffer
und eventuell noch mit
Salz abschmecken.
Feuerfeste Form einfetten.
Rotes, griines und gelbes
Kartoffelpiree jeweils in ei-
nen Spritzbeutel fillen. Das
ungefdrbte in die Form
geben. Einen roten Kreis in
die Mitte spritzen. Darein
kommen die Eier. Rest-
lichesbuntes Kartoffelpiree
in  Tupfen drumherum
spritzen. Leicht salzen.
Restliche Butter aufldsen.
Dribergieen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 grofle Flamme.
Nach dem Backen mit ge-
hackter Petersilie garnie-
ren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
440.

Beilage: Tomaten- oder
Paprikasalat.



Eier auf
Florentiner
Art

1 1Wasser,

500 g Blattspinat, Salz,

20 g Margarine zum Ein-
fetten,

20 g Sardellenbutter,

4 Eier, Salz, Pfeffer,

eine Prise Muskat,

% 1Saline, 25 g geriebener
Parmesankaése.

Wasser aufkochen. Spinat
verlesen, waschen und im
gesalzenen Wasser 7 bis 8
Minuten blanchieren. Mit
einer Schaumkelle aus dem
Wasser nehmen.

Kleine Auflaufférmchen
einfetten. Spinat reingeben.
Sardellenbutter  draufge-
ben, zerlaufen lassen. Je-
weils ein Ei darlber schla-
gen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Sahne dri-
bergieBen, mit geriebenem
Parmesankdse bestreuen.
In den vorgeheizten Ofen
auf die mittlere Schiene
schieben.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Aus dem Ofen nehmen und
servieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290.

Wann reichen? Als Abend-
essen oder als Vorspeise.
PS: Wenn Sie Blattspinat
in Ol dinsten, ihn salzen
und mit geriebenem Kése
mischen, mit Muskat wir-
zen, mit pochierten Eiern
belegen und mit Mornay-
SoRe (siehe Rezept Blumen-
kohl mit Mornay-SoRe)
Uberziehen, haben Sie ge-
formte EierFlorentiner Art.
Eine leckere Vorspeise.

Eier auf
Schweizer Art

4 Eier.

Fur die Fullung:

50 g geriebener Schweizer
Kése, 1 Ei,

1 ERI6ffel Schlagsahne,
Salz, Pfeffer.

20 g geriebener
Schweizer Kase,

8 Butterflockchen.

Fir die Garnierung:

4 Salatblatter, 2 Tomaten.

Eier hartkochen, abschrek-
ken, schédlen. Der Lé&nge
nach halbieren. Eigelb vor-
sichtig herausnehmen und
durch ein Sieb streichen.
Mit Ké&se, Ei und Schlag-
sahne verrithren. Wirzen.
In einen Spritzbeutel fil-
len und in die Eihé&lften
spritzen. Kéase uberstreuen.
Butterfléckchen aufsetzen.
Im vorgeheizten Ofen Uber-
backen.

Backzeit: 5 bis 10 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groRe Flamme.
Herausnehmen. Auf gewa-
schenen, abgetupften Salat-
blattern anrichten. Toma-
ten waschen, Stengelansatz
rausschneiden. H&uten und
achteln. Die Eier damit gar-
nieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
210~

Wann reichen? Als Zwi-
schenimbil oder als Ab-
wechslung zum Abendbrot.
Eier auf Schweizer Art sind
auch als Vorspeise geeignet.
Am besten servieren Sie
dazu Toast und Butter.
Und als Getrdank empfeh-

len wir einen wirzigen,
frischen Rose. Auch ein
aromatischer Weillwein
palit dazu.

Eier Benedikt

Eier auf Florentiner Art werden mit Parmesan uberbacken.

Eier Benedikt

4 Eier,

20 g Margarine,

4 Scheiben gekochter
Schinken.

Fiur die Hollandische
SoRe:

2 Schalotten,

3 ERIoffel Estragonessig,
2 ERloffel Wasser,

3 Pfefferkorner,

3 Eigelb,

1 ERI6ffel warmes Wasser,
100 g Butter,

Salz, Cayennepfeffer,

4 Scheiben Toastbrot,
20 g Butter.

Fir die Garnierung:
Einige Salatblatter,

2 Tomaten.

Eier in 4 bis 5 Minuten
wachsweich kochen, mit
kaltem Wasser abschrek-
ken. Schélen. Warm halten.
Margarine erhitzen, Schin-
kenscheiben darin von bei-
den Seiten braten. Warm
stellen. Fir die SolRe Scha-
lotten schéalen und fein
hacken. Mit Estragonessig,
Wasser und Pfefferkor-

nern aufkochen. Die Scha-
lotten muissen glasig sein.
Durchsieben. Eigelb mit
warmem Wasser verquir-
len. Im siedenden (nicht
kochenden!) W asserbad
cremig riihren. Butter bei
milder Hitze schmelzen las-
sen. Nach und nach teel6f-
felweise zum Eigelb geben.
Dann den Schalottensud,
Salz und Pfeffer unter stdn-
digem Ruhren zugeben.
Toastbrotscheiben auf bei-
den Seiten toasten. Kurz
abkihlen lassen. Dinn mit
Butter bestreichen. Auf ge-
waschene Salatblatter le-
gen. Darauf kommen die
Schinkenscheiben. Auf jede
Scheibe Schinken ein Ei
legen. Holléndische Solle
dribergiel3en.

Tomaten abziehen und in
dinne Scheiben schneiden.
Das Gericht damit und mit
Petersilienstraulichen gar-
nieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540

Wann reichen? Als kleine
Zwischenmahlzeit, oder als
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Eier Corinna werden pochiert und auf Toast angerichtet. Dazu: Ein mild gewurztes Ragout aus Champignons und Huhnerfleisch.

Diable, der franzdsische Teufel, steckt hinter der SoRe, die zu den Eiern Diable gehdrt. Dazu schmeckt ein kiihles Pils am besten.
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Vorspeise. Wenn Sie die
Eier Benedikt als Haupt-
gericht reichen, dann mis-
sen Sie fir jede Person
mindestens zwei Eier rech-
nen. Und dazu servieren
Sie dann unseren delikaten
Chicoree-Salat mit Wal-
nissen.

Eier Corinna

Elr das Ragout:

y2 gebratenes H&hnchen
(fertig gekauft),

1 rote Paprikaschote,
200 g Champignons aus
der Dose,

40 g Butter oder Margarine,
1 ERI6ffel Mehl,

% 1Huhnerbrihe
(Fertigprodukt),

Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel Sherry,

6 ERIoffel Sahne,

1 Eigelb.

Fur die Eier:

1 1Wasser,

1 ERI6ffel Salz,

4 ERI6ffel Essig,

4 Eier.

4 Scheiben Toast,

20 g Butter.

Fir die Garnierung:
y2 Bund Petersilie,

2 Tomaten.

Vom Hé&hnchen Haut und
Knochen entfernen. Fleisch
in feine Streifen schneiden.
DiePaprikaschote waschen,
Stengelansatz und Trenn-
wande herausschneiden.
Champignons gut abtropfen
lassen und zusammen mit
den Paprikaschoten grob
wirfeln.

Butter oder Margarine zer-
lassen, Gemise darin an-
dinsten. Mehl druberstdu-
ben, vorsichtig umrihren
und langsam die Huhner-
brihe zugieRen. 10 Minuten
unter stdndigem Rihren
kochen lassen. Huhner-
fleisch reingeben. Vorsich-

tig unterziehen. Mit Salz,
Pfeffer und Sherry ab-
schmecken.

Einen ERI6ffel RagoutsoRe
abnehmen, Sahne und Ei-
gelb darin verrihren und
wieder in das Ragout ge-
ben. Warm stellen, aber
nicht mehr kochen.
Wasser mit Salz und Essig
aufkochen. Eier einzeln in
eine Kelle schlagen und
vorsichtig, eins nach dem
anderen, in das Wasser glei-
ten lassen. 4 bis 5 Minuten
darin pochieren.

In der Zwischenzeit Toast-
brotscheiben rosten, kurz
abkuhlen lassen, leicht mit
Butter bestreichen und auf
Tellern anrichten.

Die Eier mit dem Schaum-
16ffel aus dem Wasser neh-
men, abtropfen lassen. Auf
jede Toastscheibe ein po-
chiertes Ei legen. Ragout
seitlich drlbergeben. Ge-
waschene Petersilie hacken.
Uber das Ragout streuen.
Tomaten waschen, abzie-
hen und halbieren. Damit
und mit Petersilie garnie-
ren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
615"

Als Getrank koénnen Sie
dazu einen herben WeilR-
wein servieren.

Eier Diable

Fir die Sole:

60 g durchwachsener Speck,
2 kleine Zwiebeln,

1 Glas Weillwein,

2 ERIoffel Estragonessig,
1 Lorbeerblatt,

% Teelo6ffel Thymian,

3 Teeloffel
Tomatenmark,

1 ERIoffel

Paprika edelsuRB,

1 Tasse Fleischbriihe
aus Wirfeln,

Eier gebacken auf BordelaiserArt

Cayennepfeffer, Salz.
1 1Wasser,

1 ERI6ffel Salz,

2 ERIoffel Essig,

4 Eier,

4 Scheiben Toastbrot,
100 g Schinkenspeck-
scheiben,

Salatblatter zum
Garnieren.

Fir die SoRe Speck wir-
feln, in der Pfanne auslas-
sen, Zwiebeln schélen, fein
hacken. In die Pfanne ge-
ben. Goldbraun braten. Mit
Weillwein abléschen. Estra-
gonessig, Lorbeerblatt und
Thymian zugeben. Bei klei-
ner Hitze 15 Minuten
schmoren. Dann kommen
Tomatenmark, Paprika
und Fleischbrihe rein. Mit
Cayennepfeffer und Salz
abschmecken. Bei geringer
Hitze 5 Minuten ziehen las-
sen. Warm stellen.

In der Zwischenzeit das
Wasser mit Salz und Essig
zum Kochen bringen. Eier
einzeln in einer Kelle auf-
schlagen und vorsichtig
ins Wasser gleiten lassen.
Die Eier 4 bis 5 Minuten bei
kleiner Hitze pochieren.
Herausnehmen und zum
Abtropfen auf ein Sieb ge-
ben. Toastbrotscheiben ro-
sten. Schinkenspeckschei-
ben krofR braten. Die H&lf-
te auf die Toastschnitten
verteilen, pochierte Eier
auflegen. Ubrige Speck-
scheiben um die Eier legen.
HeilRe Solle liber den Toast
giefen. Mit Salatblattern
garnieren. Sofort servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
B0

Beilage: Gemischter Salat
oder Tomatensalat. Dazu
schmeckt ein Pils. Wein-
liebhaber trinken Heber
einen weilen Burgunder.

Eier gebacken

5 Eier,

3 ERIoffel Semmelmehl,
y2 Bund PetersiHe,
Kokosfett zum Fritieren.

4 Eier hartkochen. Das
funfte Ei verquirlen und
mit Semmelmehl mischen.
PetersiHe waschen, fein
wiegen und zur Panade
geben. Eier darin wenden.
In  schwimmendem Fett
goldbraun ausbacken.
Ausbaekzeit: 3 bis 4 Minu-
ten.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
TeK

Wann reichen? Als leich-
tes Mittagessen zu Spinat
oder Kopfsalat und WeiR-
brot. Aber auch zu Kartof-
felsalat.

Eier gebacken
aufBorde-
laiser Art

200 g Steinpilze oder
Champignons aus der Dose,
3 ERléffel Ol,

1 Schalotte,

Saft einer Zitrone,

Salz,

Pfeffer,

4 Tomaten,

1 Knoblauchzehe,

3 ERI6ffel Semmelbrosel,
1 ERI6ffel gehackte
PetersiHe,

1 ERI6ffel OHvendl,
Margarine zum Einfetten,
y2 101 zum Ausbacken.

8 Eier, Salz,

2 Bund PetersiHe.
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Dieses Gerichtist eine fran-
zOsische Erfindung. Die
darin enthaltenen fritierten
Eier sind die (Eufs frits aus
der klassischen franzosi-
schen Kiiche.

Pilze gut abtropfen lassen.
Im heiRen Ol leicht andiin-
sten. Die geschélte, fein-
gehackte Schalotte dazu-
geben und mitdinsten. Mit
Zitronensaft, Salz und Pfef-
fer wiirzen. Warm stellen.
Gewaschene Tomaten hal-
bieren, Stengelansatz raus-
schneiden. Knoblauchzehe
schalen. Mit Salz zerdriik-
ken. Mit Semmelbroseln,
gehackter Petersilie und
Olivendl mischen. Auf die
Tomatenhalften verteilen.
Auf einem gefetteten Back-
blech in den vorgeheizten
Ofen schieben.

Backzeit: 10bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
In der Zwischenzeit Ol in
einem kleinen Stieltopf oder
einer tiefen, kleinen Pfanne
sehr heil werden lassen.
Eier jeweils aufschlagen, in
eine Schopfkelle gleiten las-
sen. EiweiB leicht salzen
und mit der Schopfkelle
vorsichtig ins heiBe Fett-
bad tauchen. Wenn die
Unterseite goldgelb ist, das
Ei umdrehen. Zweite Seite
ebenfalls goldgelb werden

lassen. Rausnehmen und
abtropfen lassen. Warm
stellen.

Die Ubrigen Eier auf die
gleiche Weise garen. Zum
SchluB die gewaschene, gut
abgetrocknete Petersilie im
heiBen Fett kurz ausbak-
ken. Auf Haushaltskrepp
abtropfen lassen. Gebacke-
ne Tomaten auf einer Plat-
te anrichten. Eier darauf
legen. Pilze drumherum
verteilen. Die gebackene
Petersilie kommt in die
Mitte.

Vorbereitung: 15 Minuten.
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Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425.

Unser Menlvorschlag: Als
Vorspeise eine Lauchcreme-
suppe, dann gebackene Ei-
er auf Bordelaiser Art und
Butterreis oder ROstkar-
toffeln. Als Dessert unseren
Aprikosenbecher serbisch.
Vielleicht mdchten Sie als
Abschlul} einen Kaffee mit
Sahne trinken ?

Eier gefillt,
kalt

Geflllte Eier kdnnen Sie
zu vielen Gelegenheiten an-
bieten. Sie fehlen auf kei-
nem klassischen Kalten
Bifett. Den Appetit lhrer
Partygéste werden Sie mit
pikantgefullten und hiibsch
garnierten Eiern auf jeden
Fall anregen. Aber auch
als Vorspeise zu einem
festlichen Essen eignen sie
sich hervorragend.

Eier hartkochen. Um Zeit
zu sparen, kochen Sie am

besten immer alle auf ein-
mal. Auskihlen lassen,
schélen, halbieren. Eigelb
vorsichtig herauslésen und
es durch ein Sieb streichen.
Dann bereiten Sie die Fil-
lungen zu.

Mit Krabben:

Eigelb mit Mayonnaise ver-
ruhren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. In die
Eihélften spritzen und mit
Krabben und gewaschenen
Dillspitzen garnieren.

Mit Roquefort:

Eigelb mit Roquefort, But-
ter und WorcestersolRe ver-
rihren. Oliven und R&u-
cherspeck fein hacken und
dazugeben. In die Eier ful-
len. Mit Olivenscheiben
und gewaschener Petersilie
garnieren.

Mortimer:

Diesmal die gekochten Eier
in der Breite halbieren. Die
beiden Enden etwas ab-
schneiden, damit sie stehen
bleiben. Eigelb vorsichtig
rauslésen. Eihéalften mit
Caviar fillen. Sardellen-

filet zusammenrollen und
auf den Caviar setzen. Ein
Stiuck Triffel drauflegen.
Aspikmasse zubereiten und
Eiflillung damit Uberzie-
hen. Ubrigen Aspik auf
einer Platte erkalten lassen
und in kleine Waurfel
schneiden. Eihélfte auf
einen marinierten  Arti-
schockenboden setzen und
mit den Aspikwdirfeln gar-
nieren.

Mit Tomatensahne:

Eigelb mit Tomatenmark
und saurer Sahne verrih-
ren. Mit Salz abschmecken
und in die Eihélften sprit-
zen. Spargelspitzen und ge-
waschene Dillspitzen als
Garnitur auflegen.

Christoph Columbus:

Eigelb, gekochtes Huhner-
fleisch, Sardellenfilets, Ka-
pern und Salatgurken fein
hacken. Gut mischen und
in die Eihdlften fullen. Auf
gewaschenen, getrockneten
Salatblattern anrichten.
Etwas Senf mit Mayonnaise
verrihren und damit gar-
nieren. Radieschen wa-
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Gefllltes Ei

\\ Christoph Columbus.

Gefulltes Ei
mit Tomatensahne.

sehen, trocknen und in
Scheiben geschnitten auf-
legen. Verschieden gefullte
Eier auf einer Platte an-
richten.

Eier im Glas

8 Eier, Salz,
20 g Butter.

Eier im Glas sind eine mill-
kommene Abwechslung fur
das Frihstick. Man kann
sie, ganz nach Geschmack,
zusétzlich mit Pfeffer, Pa-
prika, Tomatenketchup
oder TabascosoRe wirzen.
Eier 3 Minuten kochen,
kurz abschrecken. Obere
Kappe abschélen und das
Innere mit einem Loffel
vorsichtig in ein vorge-
wérmtes Kelchglas geben.
Mit Salz bestreuen, Butter
in Flocken darauf verteilen
und sofort servieren.
Vorbereitung: 3 Minuten.
Zubereitung: 4 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
810]

Beilage: Toastbrot.

Eier im
Kartoffelnest

1000 g Kartoffeln, Salz,
4 ERIoffel heile Milch,
weiler Pfeffer,

40 g Butter,

Margarine zum Einfetten,
4 Eier,

1 ERI6ffel Semmelbroésel,
70 g geriebener Kaése,

20 g Butter.

Fiur das Gemiise:

500 g Erbsen und
KarottenausderDose, Salz.

Kartoffeln schalen. Wa-
schen. In gesalzenem Was-
ser vom Kochen an in 20
Minuten garen. AbgieBen.
Trocken dadmpfen. Durch
die Kartoffelpresse driicken
oder mit dem Mixer plrie-
ren. Heile Milch reinrih-
ren. Pfeffern. Butter rein-
schlagen. Auflaufform ein-
fetten. Einen Teil der Kar-
toffelmasse in die Form
geben. Den Rest in den
Spritzbeutel fullen und ein
Nest spritzen. Die Mitte
muB so grofRl sein, daB 4
Eier darin Platz haben.
Eier nacheinander auf-
schlagen und in die Mitte
gleiten lassen. Leicht sal-
zen. Semmelbrosel mit Kéa-
se mischen. Eier damit be-
streuen. Butter in Flock-
chen draufsetzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10bis 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groBRe Flamme.
Inzwischen Erbsen und K a-
rotten in dem Gemiuisewas-
ser heill werden lassen. Sal-
zen. Mit dem Schaumloffel
rausnehmen und um das
Kartoffelnest geben.
Vorbereitung: 40 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
566 .

Eier im K&seteig

Schmeckt auch ohne Fleisch: Eier im Kartoffelnest mit Gemuse.

Hubsch angerichtet erhoht den Appetit: Eier im Késeteig.

Unser Mentlvorschlag:
Bouillon mit gehackter
Petersilie bestreut, Eier im
Kartoffelnest, als Dessert
Quarkspeise.Dazuschmeckt
Weillwein aus der Pfalz.

Eier im
Kaseteig

Fir den Késeteig:

% 1Muilch, 20 g Butter,
Salz, 50 g Mehl, 1 Ei,

50 g geriebener Schweizer
Emmentaler, Muskat,

4 hartgekochte Eier,
Kokosfett zum Fritieren.
Fir die Garnierung:

4 Salatblatter,

2 Teeloffel Senf.

Milch mit Butter und Salz
aufkochen. Das gesiebte
Mehl auf einmal dazugeben
und so lange bei kleiner
Hitze rihren, bis der Teig
nicht mehr am Topfboden
haften bleibt. Topf vom
Herd nehmen, Ei, geriebe-
nen Kése, Muskat untermi-
schen. Hande in Kaltes
Wasser tauchen (der Teig
bleibt so nicht an den H&n-
den kleben) und die ge-
schélten Eier im Kése-
teig wenden. Fett erhitzen
und die Eier schwimmend
darin in 5 bis 10 Minuten
fritieren, bis sie goldbraun
sind. Salatblatter waschen,
mit Haushaltspapier gut
trocken tupfen. Eier halbie-
ren und darauf anrichten.
Mit Senf garnieren.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
270!

Beilagen: Salzkartoffeln
und RemouladensofRe oder
Kartoffelpuree und Spinat.

Eier im
Napfchen
Colbert

150 g gekochtes Hihner-
fleisch, Salz, Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
y2 Bund Petersilie,
Margarine zum Einfetten,
4 Eier, Salz.

Fur die Colbertbutter:

70 g Butter,

1y2 Teel6ffel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,

1 ERI. gehackte Petersilie,
1 ERI. gehackter Estragon,
1 Messerspitze
Fleischextrakt.

Jean Baptiste Colbert
(1619-1683),
franzosischer Politiker und
General-Controleur der
FinanzenunterLudwigX V.

Dieses feine Eiergericht,
das in der franzdsischen
Kiuche (Eufs en cocotte
Colbert heiflt, wurde nach
dem franzosischen Staats-
mann Jean-Baptiste Col-
bert benannt. Typische Zu-
tat:Die Colbert-Butter.

Hihnerfleisch  durch die
feine Scheibe des Fleisch-
wolfes drehen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Gewaschene Peter-

silie  hacken. Reingeben.
Gut mischen. Vier kleine
Né&pfchen mit Margarine
gut einfetten. Mit der
Hihnerfarce  auskleiden.
In jedes N&pfchen ein auf-
geschlagenes Ei gleiten las-
sen. EiweiR leicht salzen.
Im Wasserbad auf den
Herd stellen. Etwa 3 Minu-
ten kochen. In den vorge-
heizten Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
In der Zwischenzeit die Col-
bertbutter zubereiten. Da-
zu Butter mit Zitronen-
saft, Salz, Pfeffer, den ge-
hackten Krdutern und dem
Fleischextrakt verriihren,
bei geringer Hitze auflo-
sen. Ndpfchen aus dem
Backofen nehmen. Vor-
sichtig auf eine Platte stur-
zen. Colbertbutter druber-
gieRen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
m

Unser Menivorschlag: Vor-
weg eine Bouillon mit Rot-

wein. Als Hauptgericht Ei-
er im Né&pfchen Colbert,
Salatplatte und Petersilien-
kartoffeln. Als Dessert Ana-
nas gebacken. Als Getrdnk
pallt ein Moselwein sicher
gut dazu.

TIP

Feine Silzen
werden aus
fettloser
Briihe
hergestellt.
Fette
Flussigkeit
gibt

tribes Aspik.
Daher Briihe
heil durch
ein Mulltuch
gieBen. Oder
abkihlen
lassen und
das Fett

mit dem
Schaumloffel
abschopfen.

Eier in Aspik werden zum Schmuckstiick lhres Kalten Bifetts, wenn Sie so geschmackvoll wie hier angerichtet werden.
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Eier in Aspik

5 Eier,

170 g Champignons aus
der Dose,

2 eingelegte Paprika-
schoten,

200 g Spargelspitzen aus
der Dose,

y2 Bund Petersilie.

Fir den Aspik:

Y2 1Hihnerbrihe
(Fertigprodukt),

8 Blatt weille

Gelatine,

Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

1 SchuB Essig.

Fur die Garnierung:
Petersilie,

10 rohe
Champignonkdpfe.

Eier hartkochen, schalen
und in dicke Scheiben
schneiden. Champignons,
Paprikaschoten und Spar-
gelspitzen gut abtropfen
lassen. Champignons in
Scheiben und Paprika in
Streifen schneiden. Peter-
silie waschen, zerpflicken.
Brithe nach Vorschrift zu-
bereiten, wenn ndétig, noch
durchsieben. Gelatine ein-
weichen, gut ausdricken
und in der heilen Hihner-
brihe auflésen. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Essig
pikant abschmecken. In
eine kalt ausgespilte Schiis-
sel einen Spiegel gieRRen.
Erstarren lassen und mit
Eischeiben, Champignons,
Paprikastreifen,  Spargel-
spitzen und Petersilie Mu-
ster legen. Wenig Aspik-
brithe drubergieBen und
wieder fest werden lassen.
Dann die Garnitur wieder-
holen, und zwar in die
Zwischenrdaume der unteren
Schicht. Nochmal Aspik-
brihe auffiillen. Erstar-
ren lassen. Vor dem Ser-
vieren kurz in heiBes Was-
ser tauchen. Stirzen. Mit
gewaschener Petersilie und
den frischen Champignons
garnieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Kiuhl-
zeit 60 Minuten.

Kalorien insgesamt: Etwa
2KK

Belagen: Toastbrot und
Butter.

Eier in feiner
Currysol3e

8 Eier,

30 g Butter oder
Margarine,

1 Zwiebel,

1y2 ERI6ffel Currypulver,
30 g Mehl,

Yz 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

Salz, 1 Prise Zucker,

1 Eigelb, % 1Sahne.

Mit diesem Rezept schla-
gen Sie gleich zwei Fliegen
mit einer Klappe. Erstens
schmeckt es sehr gut, und
zweitens ist es im Hand-
umdrehen fertig. Sie brau-
chen nur knapp eine halbe
Stunde dazu.

Eier hartkochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Schalen. Warm stellen. Fir
die SolRe Butter oder Mar-
garine erhitzen. Zwiebel
schélen, fein wirfeln. In der
heiBen Butter glasig wer-
den lassen. Currypulver
und Mehl driberstauben.
Gut durchschwitzen lassen.

Mit der Fleischbriihe auf-
gieRen. Dabei immer rih-
ren, sonst bilden sich leicht
Klimpchen. 7 Minuten ko-
chen. Mit Salz, Zucker und
eventuell noch Curry ab-
schmecken. Eigelb mit Sah-
ne verquirlen. In die heiBe,
aber nicht mehr kochende
SoRe rihren. Auf eine Plat-
te oder in eine flache Schis-
sel geben. Eier halbieren
oder in Scheiben schneiden.
In die SoRe legen. Sofort
servieren, denn Eier in
Currysolie lassen sich nicht
gut warm halten.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
3351

Beilagen: Kdrnig gekoch-
ter Reis oder Petersilien-
kartoffeln, dazu Kopfsalat
in Sahnemarinade.

PS: Wenn Sie kein Curry-
Freund sind, brauchen Sie
trotzdem nicht auf dieses
schnelle Gericht zu ver-
zichten. Nehmen Sie statt
dessen einfach Senf oder
Tomatenmark. Auch ge-
hackte Krauter oder Cham-
pignons schmecken dazu.

Eier in Griner SolRe

Eier in Griner
SolRe

% BeutelMayonnaise (509),
% 1saure Sahne,

Saft einer Zitrone,

1 hartgekochtes Ei,

Salz, Pfeffer, Zucker.

200 g frische Kréuter:
Dill, Schnittlauch, Peter-
silie, Estragon, Pimpi-
nelle, Zitronenmelisse,
Borretsch, 8 Eier.

Fortsetzung Seite 318

Als echter Frankfurter
wufte auch
Johann Wolfgang von Goethe
(1710-1782)
die GrUTie SoRe zu schatzen.

315









Fortsetzung von Seite 315
Was fur die ltaliener die
Salsa verde ist, ist fur die
Frankfurter die »Grie Sof,
(Griine SoRe). Im Frihling
kann man in Frankfurt und
inganz Hessendiedazunoti-
gen verschiedenen Kréauter
beim Gemisehé&ndler ge-
biundelt kaufen. In anderen
Gregenden mufl man sich die
Krauter einzeln besorgen.
Aus alten Kochbichern
geht hervor, daB die Griine
SoRe mindestens sieben ver-
schiedene Krauter enthal-
ten soll. AulRerdem wurde
empfohlen, die Krduter auf
einemPorzellanuntersatz zu
hacken, damit derwertvolle
Krautersaft nicht verloren
ging. Das sollten Sie auch
heute noch so halten.
Griine SofRe wird kalt ser-
viert, und sie schmeckt
herrlich, wenn man sie
einige Zeit im Kihlschrank
durchziehen laRt. Sie paRt
auBer zu gekochten Eiern
zu kaltem Spargel und ge-
kochtem Rindfleisch. So
bereitet man sie zu:
Mayonnaise mit Sahne und
Zitronensaft verrihren.
Hartgekochtes Ei  fein
hacken und zugeben. Sal-
zen, pfeffern und mit Zuk-
ker abschmecken. Kréauter
gut waschen, abtrocknen.
Einige Kréauter zum Gar-
nieren zuricklassen. Alle
anderen fein hacken und in
die Sol3e geben.

Eier 8 bis 10 Minuten ko-
chen, schélen und der Lan-
ge nach halbieren. Mit der
Rundung nach unten in die
Sofle legen. Mit den Ubrig-
gebliebenen Krautern gar-
nieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Pellkartoffeln oder
Salzkartoffeln.

Eilerin
Pellkartoffeln

Bild Seiten 316/317

8 grofe, runde Kartoffeln,
Salz,

Margarine zum Einfetten,
4 Tomaten,

50 g Butter,
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Salz, Pfeffer,

100 g geriebener
Emmentaler Kase,
8 kleine Eier,

2 ERI6ffel Milch,
Paprika edelsiRB.
Fir die Garnierung:
Petersilie.

Kartoffeln in der Schale
waschen und sauber ab-
bursten. Im kochenden
Salzwasser in 30 Minuten
garen. Wasser abschitten.
Kartoffeln auskihlen las-
sen. Die unteren Rundun-
gen gerade schneiden, da-
mit die Kartoffeln stehen
kénnen. Oben einen grofRen
Deckel abschneiden. Kar-
toffeln vorsichtig so weit
aushdhlen, dal ein Ei rein-
palt. Feuerfeste Form mit
Margarine einfetten. Kar-
toffeln nebeneinander rein-

stellen.
Tomaten waschen, Sten-
gelansatz ausschneiden,

kreuzformig einschneiden.
Zwischen die Kartoffeln
setzen. Die Hélfte der But-
ter zerlassen. Tomaten und
Kartoffeln damit betréu-
feln. Kartoffeln leicht sal-
zen, pfeffern und mit etwas
geriebenem Ké&se ausstreu-
en. In jede Kartoffel ein Ei
schlagen. Ausgehdhlte Kar-
toffelmasse, restlichen Kése
und die Milch zusammen
glattrihren. Salzen und
pfeffern. Als Haubchen auf
die Kartoffeln setzen. Et-
was Paprika driiberstreuen.
Restliche Butter in Flock-
chen draufsetzen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Garzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.

Die Kartoffeln sind dann
gut, wenn das Ei gestockt
und der Kéase zerlaufen ist.
Mit gewaschener Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 50 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
520

Unser Menuvorschlag: Vor-
weg eine Tomatencreme-
suppe aus der Dose. Als
Hauptgericht Eier in Pell-
kartoffeln und Kopfsalat.
Als Dessert empfehlen wir
Blaubeeren mit Sahne-
milch und als Getrdnk Bier.

Eierin
Remouladen-
sol3e

Fir die Remouladensofe:
2 Sardellenfilets,

2 hartgekochte Eier,

1 rohes Eigelb, Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
% 1 Ol, 2 ERIéffel Essig,
1 Teeloffel Senf,

1 kleine Zwiebel,

1 Gewdirzgurke,

1 Réhrchen Kapern,

2 ERIoffel gehackte
Kréauter (Dill, Petersilie,
Estragon), 4 Eier.

Fur die Garnierung:

1 Gewdirzgurke,

2 Scheiben Toastbrot.

Sardellenfilets wassern.
Eier schdlen und halbie-
ren. Eigelb rausnehmen.
Durch ein Sieb passieren.
Eiweil fein hacken. Bei-
seite stellen. Passiertes Ei-
gelb mit dem rohen Eigelb,
Salz, Pfeffer und Zucker
verrithren. Die Halfte des
Ols tropfenweise zugeben.
Dabei immer rithren. Wenn
die Menge beginnt, steif zu
werden, Essig und Senf zu-
geben. Danach das restli-
che Ol. Zwiebel schilen.
In kleine Wiirfel schneiden.
Gewlrzgurke auch Kklein-
schneiden. Mit den Zwie-
belwirfeln in die SoRe
geben. Kapern und Sardel-
lenfilets abtropfen lassen.
Beides fein hacken. Das
kommt auch in die SoRe.
Zum Schluf® die gehackten
Kréuter und das feinge-
hackte Eiweill unterheben.
Sofle im Kihlschrank etwa
15 bis 20 Minuten durch-
ziehen lassen. In der Zwi-
schenzeit Eier hartkochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Schalen. Ab-
kiihlen lassen. Halbieren.
In der Sof3e anrichten. Ge-
wirzgurke in  Scheiben
schneiden. Als Garnierung
rundherum legen. Toast-
brot résten. Jede Scheibe
diagonal durchschneiden.
An den Schusselrand legen
oder getrennt reichen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
245!

Tip aus der
klassischen Kiiche:
Eier Lucullvs
gefullt mit feiner
Génseleberpastete.

Eier in Remouladensolie:
Sattigendes Abendessen
und groRartige Unterlage,
wenn Sie mal wieder
feiern wollen.

Eier in Tomaten:

Sie kénnen Vorspeise sein
oder zusammen mit
Kartoffelbrei als Haupt-
gericht serviert werden.



Eiler in
Tomaten

125 g Frihsticksspeck,
1 Zwiebel, 8 Tomaten,
2 Eier, Salz,

Paprika edelsiR,

1 ERIoffel gehackter
Schnittlauch,

50 g geriebener Kése,
20 g Butter,

y2 Bund Petersilie.

Fruhsticksspeck und ge-
schalte Zwiebel fein wir-
feln. Speck in einer feuer-
festen Form  auslassen.
Zwiebel darin braten.

In der Zwischenzeit Toma-
ten waschen, Deckel ab-
schneiden, vorsichtig mit
einem Teeldffel aushdhlen.
Mit der Offnung nach oben
in die feuerfeste Form stel-
len. Dann die Eier mit Salz,
Paprika und gehacktem
Schnittlauch verquirlen. In
die Tomaten verteilen. Mit
geriebenem Kése bestreuen.
Butter in Flockchen oben-
drauf setzen. Deckelchen
jeweils schrdg auflegen. In
den vorgeheizten  Ofen
schieben.

Baekzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groRe Flamme.

Rausnehmen. Mit Peter-
silie garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa

3651
Beilage: Kartoffelpiree.

Eier in
Tomatensol3e

8 Eier.

Fur die SoRe:

2 Mdéhren,

2 Paprikaschoten,

2 Zwiebeln, 2 ERIloffel O,
2 ERI6ffel Tomatenmark,
y2 1Fleischbrihe aus

W irfeln,

Salz, Basilikum,
schwarzer Pfeffer,
Knoblauchsalz,

1 Prise Zucker,

1 ERI6ffel Mehl,

etwas Petersilie zum
Garnieren.

Eier Lucullus gefullt

Eier hartkochen, warm
stellen. Mdhren putzen und
wirfeln.  Paprikaschoten
waschen, Stengelansatz und
Trennwande rausschneiden.
Fruchtfleisch auch wirflig
schneiden. Zwiebeln scha-
len und ganz fein schnei-
den. Ol im Topf erhitzen,
Gemiise darin andiinsten.
Tomatenmark mit Fleisch-
brihe verrithren und mit
den Gewiirzen und dem
Zucker zugeben. 10 Minu-
ten kochen lassen. Mehl mit
etwas kaltem Wasser ver-
quirlen. SofRe damit bin-
den. 7 Minuten kochen las-
sen. Eier schéalen, halbie-
ren, mit der Schnittflache
nach oben in eine Schiissel
legen. Die Sofe drumher-
um gieBen, so daBR noch
etwas von den Eiern zu
sehen ist. Mit etwas ge-
waschener zerpflickter Pe-
tersilie garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
285.

Beilagen: Butterreis, Endi-
viensalat.

Eier Lucullus
gefullt

4 hartgekochte Eier,
50 g Géanseleberpastete.
Fir die Panade:

1 Ei,

Salz, Pfeffer,

40 g Semmelbrosel,

Ol zum Ausbacken.
Fir die MadeirasoBe:
30 g Butter oder
Margarine,

30 g Mehl,

y2 Bund Suppengrin,
1 gehackte Zwiebel,

2 abgezogene, gewdrfelte
Tomaten,

y2 1Fleischbruhe aus
W irfeln,

1 Glas Madeira,

Salz, 1 Prise Zucker.

Eier schalen. Halbieren.
Eigelb rausnehmen. Mit
Gaénseleberpastete verrih-
ren. In die Eier flllen. Eier
wieder zusammensetzen.
Fir die Panade Ei ver-
quirlen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Eier zuerst dar-
in, dann in Semmelbrdseln
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wenden. In  heiBem Ol
schwimmend  ausbacken.
Sie sollen goldbraun sein.
Madeirasoe wie zum Re-
zept Bitki Nowgorodski
zubereiten. Eierin der SoRe
anrichten.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
164

Wann reichen? Als Vor-
speise vor einem festlichen
Essen.

Eier
mexikanisch

Fir den Reis:

250 g Reis, Salz,

1y2 1Wasser,

200 g Tomaten,

1 rote Pfefferschote,

1 Knoblauchzehe,

40 g Butter oder
Margarine,

Ol zum Einfetten.

Fir das Maisgemise:
300 g Mais aus der Dose,
20 g Butter, Salz.

Fur die Eier:

30 g Margarine,

4 Eier, Salz.

Flr die Garnierung:

1 Tomate, 1 groBer
Maiskolben aus der Dose,
Yz Bund Petersilie.

Gewaschenen Reis mit Salz
in kochendes Wasser geben.
In etwa 20 Minuten kdrnig
kochen. Abschrecken. Auf
einem Sieb abtropfen las-
sen. Tomaten waschen.
H4uten. Stengelansatz und

Kerne entfernen. Frucht-
fleisch wirfeln. Gewaschene
Pfefferschote auch wirfeln.
Knoblauchzehe schalen. In
sehr feine Wirfel schnei-
den. In der heiBen Butter
oder Margarine glasig wer-
den lassen. Tomaten- und
Pfefferschotenwiirfel rein-
geben. 5 Minuten dunsten.
Reis darin heiB werden
lassen. 4 Tassen diinn mit Ol
einfetten, Reis einfillen.
Gut andriucken. Auf eine
vorgewdrmte Platte stir-
zen. Warm stellen.

Fir das Maisgemise Mais
mit Gemisesaft in einem
Topf erhitzen. Butter zu-
geben. Salzen. Jetzt wer-
den die Eier gebacken. Da-
zu Margarine in einer Pfan-
ne sehr hei werden lassen.
Eier vorsichtig hineinglei-
ten lassen, damit das Ei-
gelb nicht zerlauft. Eiweil}
salzen. Stocken lassen. Eier
auch auf der Platte anrich-
ten. Maisgemise dazuge-
ben. Tomate waschen. In
Scheiben schneiden. Je eine
Scheibe auf die Reisférm-
chen legen. Platte mit
dicken Maiskolbenscheiben
und gewaschener Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
850!

Beilagen: Gemischter Salat
und als Getrdnk Bier oder
Rotwein.

Eier mit
Bananen
und Schinken

4 Bananen,

1 ERI6ffel Butter,

4 dinne Scheiben gekoch-
ter Schinken,

4 Eier,

20 g Margarine,

Salz,

Paprika edelsuf.

Fir die Garnierung:
Kirschen

und Bananenseheiben.

Bananen schdlen und in
heiBer Butter goldgelb bra-
ten. Mit den eine Minute
gebratenen Schinkenschei-
ben umwickeln und warm
stellen.

Eier in erhitzter Margarine
zu Spiegeleiern braten. Sal-

Die Mexikaner mogen’s gern etwas scharfer. Darum darf bei den Eiern mexikanisch die Pfefferschote keineswegs fehlen.
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zen und mit Paprika be-
stduben. Eier auf den Ba-
nanen anrichten. Mit Kir-
schenund Bananenscheiben
garnieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
275 '
Beilage: Butterreis oder
auch Stangenweilbrot.

Die Bananenstaude ist eine
der é&ltesten Kulturpflanzen
der Erde. Sudostasien gilt
als ihr Ursprungsland, In-
dien als Hauptanbaugebiet.

Eler

mit Caviar

4 Eier,

1 kleines Glas Caviar (28 g),
4 Salatblatter,

Saft einer Zitrone,

4 Scheiben WeiBbrot,
20 g Butter,

4 Hummerschwanze.
Zum Garnieren:

2 Teeloffel Mayonnaise,

etwas Petersilie.
4 Zitronenscheibchen.

Caviar-Eier sind eine ex-
klusive Sache. Sie passen
zu einem représentativen
Kalten Biifett, sind aber
auch ein festlicher Abend-
imbiR im intimen Kreis.
Dazu gehort dann Sekt
oder Wodka.

Eier hartkochen, schalen
und halbieren. Auf jede
Héalfte Caviar aus dem
Kihlschrank geben. Salat-
blatter waschen, abtropfen
lassen und mit Zitronen-
saft betraufeln.
WeilRbrotscheiben toasten,
abkihlen lassen und leicht
buttern. Auf jede Toast-
brotscheibe ein Blatt Salat

Kein représentatives Kaltes

legen, darauf zwei mit Ca-
viar belegte Eihalften und
eine Zitronenscheibe. Einen
Hummerschwanz driber-
legen. Auf jede Zitronen-
scheibe einen kleinen
Klecks Mayonnaise mit ei-
nem PetersilienstrduBchen
geben.

Vorbereitung: 15 Minuten.

Eier mit Caviar

Biifett ohne Eier mit Caviar.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
2(KX

PS: Sie kdnnen selbstver-
standlich statt echtem Ca-
viar auch deutschen Ka-
viar nehmen. Dann sollten
Sie auch die Hummer-
schwanze durch Krabben
ersetzen.

Eier mit Bananen und Schinken werden in Butter gebraten. Sie sind auch ohne Reisbeilage ein delikater HochgenuR.
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Eierin Tatarsole, ein
klassisches SoRenrezept
ausderfranzdsischen Kiiche.

Eier mit
Krevetten In
Rahmsof3e

100 g tiefgek. Krevetten,
1/4 1 Milch,

30 g Speisestérke,

Salz, Pfeifer,

eine Messerspitze Curry,

4 ERloffel Sahne,
Margarine zum Einfetten,
6 Eier.

Tiefgekihlte Krevetten auf-
tauen lassen. Milch auf-
kochen, Speisestdarke mit
etwas kaltem Wasser ver-
rihren. Unter Rihren in
die Milch giellen, kurz auf-
kochen lassen. Salz, Pfef-
fer und Curry zufugen.
Sahne zugieRBen. Die Kre-
vetten unterziehen.
Feuerfeste Form einfetten,
die Krevettenmasse einfil-
len. Eier verquirlen, salzen
und dribergeben, in den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
235]

Beilagen: Dillkartoffeln,
Kopfsalat.

Eier mit
Tatarsol3e

5 Eier,

2 ERloffel Milch, Salz,
Mehl,

2 ERI6ffel Semmelbrosel,
Kokosfett zum Fritieren.
Fur die TatarsoBe:

2 hartgekochte Eigelb,
Salz, weiller Pfeffer,

% Teel. Zitronensaft,

2 ERlsffel Ol,

1 kleine Gewirzgurke,

1 ERI6ffel Kapern,

2 EBlI6ffel Schnittlauch.
Fir die Garnierung:

1 Gurke,

1 Teeloffel Kapern.

4 Eier hartkochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Schélen. Restliches Ei mit



Milch verquirlen und sal-
zen. Die gekochten Eier
in Mehl, Ei und dann in
Semmelbrdseln wenden. In
heilem Fett 2 bis 4 Minu-
ten schwimmend goldbraun
backen. Warm stellen.

Fir die TatarsofRe Eigelb
durch ein Sieb passieren.
Mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft wiirzen. Ol vorsich-
tig nach und nach ein-
schlagen. Gurke und Ka-
pern fein hacken, Schnitt-
lauch waschen und fein
schneiden. Alles in die Solle
geben. In eine flache Schis-
sel fullen und die fritierten
Eier draufsetzen.

Fiar die Garnierung die
Gurke fachern, mit den Ka-
pern auf der Sofe an-
richten.

Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
230

Eler _
monegassisch

20 g Margarine, 4 Eier,
Salz, 8 kleine Tomaten,
Y2 Teel6ffel Estragon,
4 Anchovisfilets aus der
Dose.

Fur die Garnierung:
PetersilienstraufRchen.

Margarine erhitzen. Die
Eier vorsichtig, ohne das
Eigelb zu verletzen, in die
Pfanne schlagen, Eiweil}
leicht salzen. Stocken las-
sen und herausnehmen.
Warm stellen. Tomaten wa-
schen, abziehen, Stengel-
ansatz rausschneiden. Vier-
teln, entkernen und im
Mixer pirieren. Mit Estra-
gon mischen. Kurz in die
heille Pfanne geben und an-
wérmen. Um jedes Spie-
gelei einen Tomatenplree-
ring ziehen. Anchovisfilets
abtropfen lassen, trocken
tupfen und jedes einmal
der Lange nach halbieren.
Kreuzférmig tber die Eier
legen. Mit gewaschener Pe-
tersilie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
164

Beilage: Eine Scheibe kraf-
tiges Bauernbrot.

Eier nach Fischerin Art

Eier nach Fischerin Art schmecken prima. Am besten zu mit Butter bestrichenem Schwarzbrot.

Eler nach
Fischerin-
Art

70 g tiefgekuhlte
Krabben,

8 Eier,

20 g Butter oder
Margarine,

4 ERIoffel Sahne,

Saft einer halben Zitrone,
1 Scheibe Réucherlachs
aus der Dose,

2 Sardellenfilets,
weiller Pfeffer,

eine Prise Zucker,

1 Spritzer TabascosoRe.

Zum Garnieren:
y2 Bund Petersilie,
einige Salatblatter,
Saft einer halben
Zitrone

Tiefgekuhlte Krabben auf-
tauen lassen. Eier hart-
kochen, schélen und l&ngs
halbieren. Eigelb rausneh-
men. Mit Butter oder Mar-
garine, Sahne und Zitronen-
saft verrihren. Raucher-
lachs abtropfen lassen, mit
Sardellenfilets fein wiegen,
dazugeben. 16 Krabben
zum Garnieren beiseite le-
gen, den Rest zerkleinern
und mit der Paste mischen.

Mit Pfeffer, Zucker und
TabascosolRe abschmecken.
Die Masse in die Eihalften
fullen. Petersilie und Salat-
blatter waschen, abtropfen
lassen. Salat mit Zitronen-
saft marinieren. Die gefull-
ten Eihéalften auf die Salat-
blatter setzen. Jede Ei-
halfte mit einer Krabbe und
Petersilie garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
240. '
Beilage: Schwarzbrot mit
Butter bestrichen. Als Ge-
trank reichen Sie am be-
sten ein helles Bier.

323



Eier nach Kdnigin-Art werden mit zartem Huhnerfleisch in wirzig-'pikanter SoRe angerichtet.

Eler nach
Konigin-Art

Fur die Eier:

1 1Wasser,

1 ERIoffel Salz,

2 ERIo6ffel Essig,

8 Eier.

Fir die ButtersoBe:

30 g Butter, 30 g Mehl,
knapp y2 1Fleischbruhe
aus Wirfeln,

1 Teeloffel Tomatenmark,
2 Eigelb,

3 ERIoffel Sahne,

je 1 Prise Salz, Muskat,
Zucker,

Saft einer halben Zitrone,
250 g gekochtes Huhner-
fleisch,

Margarine zum Einfetten.
Zum Garnieren:

1 Tomate,

einige Kapern und Salat-
blatter.

Wasser mit Salz und Essig
aufkochen. Eier einzeln in
eine Kelle schlagen und
vorsichtig, eines nach dem
anderen, in das Wasser glei-
ten lassen. 4 bis 5 Minuten
leicht darin  pochieren.
Mit dem Schaumloffel raus-
nehmen. Abtropfen lassen.
Warm stellen.
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Fur die ButtersoBe Butter
im Topf erhitzen. Mehl
unter Riihren reingeben,
mit Brihe auffullen, 7 Mi-
nuten kochen lassen. Ein
und wieder umriihren. To-
matenmark zufligen. SoRe
etwas einkochen. Einen
ERI6ffel SoRe mit Eigelb
und Sahne verrihren, in
die SofRe geben. Mit Salz,
Muskat, Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken.
Huahnerfleisch fein wirfeln.
Mit der SolRe mischen.
Kleine, gefettete Muschel-
formchen damit zu % fil-
len. Je ein pochiertes Ei
draufsetzen. Restliche Solle
dariibergiefRen.

Tomate abziehen, achteln,
Kerne rausschneiden. Je
zwei Achtel an den Form-
chenrand legen. Kapern
(ber die SofRe streuen.
Salatblatter auf vier Des-
sertteller legen, Muschel-
férmchen draufsetzen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
395!
Beilagen:
Butter.
PS: Dieses Gericht kdnnen
Sie auch mal schnell zu
einer spdaten Stunde zu-
bereiten.

Toastbrot und

So pochiert man Eier: Was-
ser, Salz und Essig kochen.

Ei in eine Kelle aufschla-
gen und ins Wasser geben.

Nach 5 Minuten Ei mit dem
Schaumloffel herausnehmen.

Eier pochiert

1 1Wasser,
1 ERI6ffel Salz,
2 ERIoffel Essig, 4 Eier.

Wasser mit Salz und Essig
aufkochen. Eier aufschla-
gen. Einzeln in eine Kelle
geben. Vorsichtig in das
kochende Wasser gleiten
lassen. 4 bis 5 Minuten
darin garziehen lassen.
Bitte nicht sprudelnd ko-
chen, sonst fallt das Ei
leicht auseinander. Mit ei-
nem Schaumloéffel rausneh-
men. Abtropfen lassen.
Die restlichen Eier auf
die gleiche Weise garen.
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
IM

Beilagen:  TomatensoRe,
Kopfsalat und Kartoffeln.

Eler-Auflauf
mit Pilzen und
Tomaten

Talon silt tojas
gombaval es
paradicsommal

40 g Schmalz, 1 Zwiebel,
250 g Mischpilze aus der
Dose,

350 g Tomaten,

Salz, Pfeffer,

Paprika edelsuR,

2 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

10 g Schmalz zum
Einfetten,

4 Eier, 40 g Emmentaler,
y2 Bund Schnittlauch,

2 Tomaten.



Die Ungarn sind ein lebens-
bejahendes, lustiges Volk,
das fiur seine farbenfrohen
Trachten und temperament-
vollen Volkstanze berithmtist.

Hier haben Sie ein ungari-
sches Gericht. Sein unaus-
sprechlicher Name sollte
Sie nicht davon abschrek-
ken, es zu kochen. Denn es
schmeckt so gut.

Schmalz erhitzen. Ge-
schélte, gewdrfelte Zwie-
bel darin hellgelb diinsten.
Pilze gut abtropfen lassen,
in Scheiben schneiden und
zu der Zwiebel geben. To-
maten abziehen, in grobe
W rfel schneiden und auch
dazugeben. Vorsichtig in
der Pfanne mischen. Mit
Salz, Pfeifer und Paprika
wirzen. Petersilie dazu-
geben. Eine feuerfeste Form
einfetten und die Masse
einfullen. Eier aufschlagen.
Vorsichtig obendrauf glei-
ten lassen. EiweiR wenig
salzen. Kéase reiben und
driiberstreuen. Im Back-
ofen auf Mittelschiene Giber-
backen, bis die Oberflache
hellbraun ist.

Backzeit: 25 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder %
grofRe Flamme.
Schnittlauch und Tomaten
waschen. Schnittlauch fein
schneiden, Tomaten ach-
teln. Die fertige Speise da-
mit garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
290.
Beilagen:SalzkartofFelnund

Kopf- oder Feldsalat.

Elerbier

y2 1 Milch,

Y2 1 helles Bier,
100 g Zucker,

4 Gewdrznelken,
% Stange Zimt,
4 Eier.

Eierbier schmecktgut. Aber
am besten schmeckt es,
wenn’s drauflen kalt und
ungemitlich ist. In sehr
alten Kochbtichern wird es
sogar als bestes Rezept ge-
gen Grippe angepriesen.

Milch mit Bier, Zucker,
Nelken, Zimtstange und
den Eiern in einem Topf
verrihren. Bei maliger
Hitze schlagen, bis die
Masse schaumig ist und be-

Eierbier

Eierbier schmeckt allen, denn es enthélt wenig Alkohol.

In Ungarn serviert man diesen Eier-Auflauf mit Pilzen und Tomaten schon zum Fruhstlck.
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ginnt, leicht steif zu wer-
den. In feuerfesten Glasern
sofort servieren. Nelken
und Zimtstange kénnen Sie
vorher rausnehmen oder
auch drinlassen. Dann ver-
starkt sich das Aroma.

PS: Ubrigens konnen Sie
Eierbier auch mit dunklem
Bier zubereiten. Dann rei-
chen aber 80 g Zucker.

TIP

Sind lhnen
gekochte und
rohe Eier
durcheinander-
geraten'l
Einfach um
die eigene
Achse drehen:
Gekochte Eier
drehen sich
schneller

als rohe.

Eierbrot mit
Sardellen

4 Eier,

4 Scheiben Grau- oder
Mischbrot,

20 g Butter,

4 Sardellenfilets.

Fur die Garnierung:

5 Salatblatter,

4 Radieschen,
PetersilienstrauRchen.

Eier hartkochen, abschrek-
ken, schalen. Halbieren. Ei-
gelbvorsichtigrausnehmen.
Eigelb und EiweiR getrennt
grob hacken. Brotscheiben
buttern und durch diago-
nal aufgelegte Sardellen-
filets in zwei H&lften teilen.
Eine H&lfte mit gehacktem
Eigelb, die andere mit ge-
hacktem Eiweill belegen.
Die Salatblatter waschen,
trocken tupfen. Brote dar-
auf anrichten. Radieschen
waschen und sternférmig
einschneiden.  Zusammen
mit gewaschener Petersilie
um die Brote garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
175. '
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Eier-Cocktail

8 hartgekochte Eier,

70 g Nordseekrabben aus
der Dose,

34 1Sahne,

1 ERI6ffel scharfer Senf,
je eine Prise Salz, Pfeffer
und Zucker,

einige Salatblatter,

2 bis 3 Cornichons,

34 Bund Petersilie.

Eier schéalen und in Schei-
ben schneiden. Die Krab-
ben abtropfen lassen und
im Elektromixer pirieren.
Einige Krabben zum Gar-
nieren zurleklassen. Sahne
leicht schlagen, Krabben-
masse druntergeben, mit
Senf, Salz, Pfeffer und Zuk-
ker abschmecken. Salat-
blatter waschen, abtropfen
lassen, Kelchgldser mit den
Salatblattern auslegen.
SalatsoBe vorsichtig unter
die Eischeiben heben und
den Eier-Cocktail in die
Kelchgléser verteilen. Cor-
nichons in kleine Scheiben
schneiden und damit gar-
nieren. AuBerdem mit ge-
waschener, trocken getupf-
ter Petersilie.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
380

Unser Menlvorschlag:
Eier-Cocktail als Vorspeise.
Puterrollbraten, Rosen-
kohl und Mandelkroketten.
Als Dessert Himbeeren mit
Schlagsahne. Servieren Sie
dazu einen Weilwein aus
Rheinhessen.

Eier-Curry

Kyet-U-Hin

6 Zwiebeln,

2 Knoblauchzehen,
Salz,

34 Teel. Ingwerpulver,
1 ERIBffel Curry,

5 ERlaffel Ol,

2 Teel. Paprika edelsiB,
100 g Tomatenmark,

34 1Wasser,

20 g Butter,

20 g Mehl,

150 g Shrimps

aus der Tiefkuhltruhe,
1 Teeloffel Zitronensaft,
2 Spritzer Worcestersolle,
4 hartgekochte Eier.
Fir den Reis:

200 g Langkornreis,
gut 1 1Wasser, Salz.
Fir die Garnierung:
Einige Shrimps,
Dillspitzen.

Dieses Gericht kommt aus
dem hinterindischen Bun-
desstaat Burma. Typisch
fur indische Speisen: Die
Kombination von Gewdlir-
zen und Reis.

Zwiebeln schalen, fein wiir-
feln. Knoblauchzehen scha-
len und mit etwas Salz zer-
dricken. Zusammen mit
Ingwerpulver und Curry
ins heiRe Ol geben. Glasig
dinsten. Paprika, Toma-
tenmark und Wasser mi-
schen. Nach und nach ein-
rithren. Butter mit Mehl
verkneten. Von den aufge-
tauten Shrimps 5 Stick
fein hacken. Mit Zitronen-
saft und WorcestersoBe in
die Butter-Mehl-Masse ge-
ben, dann in die Sofle riith-
ren. Aufkochen. Eier hal-
bieren und auch reingeben.
Nun so lange kdcheln las-
sen, bis die Eier die Farbe
der SoRe angenommen ha-
ben. Restliche Shrimps
(einige flr die Garnierung
zuriicklassen) reingeben
und heill werden lassen.

In der Zwischenzeit Reis
waschen, abtropfen lassen.
In kochendem, gesalzenem
Wasser 20 Minuten kérnig
kochen. Abschrecken und
gut abtropfen lassen. In
eine Schussel fullen. In die
Mitte eine Mulde dricken

Durch Eierbrot mit Sardellen bringen Sie Abwechslung in lhre Belebte-Schnittchen-Reihe.



und das Eier-Curry ein-
fallen. Mit Shrimps und ge-
waschenen Dillspitzen gar-
nieren.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
STK

Eier-Frikassee

5 Eier,

30 g Butter oder Margarine,
1 Zwiebel, 30 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus

W iirfeln,

% 1Milch,

Salz, Pfeffer,

Saft einer halben Zitrone,
300 g Spargelstiicke aus
der Dose,

300 g Champignons aus
der Dose,

2 Tomaten,

1 PetersilienstrauBchen.

Es soll zwar Leute geben,
die behaupten, Eier-Fri-
kassee sei nur etwas fir
Vegetarier. Aber wir mei-
nen, dall es eine prima Ab-
wechslung fiur den Speise-
zettel ist.

Eier hartkochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Schalen. Abkihlen lassen.
Vier Eier grob hacken. Das
letzte in Scheiben schnei-
den. Fiir die SolRe Butter
oder Margarine erhitzen.
Geschélte Zwiebel fein hak-
ken. Im heien Fett din-
sten. Mehl driberstauben.
Gut durchschwitzen lassen.
Fleischbrihe und Milch mi-
schen. Unter Rihren in
die Mehlschwitze geben.
7 Minuten kochen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.
Spargelsticke und Cham-
pignons aus der Dose gut
abtropfen lassen. Einige
Spargelspitzen und schone
Champignonképfe fir die
Garnierung  zuriicklassen.
Alles andere mit den Eier-
wiirfeln in der SoBe heil
werden lassen. Tomaten
waschen. Stengelansatz
rausschneiden. Hauten.
Wirfeln. Auch reingeben.
In einer Schiissel oder auf
einer Platte anrichtcn. Mit
den Eischeiben, Spargel-
spitzen und Champignons
garnieren. Petersilie wa-

Eier-Frikassee

Ein typisches Gericht aus der indischen Kiche: Eier-Curry mit Reis und vielen Gewdrzen.

Eier-Frikassee erhélt seinen feinen Geschmack erst durch Spargelstiicke und Champignons.
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Eiergerichtmit Gemuse.
Beidiesem kraftig
gewurzten Auflau f

der mit Reis serviert wird,
hat dieferndstliche
Kiiche Pate gestanden.

Eiergericht mit Gemiuse

sehen. Kleine StrduBchen
obendrauflegen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295! "

Beilagen: Petersilienreis.

Eier-Frikassee
mit Brieschen

Bild Seite 330

4 Eier,

1 Kalbsbries (Kalbsmilch).
Fir die SoBe:

30 g Butter oder Margarine,
30 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus

W rfeln,

Y41 Milch,

Salz, Pfeffer, Muskat,

2 ERIoffel Kapern,

1 Sardelle,

Margarine zum Einfetten,
Saft einer halben Zitrone,
2 ERI6ffel Semmelbroésel,

2 ERIoffel geriebener
Schweizer Kase,

10 g Butter.

Eier hartkochen, abschrek-
ken und schélen. Abkiihlen
lassen. Wirfeln. Kalbs-
bries in lauwarmes Wasser
legen und so lange Wasser
zulaufen lassen, bis Kkein
Blut mehr austritt. 5 Mi-
nuten in kochendes Wasser
geben. Rausnehmen. Haute
und Aderchen entfernen.
Bries in frischem, kochen-
dem Wasser 20 Minuten

TIP

Kapern gibt’s

in fiunf GroRen.
Die kleinsten, die
Nonpareilies
heiBen, sind

die besten.

garen. Abtropfen lassenund
gleichmé&Rig warfeln.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine erhitzen und
das Mehl einstreuen. Mit
Fleischbriihe und Milch ab-
loschen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.
Kapern und Sardelle hak-
ken. In die SoRe geben.
Eier und Kalbsbries zu-
fligen. Gut mischen. Mu-
schelférmchen  einfetten.
Masse hineinfullen. Mit Zi-
tronensaft betrdufeln. Dar-
auf kommen Semmelbrosel,
geriebener Kése und But-
ter in Flockchen. Im vor-
geheizten Ofen (mittlere
Schiene) goldgelb backen.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
361

Beilagen: Paprika-Toma-
tensalat und Kartoffelplree
oder Butterkartoffeln.

Eiergericht
mit Gemduse

50 g eingeweichte
Morcheln,

100 g Bambussprossen aus
der Dose,

150 g rote und griine
Paprikaschoten,

2 Zwiebeln,

y2 Stange Lauch,

3 ERloffel OI,

y2 Teel. Chinagewdrz,

1 ERI6ffel SojasoRe,

1 kréftige Prise Zucker,
100 g Sojabohnenkeime
aus der Dose,

Margarine zum Einfetten,
1 ERI6ffel Tomatenmark,
4 Eier,

knapp % 1Fleischbrihe
aus Wirfeln.
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Eier-Frikassee mit Brieschen wird mit Kése und Semmelbrdseln Uberbacken. Rezept Seite 329.

Dies ist zwar kein Gericht
aus der klassischen chine-
sischen Kiiche. Aber es ist
eine gelungene, dem euro-
paischen Gaumen ange-
paBte Abwandlung.
Morcheln aus dem Wasser
nehmen. Gut abtropfen
lassen. Bambussprossen
auch abtropfen, in Streifen
schneiden. Paprikaschoten
waschen.Putzen.DieTrenn-
wénde rausschneiden.
Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Zwiebeln scha-
len. Zusammen mit dem ge-
putzten und gewaschenen
Lauch in Ringe schneiden.
Ol erhitzen. Gemiise rein-
geben. Alles gut durch-
schmoren lassen. Mit dem
Chinagewirz, Sojasolie und
Zucker wiirzen. Dann kom-
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men die abgetropften Soja-
bohnenkeime rein. Unter
vorsichtigem Rihren noch
5 Minuten leicht schmoren
lassen.

In eine gefettete, feuer-
feste Form geben. Toma-
tenmark mit Eiern und
Fleischbrihe  verquirlen.
Driubergiefen. In den vor-
geheizten Ofen schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
295!

Beilagen: Reis mit Man-
darinen oder Curryreis. Als
Getrdnk paBt ein Kkihles
Helles.

Eiergrog

Fir 1 Person

2 Glas (4 cl) Rum,

1 Eigelb,

2 gestrichene Teeloffel
Zucker,

heiBes Wasser.

An der Waterkant gehort
der Grog nicht nur zu den
behebtesten Stimmungsma-
chern. Mit ihm wird auch
mancher Schupfen wir-
kungsvoll bei dem im Nor-
den typischen nalkalten
W etter bekdmpft. Was aber
nicht heillen soll, da Grog
nicht auch anderswo gern
getrunken wird. Und was
die Schnupfenbek&mpfung
angeht: Ein Eiergrog ist da

noch viel wirkungsvoller.
Wollen Sie ihn mal probie-
ren? Ohne  Schnupfen
schmeckt er noch besser.

Rum vorsichtig erhitzen.
Eigelb mit Zucker schau-
mig rihren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. In ein
Grogglas fullen. Dann den
Rum dazugieffen. Umrih-
ren. MitheiBem Wasser auf-
fullen, bis der Eischaum
fast den Glasrand erreicht.

Elerhaber
nach schwa-
bischer Art

250 g Mehl,

Salz, Muskat,

% 1Milch,

3 Eier, % 1Milch,

Butter oder Margarine zum
Braten.

Eierhaber ist so etwas wie
der berihmte Wiener Kai-
serschmarrn. Er kommt
allerdings aus der schwaé-
bischen Kiiche und es feh-
len ihm die Rosinen. Und
bestimmt, wie bei unserem
Rezept, auch der Puder-
zucker. Denn der Eierhaber
wird meistens mit pikanten
Beilagen gegessen. SUR ist
er eine Ausnahme.

Mehl mit Salz und Muskat
mischen, mit Milch glatt-
rihren. Eigelb und Eiweil}
trennen. Eigelb mit der
Milch verrihren. Eiweil} zu
Schnee schlagen. Der Reihe
nach unter den Teig heben.
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen. 1
Schopfloffel Teig hinein-
geben. Einen Eierkuchen
auf beiden Seiten goldgelb
backen. Mit dem Wender
zerreilRen. Die Stiicke leicht
braun werden lassen. Warm
stellen. Mit dem restlichen
Teig ebenso verfahren.



Eine der Sehenswirdigkei-
ten von Stuttgart, der baden-
wirttembergischen Haupt-
stadt, ist die im 15. Jahr-
hundert erbaute Stiftskirche.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

Beilage: Chicoree-Toma-
ten- oder Endiviensalat.

Eier-lgel

4 Eier,

2 groRe Tomaten,
Salz,

Pfeffer,

1 kleine Salatgurke,

1 Teel. Mayonnaise.
Fur die Garnierung:
Petersilienstrauchen,
4 Salatblatter,

y2 Teel. Zitronensaft.

Eier-lgel sind eine hiibsche
Idee fir Kindergeburts-
tage. Sie machen auch nicht
viel Arbeit.

Eier hartkochen, abschrek-
ken, schalen. Auskiihlen las-
sen. Halbieren. Tomaten
waschen, trocknen. Sten-
gelansatz rausschneiden. In
1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Leicht salzen und
pfeffern. Die Eihalften mit
der Wdlbung nach oben auf
die Tomatenscheiben set-
zen. Jedes Ei 5mal in der

Eierhaber nach schwabischer Art ist ein gewurzter und in Stlcke geteilter

SUBR und suffig:

Eiergrog.

Breite einsehneiden. Salat-
gurke waschen, nicht sché-
len. In dinne Scheiben
schneiden. Jeweils eine
Scheibe in einen Eiein-
schnitt setzen. Fur die
Igelaugen auf die Spitze
der Eih&lften zwei Mayon-
naisekleckse spritzen. Pe-
tersilie waschen, trocknen.
Auf jeden Mayonnaise-
klecks ein winziges Peter-
silienstraufRchen setzen.
Salatblatter waschen, trok-
ken tupfen. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. Jeweils
zwei Eier-lgel auf ein Salat-
blatt setzen. Mit Petersilie
garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Tos!

Eierkaffee

Eierkuchen.

Eierkaffee

1 Eigelb,

1 ERI6ffel Puderzucker,
1 ERI6ffel weilRer Rum,
% 1kalter, starker
Kaffee,

3 Eiswurfel.

Eierkaffee ist ein Flip, der
nicht nur starken, sondern
auch anregen soll.

Eigelb mit gesiebtem Pu-
derzucker verrithren und in
den Mischbecher geben.
WeiBen Rum und kalten
Kaffee zufiuigen. Kraftig
schiitteln und es auf Eis-
wirfeln in einem Long-
drink- oder einem Sektglas
servieren.
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Eier-
Kartoffel-
Auflauf

750 g Pellkartoffeln,

8 hartgekochte Eier,

125 g gekochter
Schinken,

250 g Tomaten.
Margarine zum Einfetten.
2 Eier,

% 1saure Sahne,

Salz,

Pfeffer,

Muskat,

50 g geriebener Schweizer
Kése (Emmentaler),

30 g Butter,

yz Bund Schnittlauch.

Dieser Auflauf steht und
fallt mit der Eier-Sahne-
SoRe. Sie muB sehr wirzig
sein, damit Kartoffeln und
hartgekochte Eier nicht zu
fad schmecken.

Pellkartoffeln schéalen. Mit
Eiern, Schinken und ge-
hauteten Tomaten nicht zu
fein widrfeln. Feuerfeste
Form einfetten, abwech-
selnd mit Kartoffeln-, Eier-,
Schinken- und Tomaten-
wirfeln fillen. Jede Schicht
salzen. Die letzte Schicht
soll aus Tomatenwirfeln
bestehen. Eier mit saurer
Sahne verquirlen, kréftig
mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wirzen. Sole lber die
Zutaten gieBen. Kése dru-
berstreuen. Butterin Flock-

chen draufsetzen. In den
vorgeheizten Ofen auf die
Mittelschiene schieben.
Backzeit:20 bis 25 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 groRe Flamme.
Schnittlauch waschen, gut
abtrocknen, fein schneiden.
Auflauf kurz vor dem Ser-
vieren damit bestreuen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 695.
UnserMenivorschlag: Vor-
weg Champignoncreme-
suppe. Eier-Kartoffel-Auf-
lauf mit Endiviensalat als
Hauptgang. Als Nachspei-
se gibt es Apfelkompott
Englische Art. Als Getrdnk
schmeckt Bier.

Wer abends einen leckeren Imbif} liebt, weil Eier-Kase-Fisch-Salat bestimmt zu schatzen.
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Eier-Kase-
Fisch-Salat

y2 Bund Schnittlauch,

4 Eijer, Salz,

100 g geriebener Gouda,
20 g Butter,

50 g gekochter Schinken,
100 g gerducherter Heil-
butt oder anderer
Raucherfisch.

Fur die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise
(100 g), !

2 ERI6ffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer, 1Prise Zucker,
1 Teeloffel Senf,

1 Teel6ffel Zitronensaft,
Salatblatter zum Gar-
nieren.

Schnittlauch waschen. Gut
abtropfen lassen. Klein-
schneiden. Eier verquirlen.
Salz, Schnittlauch und ge-
riebenen Kaé&se einrihren.
Butter in der Pfanne er-
hitzen. Eiermasse reingie-
RBen. Stocken lassen. Auf
einen Teller gleiten und ab-
kihlen lassen. In gleich-
méRige Streifen schneiden.
Schinken auch in Streifen
schneiden. Fisch hauten,
entgrdten und grob wir-
feln. Eierstreifen, Schinken
und Fisch mischen. Fur die
Marinade Mayonnaise mit
Dosenmilch verriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Senf
und Zitronensaft pikant
abschmecken. Uber die Sa-
latzutaten gieffen und vor-
sichtig unterheben. Auf
Salatblédttern anrichten.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
485!

Beilage: Franzdsisches
WeilRbrot und Weilwein.
PS: Diesen Salat gibt es
mit gehackten Roten Beten
in Schweden als Raucher-
fischsalat.



Ob der Eier-Kartoijel-Auflauf schmackhaft ist, bestimmt die Sahne-SoRe: Sie mul} gut gewdrzt sein. Dann ist sie richtig.
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Den mit gehackten Mandeln bestreuten Eier-Krénzchen kann sicherlich keiner widerstehen.

Eierkognak

10 Eigelb,

2 Stangen Vanille,
500 g Zucker,

1 1Weinbrand oder
Cognac.

Mit selbstgemachten Ge-
schenken kann man oft
mehr Freude bereiten als
mit gekauften. Verschen-
ken Sie doch mal haus-
gebrauten Eierkognak.
Eigelb und ausgeschabte
Vanillestangen mit Zucker
30 Minuten (in der Kiichen-
maschine 10  Minuten)
schlagen, bis sich der Zuk-
ker geloést hat und die
Masse dick und schaumig
ist. Unter stdndigem Wei-
terrihren  langsam  den
Weinbrand oder Cognac zu-
gielen. Einige Minuten ste-
hen lassen, dann nochmal
umriihren. In eine hibsch
geformte Flasche fillen
und zukorken.

Vor Gebrauch gut schit-
teln. Eierkognak ist sofort
trinkfertig.
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Eier-
Kranzchen

250 g Mehl, 125 g Zucker,
4 Eigelb,

4 ERIoffel saure Sahne,

1 Prise Salz, abgeriebene
Schale von 2 Zitronen,
125 g geriebene Mandeln,
125 g Butter oder
Margarine.

Fir die Garnierung:

1 Eigelb, 2 ERI. Milch,

4 ERI. gehackte Mandeln.

Mehl auf ein Backbrett ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Zucker, Eigelb,
Sahne, Salz, abgeriebene
Zitronenschale und gerie-
bene Mandeln reingeben.
Butter oder Margarine in
Fléckchen auf den Rand
setzen. Von aufBlen nach
innen einen glatten Teig
kneten. Im Kihlschrank 60
Minuten ruhen lassen. Aus
dem Teig kleinfingerdicke
Rollen formen. Etwa 12 cm
lange Stiicke abschneiden
und zu Krdnzchen zusam-

TIP

Handgeknetete
Teige

immer mit
Fett aus dem
Kihlschrank
zubereiten.

So gelingen
sie besser.

mendricken. Eigelb mit
Milch verquirlen. Krénz-
chen damit bestreichen.
Mit gehackten Mandeln be-
streuen. Auf ein Backblech
gebenund in den vorgeheiz-
ten Ofen auf die Mittel-
schiene schieben. Ergibt
etwa 90 Stuck.

Backzeit: 15 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofle Flamme.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 90 Minuten.

Kalorien pro Stick: Etwa
40 “

Eierkroketten

8 hartgekochte Eier,

1 kleine Dose Champi-
gnons (230 g).

Fiur die Bechamelsofie:
30 g Butter,

50 g Mehl,

% 1Fleischbriihe aus
Wiirfeln,

% 1Milch, 2 Eigelb,
Salz, Pfeffer, Muskat.
Zum Panieren: 1 Ei,

2 ERI6ffel Semmelbrosel.
Kokosfett zum Fritieren.
1 Bund Petersilie.

Kartoffelkroketten als Bei-
lage zu diversen Fleischge-
richten sind bekannt. We-
niger bekannt in unseren
Gefilden sind die Eierkro-
ketten, die in der franzo-
sischen Kiche sehr ge-
schatzt werden. Man kann
sie als Hors d’ceuvre rei-
chen oder als Beilage zu
Gemuse. Siesindein Lecker-
bissen und gar nicht so
schwierig zuzubereiten.
Eier schélen, fein hacken.
Champignons abtropfen
lassen, auch sehr fein hak-
ken. Beiseite stellen.

Fiur die BechamelsoRe But-
ter in einem Topf schmel-
zen lassen, Mehl einriihren,
durchschwitzen lassen. Un-
ter Ruhren Fleischbrihe
und Milch dazugeben. Auf-
kochen lassen und dick ein-
kochen. Von der Kochstelle
nehmen, mit dem Eigelb le-
gieren. Mit Salz, Pfefferund
Muskat wirzen. Eier und
Champignons reingeben.
Abkuhlen lassen. Aus der
Masse korkengroBe Kro-
ketten formen. Zuerst in
dem verquirlten Ei, dannin
Semmelbrdseln wenden.
Fett sehr heiB werden las-
sen. Kroketten darin gold-
gelb fritieren. Petersilie wa-
schen, gutabtrocknen. Kurz
in das heiBe Fett tauchen,
abtropfen lassen. Eierkro-
ketten damit garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
375!

Wann reichen? Als Hors
d’oeuvre mit einer feinen
TomatensoBe oder als Bei-
lage zu Spinat, Spargel,
Schwarzwurzeln.



Eierkuchen backt man so:
Teig in die Pfanne geben.

Unterseite backen und auf
einen Deckel gleiten lassen.

Eierkuchen mit der Ober-
seite in die Pfanne geben.

Eierkroketten sind Hors d’ceuvres oder Beilage zu Gemdsen.

Eierkuchen

Grundrezept

250 g Mehnl,

1 Prise Salz,

2 Eigelb,

y4 1 Milch,

% 1Wasser,

2 EiweiB,

100 g Kokosfett oder
Y8 10l zum Backen.

Es mull einmal ganz deut-
lich gesagt werden: Eier-
kuchen und Omeletts sind
zweierlei. Unser klassisches
Grundrezept  Eierkuchen
beweist es: Zum Eierku-
chen braucht man auBer
Eiern noch Mehl, Milch und
Wasser. Ein Omelett wird
nur aus Eiern gemacht.
So bereitet man Eierku-
chen zu:

Mehlin eine Schissel geben,
in die Mitte eine Mulde
driicken. Salz, Eigelb, Milch
und Wasser verquirlen. Die
Flussigkeitmitdem Schnee-
besen nach und nach von
der Mitte aus unter das
Mehl riihren. Teig 20 bis 30

Eierkuchen

Wetten, dal sich lhre Familie mit Vergniigen durch den Eierkuchen-Berg hindurchfuttert?

Minuten ruhen lassen, da-
mit das Mehl quellen kann.
Eiweill zu Schnee schlagen,
unter den Teig heben. Et-
wasPettinderPfanneerhit-
zen. Jeweils 1 Schopfloffel
Teig reingeben. Eierkuchen
auf der Unterseite goldgelb
backen. Dann aus der
Pfanne auf einen Deckel
gleiten lassen und mit der
Oberseite in die Pfanne ge-
ben. Goldgelb backen. Die
angegebene Menge ergibt
etwa 8 Eierkuchen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
W).

PS:DieEierkuchen kdnnen
Sie mit Zucker bestreut
oder mit Kompott servie-
ren.

SiRe Eierkuchen schmek-
ken auch gut, wenn man sie
in Butter backt. So be-
kommen sie eine leckere
Kruste: Wenn eine Seite
fertig ist, auf den Pfannen-
boden Zucker streuen und
die andere Seite darin bak-
ken.
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Eine Kost-probe von diesem Eierkuchen auf indische Art wird Sie Uberzeugen: Er schmeckt noch viel besser als er aussieht.

Eierkuchen
auf
indische Art

Fur die Eierkuchen:

3 Eier, % 1Wasser,
Salz, 250 g Mehl,

2 Teeloffel Curry.

60 g Kokosfett zum
Backen.

Fur die Fullung:

1 gebratenes Hahnchen,
30 g Butter,

2 Teeloffel Curry,

50 g entsteinte Kaiser-
kirschen aus der Dose,
50 g entsteinte Reine-
clauden aus der Dose,
50 g Mandarinenschnitze
aus der Dose,

1 grofRe Banane,

etwas Zitronensaft,

50 g Ananasstiickchen
aus der Dose,

4 ERIoffel gerdstete
blattrige Mandeln.
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Die indische Kiiche st
reich an Gerichten, die mit
Fleisch, Obst und Curry
zubereitet werden. Diese
Eierkuchen gehdren dazu.
Bitte in den laufenden K-
chenzettel aufnehmen, weil
sie so groRartig schmecken.
Sie sind aber auch als
Gésteessen prima geeignet.
Fur die Eierkuchen Eier

mit Wasser verquirlen, sal-
zen. Nach und nach das
Mehl unterrithren. Mit Cur-
ry abschmecken. Kokosfett
portionsweise erhitzen.
Darin nacheinander 8 Eier-
kuchen backen. Warm stel-
len.

Fir die Fullung gebratenes
Hahnchen enthduten, ent-
beinen. Fleisch in gleich-

Aus der englischen Kolonialzeit stammen diese Hauser im

Stadtviertel Fort in Bombay,

Indiens zweitgroRter Stadt.

méRige Stucke schneiden.
Butter in der Pfanne
schmelzen, Fleischstiicke
darin kurz erhitzen. Mit 1
Teel6ffel Curry bestduben.
Die abgetropften Kaiserkir-
schen, Reineclauden und
Mandarinenschnitze dazu-
geben. Banane schélen, in
Scheiben schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln.
Mit den abgetropften Ana-
nasstickchen in die Pfanne
geben. Alles einmal kraf-
tig durchschwitzen las-
sen. Mit dem restlichen
Curry wuirzen. Eierkuchen
mit der Obst-Fleisch-Mi-
schung fullen. Mit gerdste-
ten Mandeln bestreuen, so-
fort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
880

Unser Menlvorschlag: Vor-
weg gibt’s eine Bouillon
mit Mark. Als Hauptgang
Eierkuchen auf indische
Art. Als Dessert Berliner
Luft. Und als Getrdnk
empfehlen wir lhnen einen
Rose.



Eierkuchen mit Kirschen

Zum Gluck ist der Eierkuchen mit Kirschen schnell zubereitet. Denn es kann sein, dall er bald Ihr Lieblingsgericht tvird.

Eierkuchen
mit Apfeln

Bild Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,

2 Eigelb,

je % 1Milch und Wasser,
2 Eiweil,

1 ERI6ffel Calvados,

150 g durchwachsener
Speck, 5 groRe Apfel,
Zucker zum Bestreuen.

Mehl, Salz, Eigelb, Milch
und Wasser verrihren.
Steif geschlagenes Eiweill
unterheben, Calvados rein-
rihren. Speck in Streifen
schneiden. Apfel waschen,
entkernen, in diinne Schei-
ben schneiden. Jeweils eine
Portion Speckin der Pfanne
auslassen.  Apfelscheiben
dazugeben. Teig draufgie-
Ben. Auf beiden Seiten
backen. Mit Zucker be-
streuen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
7551

Eierkuchen
mit Fleisch

Bild Seiten 338/339

250 g Mehnl,

Salz,

2 Eigelb,

je |4 1Milch und Wasser,
2 Eiweil,

2 ERloffel

Parmesankase.

200 g Schweinefleisch,

30 g Margarine,

175 g Champignons (Dose),
3 Tomaten,

4 ERI6ffel Ol.

Teig nach Rezept Eierku-
chen mit Apfeln zubereiten.
Parmesankdse reinriihren.
Fleisch grob wirfeln. Mar-
garine erhitzen und darin
braten. Champignons ab-
tropfen lassen. Tomaten
hauten, wdirfeln. Mit den
Champignons zum Fleisch
geben. 10 Minuten braten.
Abkihlen lassen. Mit dem
Teig mischen.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Mit einer Schopfkelle Teig

hineingeben.  Eierkuchen
auf beiden Seiten backen.
Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
76(X

Eierkuchen
mit Kirschen

4 Eier,

4 ERI6ffel Mehl,

2 ERIoffel Zucker,

% 1Milch,

% 1Wasser, 1Prise Salz,

4 ERl6ffel Butter,

500 g Kirschen aus der
Dose (ohne Steine),

200 g gestolRener Zwieback,
Zucker zum Bestreuen.

Kaum etwas essen Kinder

(und  auch  erwachsene
Leckermé&uler) Heber als
Eierkuchen. Wenn diese

dann auch noch mit Kir-
schen belegt sind, ist ei-
gentlich der Eierkuchen-
gipfel errreicht.

Eier trennen. Eigelb schau-

mig rihren, vorsichtig Mehl
und Zucker druntergeben.
Milch und Wasser dazu,
glattriihren, salzen. Das Ei-
weill zu Schnee schlagen,
unterheben. 1 ERI6ffel But-
ter in der Pfanne erhitzen,
% des Teiges reingeben.
Stocken lassen. % der Kir-
schen drauf verteilen, mit
50 g Zwieback bestreuen.
Unterseite goldgelb bak-
ken, dann den Eierkuchen
vorsichtig mit Hilfe eines
Deckels wenden. Garbak-
ken. Auf einen Teller glei-
ten lassen. Mit Zucker be-
streuen. Noch drei Eier-
kuchen backen.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
RIK

Wann reichen? Mit einer
Suppe vorweg als Haupt-
gericht oder aus der halben
Menge als Dessert.

PS: Der Belag muf3 nicht
unbedingt aus Kirschen be-
stehen. Ebenso gut schmek-
ken Heidelbeeren, Him-
beeren, auch Johannisbee-
ren oder Aprikosen.
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Eierkuchen mit Krabben
Rezept Seite 340

Eierkuchen mit Tomaten
und Paprika. Rezept S. 341.

Eierkuchen mit Fleisch.
Rezept Seite 337






Eierkuchen
mit Krabben

Bild Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,

2 Eigelb,

je % 1Milch und Wasser,
2 EiweiR,

1 ERI6ffel gehackte
Petersilie,

1 ERIoffel Sojasolie,

1 EBI6ffel Reiswein oder
trockener Sherry.

140 g Krabben (Dose),
230 g Sojabohnenkeime
aus der Dose,

30 g Margarine,

4 ERI6ffel Ol,

weiller Pfeffer.

Mehl, Salz, Eigelb, Milch
und Wasser verriihren.
Eischnee, Petersilie, Soja-
soBe und Reiswein oder
Sherry in den Teig rihren.
Krabben und Sojabohnen-
keime auf einem Sieb ab-

tropfen lassen. Margarine
erhitzen, beides darin er-
warmen. Pfeffern und

warm stellen.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Krabben und Sojabohnen-
keime in den Teig mischen.
Daraus vier Eierkuchen
backen.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
64(L

Sojabohnen werden in Korea, Indien, Ja'pan und den USA
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Eierkuchen
mit Pilzen

Bild Seiten 338/339

250 g Mehl,

Salz,

2 Eigelb,

je % 1Milch und Wasser,
2 Eiweil3,

1 Zwiebel,

30 g Margarine,

480 g Mischpilze (Dose),
Salz,

3 ERIoffel gehackte
Petersilie,

4 ERloffel Ol.

Teig nach Rezept Eierku-
chen mit Krabben ruhren.
Zwiebel schalen, fein wir-
feln. Margarine in der Pfan-
ne erhitzen. Zwiebelwurfel
darin goldgelb résten. Von
den Pilzen einen Teil des
Wassers abgieflen. Pilze
mit dem restlichen Wasser
zu der Zwiebel geben.
Salzen. Dunsten, bis alle
Flussigkeit verdampft ist.
Dabei oft umriihren. Peter-
silie druntermischen.

Ol in der Pfanne erhitzen.
Pilze in den Teig mischen.
Mit einer Schopfkelle Teig
hineingeben.  Eierkuchen
auf beiden Seiten goldgelb
backen.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
620!

Ein leichtes warmes Abendbrot: Eierkuchen mit Spinatfullung.

Eierkuchen
mit
Spinatfillung

Fir die Eierkuchen:
250 g Mehl,

3 Eier,

i/2 Teeloffel Salz,

% 1Muilch,

100 g Butter.
Margarine oder Ol zum
Backen.

Far die Fillung:

20 g Butter,

300 g tiefgekuhlter Spinat,
Salz, Muskat,

1 ERIoffel geriebener

auf riesigen Flachen angebaut.

Schweizer Kéase
(Emmentaler),
2 ERIoffel Sahne.

Mehl in eine Schissel ge-
ben. In die Mitte eine Mul-
de driicken. Eier und Salz
reingeben. Unter Rihren
Milch einflieRen lassen. Im -
mer von der Mitte aus
rihren, sonst bilden sich
Klimpchen. Butter flissig
werden lassen und unter
den Teig rihren. Margarine
oder Ol in der Pfanne er-
hitzen. Jeweils eine kleine
Schopfkelle voll Teig hin-
eingeben, 8 bis 10 dinne
Eierkuchen backen. Warm
stellen.

Wahrend die Eierkuchen
backen, Butter in einem
Topf schmelzen, Spinat
reingeben und bei schwa-
cher Hitze auftauen. Mit
Salz und Muskat abschmek-
ken. Geriebenen Kéase da-
zugeben. 8 Minuten lang
kochen lassen, dann ist
auch der Kdase geschmol-
zen. Hin und wieder um-
rithren, damit nichts an-
setzt. Zum Schlul Sahne
unterziehen. Eierkuchen



mit der Spinatmasse fullen.
Zusammenrollen, servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
540.

Wann reichen? Als warmes
Abendessen oderalsHaupt-
gericht zum Mittag. Dann
empfiehlt es sich, vorweg
eine gebundene Suppe zu
reichen und ein Kompott
als Dessert.

Eierkuchen
mit Tomaten
und Paprika

Bid Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,

2 Eigelb,

je % 1Milch

und Wasser,

2 EiweiB,

8 mittelgrofle Tomaten,
2 rote Paprikaschoten,
2 grune Paprikaschoten,
1 Zwiebel,

30 g Margarine,

Salz,

Cayennepfeffer,
Basilikum,

Paprika edelsuf,

4 ERloffel Ol

Teig wie bei Eierkuchen mit
Pilzen rihren.

Tomaten héuten, in Schei-
ben schneiden. Paprika-
schoten putzen, waschen,
in feine Streifen schneiden.
Zwiebel schélen, in diinne
Ringe schneiden. Marga-
rine in der Pfanne erhitzen,
Zwiebelrnige darin andin-
sten, dann die Paprika-
streifen und zuletzt die
Tomatenscheiben. Wiirzen.
Ol in der Pfanne erhitzen.
Portionsweise von dem
Paprika-Tomaten-Zwiebel-
Gemisch in die Pfanne ge-
ben. Teig drubergieRen.

Eiernudeln macht man so:
Eier in die Mehlmulde geben.

M it der GabelvorsichtigMehl
und Eiermasse mischen.

Teig kneten. Zerschneiden.
Er darf keine Locher haben.

Teig dunn ausrollen und auf
einem Tuch trocknen lassen.

Teigfladen zusammenrollen
und in Streifen schneiden.

Eiernudeln sind eine aus-
gezeichnete Suppeneinlage.

Eierkuchen auf beiden Sei-
ten goldgelb backen.
Vorbereitung: 30 Minuten.
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
630

Eierlikor

1 grofRe Dose Milch

(7,5 Prozent),

5 Eigelb,

1 Packchen Vanillinzucker,
125 g Puderzucker,

Vo 1reiner Alkohol.

Milch, Eigelb und Zucker
eine halbe Stunde (in der
Kichenmaschine 10 Minu-
ten) schlagen. Danach un-
ter stdndigem RUhren den
Alkohol dazugeben. In Fla-
schen fullen und einige
Tage stehen lassen. Vor
Gebrauch schitteln.

Eiernudeln

Eiernudeln

500 g Mehl,

4 Eier,

6 ERIoffel Wasser,
1 Teeloffel Salz.

Mehl auf ein Backbrett sie-
ben. In die Mitte eine Mulde
dricken. Eier mit Wasser
und Salz verquirlen. Vor-
sichtig in die Mehlmulde
gieBen. Mit einer Gabel
nach und nach das Mehl
einrihren. Dann mit be-
melilten Hé&nden kraftig
kneten und schlagen, bis
der Teig glatt ist und beim
Durchschneiden kleine L6-
cher hat. In 6 Teile schnei-
den. 5 davon unter eine
umgekehrte Schissel legen,
damit sie nicht zu trocken
werden. Das 6. Teil auf dem
Brett zu einem nudel-
dinnen (hdchstens 1 mm)

Eierkognak (Rezept S. 334) ist immer dunkler als Eierlikor.
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dicken Fladen ausrollen
und auf einem sauberen,
trockenen Tuch 2 bis 3
Stunden antrocknen lassen.
Mit den Ubrigen Teigstik-
ken ebenso verfahren. Den
ersten Fladen, kurz bevor er
trocken ist, in zwei Halften
schneiden. Ubereinander-
legen, zusammenrollen und
in Streifen schneiden: Als
Einlage fur Suppen etwa
2 bis 3 mm und als Beilage
etwa 4 bis 5 mm breit.
Streifen auseinanderrollen,
bei Zimmertemperatur tber
Nacht trocknen lassen.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: Ohne Trok-
kenzeit: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2190.
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Groza-StralBe im ruménischen Klausenburg (Siebenbiirgen).

Eier-Paprika-
Pfanne

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

40 g Butter

oder 3 ERIoffel Ol,

1 rote Paprikaschote,
1 griine Paprikaschote,
4 Tomaten,

4 Eier,

3 ERI6ffel saure Sahne,
Salz,

weiller Pfeffer.

Yz Bund Petersilie.



Aus Siebenbirgen soll die-
ses delikate Schnellgericht
stammen, das besonders
gut schmeckt, wenn man
die Pfanne mit einer Knob-
lauchzehe ausreibt.

Zwiebel schalen, wirfeln.
Knoblauchzehe schéalen,
halbieren, die Pfanne damit
ausreiben. Fett erhitzen,
Zwiebel darin glasig din-
sten. Paprikaschoten wa-
schen, putzen, in feine
Streifen schneiden. Zu den
Zwiebelwirfeln geben. To-
maten hauten, wdurfeln,
auch dazugeben. Alles zu-
sammen finf Minuten in
der Pfanne diinsten.

In dieser Zeit Eier mit
saurer Sahne verquirlen,

Danische Eierplatte
istein Super-Brunch
furLeute, die

schon morgens
gerneschlemmen.

mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Uber das Gemiise gie-
fen. Bei schwacher Hitze
stocken lassen, Petersilie
waschen, gut abtrocknen
und Eier-Paprika-Pfanne
mit PetersilienstrauBchen
garnieren.

Vorbereitung: 25 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
220.

Wann reichen? Als deftiges
Abendessen.

PS: Dazu schmeckt krafti-
ges Landbrot. In Sieben-
blirgen wiirde man sicher
einen roten rumaénischen
Landwein dazu trinken.
Aber ein kihles Bier tut’s
auch!

Eierplatte
danisch

280 g Erbsen,

215 g Karotten,

200 g Spargelspitzen,

240 g PrinzeBbohnen

(alle diese Zutaten aus der
Dose),

Salz, Streuwiirze, Zucker,
40 g Butter.

Fir die SolRe:

1 Zwiebel,

40 g gerducherter Schinken,
30 g Butter

oder Margarine,

30 g Mehl,

% 1heille Fleischbriihe aus
W irfeln,

i/4 1 Milch,

Salz, Pfeffer,

1 ERI6ffel geriebener
Emmentaler Kase,

1 Bund Schnittlauch,

8 hartgekochte Eier.

Zum Garnieren:

50 g Réaucherlachs,

Y2 Bund Petersilie.

Eierplatte danisch

Diese leckere Eierplatte
sollten Sie mal fir lhren
nachsten Brunch vormer-
ken. Sie ist namlich in einer
halben Stunde zubereitet
und schmeckt  hervor-
ragend.

Erbsen, Karotten, Spargel-
spitzen und PrinzeRbohnen
jeweils in ihrem Wasser
hei werden lassen. Erbsen
und Karotten mit Salz,
Streuwiirze und Zucker ab-
schmecken, Spargelspitzen
und Bohnen nur mit Salz
und Streuwirze. Gemiise-
wasser abgiefRen. Butter auf
die vier Gemisesorten ver-
teilen. Warm stellen.

Fiur die SoRe Zwiebel scha-
len, wiirfeln. Schinkeneben-
falls wiurfeln. Beides in
der heilen Butter oder Mar-
garine leicht andinsten.
Mehl driiberstauben, durch-
schwitzen lassen. Fleisch-
brihe und Milch unter
Rihren reingielen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 7 Mi-
nuten leicht kochen lassen.
Geriebenen Kiése dazuge-
ben. Ruhren, bis er ge-
schmolzen ist. Schnittlauch
waschen, fein scimeiden. In
die SoRe geben. Warm

Eier-Paprika-Pfanne: Ein Schnellgericht aus Siebenbirgen.
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Das Ungewdhnliche an diesen Eierplatzchen: Sie werden mit hartgekochtem Eigelb zubereitet.

stellen. Hartgekochte Eier
schalen. Halbieren. Mit der
Schnittflaiche nach oben
auf einer Platte anrichten.
Réaucherlachs in Streifen
schneiden. Jedes Ei mit
einem Lachsstreifen bele-
gen. Gemuse einzeln auch
auf die Platte haufen. Ge-
waschene Petersilie hacken.
Erbsen und Karotten damit

bestreuen. Die SofRe bitte
getrennt dazu reichen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
530.

PS: Die Eierplatte dénisch
kann ebenso gut Vorspeise
wie Bestandteil eines war-
men Bufetts als auch ein
Abendessen sein.

Muhelos und schnell gekocht: Eierreis mit Huhn und Gemuse.
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Eierplatzchen

125 g Butter (Margarine),

4 Eigelb, hartgekocht,

65 g Zucker, 1 Prise Salz,

250 g Mehl.

1 Eiweill zum Bestreichen,
Hagelzucker.

Es mag lhnen ungewdhn-
lich Vorkommen: Ein Teig
nicht mit rohem, sondern
mit hartgekochtem Eigelb!
Aber dadurch erhalten die-
se Platzchen ihren leckeren
Geschmack. Butter (Mar-
garine) schaumig ruhren.
Eigelb durch ein Haarsieb
passieren, in die Butter ge-
ben. Zucker und Salz dazu.
Mehl driubergeben. Alles
zu einem festen Teig ver-
kneten. Im Kihlschrank 30
Minuten lang ruhen lassen.
Auf bemehltem Backbrett
y2 cm dick ausrollen. Klei-
ne, beliebig geformte Pl&4tz-
chen ausstechen. Mit ver-
quirltem Eiweil} betreichen,
mit Hagelzucker bestreuen.
Auf ein gefettetes Back-
blech setzen. Auf die Mit-
telschiene in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben. Ergibt
75 Stilick.

Backzeit: 10 Minuten.
Elektroherd: 180 Grad.
Gasherd: Stufe 3 oder %
grofRe Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ruhe-
zeit 30 Minuten.

Kalorien pro Stiuck: Etwa
351

Eierragout

8 Eier.

Fur die Sol3e:

30 g Butter

oder Margarine,

30 g Mehl,

% 1Fleischbrihe aus
W irfeln,

1 Eigelb,

% 1 Sahne,

2 ERl6ffel gehackte
Petersilie,

2 ERIoffel gehackter
Schnittlauch,

1 ERIloffel

gehackter Dill,

1 ERI6ffel Kapern,
Saft einer viertel Zitrone,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

Eier hartkochen. Mit kal-
tem Wasser abschrecken.
Schélen.

Fir die SoRe Butter oder
Margarine erhitzen. Mehl
reinstreuen. Mit Fleisch-
brihe aufgieBen. 7 Minuten
kochen lassen. Eigelb mit
Sahne verquirlen. In die
heilRe, aber nicht mehr ko-
chende SofRe rithren. Dann
gehackte Krduter und Ka-
pern reingeben. Mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Eier
mit einem Eierteiler oder
einem Messer (Messerklinge
hin und wieder in kaltes
Wasser tauchen) in Achtel
schneiden. Eier in der Sole
heill werden lassen. Sofort
servieren, sonst bekommt
das Ragout eine hé&Rliche
Haut.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
33K '

Unser Menivorschlag: Vor-
weg eine Tomatensuppe.
Als Hauptgang Eierragout,
Chicoreesalat und Salzkar-
toffeln. Zum Dessert Birnen
Bozena.



Eierreis mit Huhn und Gemuse

Ein mild gewurztes Hauptgericht: Eierragout mit Salzkartoffeln. Dazu schmeckt Chicoreesalat.

Eierreis mit
Huhn
und Gemlise

200 g Reis, Salz,

1 1Wasser.

250 g Weillkohl,

1 Stange Laneh,

1 Zwiebel, 3 Mdéhren,
50 g Butter

oder Margarine,

1 Tasse heilles Wasser,
1 fertig gebratenes
Hahnchen,

6 Eier,

3 ERIoffel SojasoRe,
% Bund Petersilie.

Eierreis mit Huhn und Ge-
mise ist ein ganz besonde-
rer Eintopf: Schnell und
muhelos zubereitet.

Reis mit Salz in kochendes
Wasser geben. In 15 bis 20
Minuten beillfest kochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Auf einem Sieb
abtropfen lassen.

Waéahrend der Reis kocht,
Weillkohl und Lauch put-
zen, waschen. Beides in
ferne Streifen schneiden.
Zwiebel und Mohren scha-
len, waschen, auch in Strei-
fen schneiden. Butter oder
Margarine im breiten Topf
erhitzen. Gemiise darin un-
ter Ruhren andiinsten. Hei-
RBes Wasser zugieBen. 15
Minuten dinsten.
Hahnchen von den Kno-
chen 16sen. Fleisch in Strei-
fen schneiden. Zusammen
mit dem Reis vorsichtig
unter das Gemiuse heben.
Alles unter Riihren er-
hitzen. Eier verquirlen. Mit
SojasoRe wiirzen. Uber das
Gericht gieen. Stocken
lassen. Mit gehackter Pe-
tersilie bestreut servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

760.
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Hollandisch essen
heil3t gut essen.

Der Eiersalat
Amsterdam macht
da keine Ausnahme
Uberzeugen Sie
sich selbst.



Eierrosti

4 Scheiben Weillbrot,
30 g Butter,

2 Eier,

2 ERIoffel Sahne,
Salz, Muskat.

Der Schweizer schwort auf
sein ROsti. Besonders be-
liebt ist das Eierrdsti.
WeiRbrot in feine Streifen
schneiden. Butter in der
Pfanne erhitzen und das
WeiBbrot darin unter stan-
digem Schitteln goldgelb
braten. Eier und Sahne
verquirlen. Mit Salz und
Muskat abschmecken. Uber
das WeiBbrot gieBen und
unter Rihren stocken las-
sen. Sofort servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
156!

Wann reichen? Zum Friih-
stick oder zum Abend-
essen. Wenn Sie Eierrosti
zum Abendessen zuberei-
ten, dann reichen Sie bitte
Kopfsalat dazu.

Eier-Rouladen
schottisch

B U H !

4 Kalbsschnitzel

(Y2 cm dick),

2 Teeloffel Senf,

4 Scheiben Schinken,
Saft einer halben Zitrone,
4 hartgekochte Eier,

50 g Margarine,

knapp % 1Tomaten-
ketchup, Petersilie.

N Die schweizerische Stadt
Luzern ist nicht nur wegen
ihrer alten Wehranlagen
beriihmt: Sehenswert sind
auch die ReuB-Briicken.

Kalbsschnitzel mit Senf be-
streichen. Auf jedes Kalbs-

schnitzel eine Scheibe

Schinken legen. Zitronen-

saft drubertraufeln. Eier

schalen und auf die Schnit-

zel legen. Zusammenrollen.
Mit Rouladenklammern

oder Zahnstochern Zusam-

menhalten. Margarine in
der Pfanne erhitzen. Eier-
Rouladen darin 20 Minuten
braten. Rouladen quer hal-
bieren und auf einer Platte
anrichten. Das Tomaten-
ketchup um die Rouladen
verteilen. Mit gewaschenen
und abgetropften Peter-
silienstrdufRchen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
425;

Unser Mentivorschlag: Vor-
weg gibt’s Basler Mehl-
suppe, als Hauptgericht
Eier-Rouladen mit Kartof-
felpiree und Chicoreesalat.
Zum Dessert empfehlen wir
unseren  Amerikanischen
Obstsalat. Dazu schmeckt
ein Moselwein.

TIP

Es gibt

verschiedene

Mdoglichkeiten,

Rouladen in Form
j zu halten. Mit

Zwirn, den

fast jeder

im Haus hat.

Mit Rouladen-

klammern, die

man nach

dem Braten ein-

fach aufklappt.

M it Zahnstochern

und schlieBlich

mit Rouladen-

nadeln aus Metall.

Eiersalat Amsterdam

Schottische Eier-Rouladen werden durchgeschnitten serviert.

Eiersalat
Amsterdam

4 hartgekochte Eier,

2 Sardellenfilets,

1 Gewlrzgurke.

Fiur die Marinade:
125 g Mayonnaise,

4 ERI6ffel Dosenmilch,
1y2 Teeloffel Senf,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

Saft einer

viertel Zitrone.

Fur die Garnierung:

1 hartgekochtes Ei,

1 Tomate,

1 Sardellenfilet,

50 g marinierter Tomaten-
paprika,

2 ERloffel Kapern,

1 kleine Gewdrzgurke.

In Scheiben
Sardellenfilets

Eier schalen.
schneiden.

Alte Burgenhduser
in Hollands Hauptstadt
Amsterdam.

und Gurke wirfeln. In einer
Schissel anrichten.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Dosenmilch und
Senf verrihren. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitro-
nensaft pikant abschmek-
ken. Uber den Salat gieRen.
Fir die Garnierung ge-
schaltes Ei und Tomate in
Scheiben schneiden. Ab-
wechselnd auf den Salat le-
gen. Sardellenfilet und ab-
getropften Tomatenpapri-
ka in Streifen schneiden.
Mit den Kapern uber den
Salat streuen. Gewirzgurke
fein hacken. Kleine Hauf-
chen auf die Tomaten-
scheiben setzen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
im
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/)«' Danen, sagtman,

leben, um zu

essen. Werdanischen

Eiersalatprobiert,
weil3, dal esstimmt.

Wann reichen? Mit Brot
und Butter als Abend-
essen oder ohne Beilagen
als kleine Vorspeise.

Eiersalat
danisch

200 g tiefgekihlte Erbsen,
70 g Krabben

aus der Dose,

6 hartgekochte Eier,

100 g Raucherlachs.

Fir die Marinade:

50 g Mayonnaise,

y8 1saure Sahne,
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Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker,

Saft einer viertel Zitrone,
y2 Bund Petersilie.

Fir die Garnierung:

1 Tomate,

Petersilie.

Nicht zu Unrecht sagt man
den Danen nach, sie seien
die Meister der Kalten
Kiche. Der danische Eier-
salat beweist es.
Tiefgeklhlte Erbsen nach
Packungsaufschrift kochen.
Abkihlen und abtropfen
lassen. Krabben auch ab-
tropfen lassen. Eier scha-
len. In Scheiben schneiden.
Réaucherlachs in Streifen
schneiden. Alle Zutaten
vorsichtig mischen.

Fur die Marinade Mayon-
naise und saure Sahne ver-
rihren. Schlagen, bis die
Masse locker und leicht
schaumig ist. Mit Salz,
Pfeifer, Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken. Ge-
waschene, abgetropfte Pe-
tersilie hacken. In die Sole
geben. Uber die Salatzuta-
ten verteilen. Locker unter-
heben. Etwa 10 bis 15 Mi-
nuten im  Kiuhlschrank
durchziehen lassen. Tomate
hdauten. In Sechstel oder
Achtel schneiden. Salat da-
mit und mit wenig Peter-
silie garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person:Etwa
365!

TIP

Wenn Sie
gekochte Eier
kleinschneiden
wollen,

nehmen Sie
immer ein
Messer mit
Edelstahlklinge.
Anderes Metall
lauft durch

den
Schwefelgehalt
des Eies an
und hinterlalt
halliche
Spuren.



Eiersalat
japanische Art

200 g Thunfisch aus der
Dose,

1 Dose Mandarinen,

4 hartgekochte Eier,

50 g gefullte Oliven.
Fiur die Marinade:

2 ERloffel Ol,

knapp 2 ERI. Zitronensaft,
2 ERIoffel Sojasole,
Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker.

y2 Bund Petersilie zum
Garnieren.

Thunfisch abtropfen lassen.
Etwas zerpflicken. Man-
darinen und Oliven auch
abtropfen lassen. Eier sché-
len, in Scheiben schneiden.
Oliven auch. Alles leicht
mischen.

Fiir die Marinade Ol mit
Zitronensaft, der Sojasofe,
Salz, Pfeffer und Zucker
verriihren. Uber den Salat
gieBen. Etwa 10 Minuten
im Kuhlschrank durchzie-
hen lassen. In vier Glaser
verteilen. Jeweils mit einem
kleinen gewaschenen Peter-
silienstrdufRehen garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
355!

Eier-
Sandwiches

Die klassischen Sandwiches
werden mit rindenlosen
WeiBbrotscheiben zuberei-
tet. Bei unseren Vorschla-
gen besteht die Verpak-
kungauch ausVollkornbrot.
Weil es manchmal besser
zum Belag paft.

2 Scheiben Vollkornbrot
halbieren, auf je einer Seite
mit Butter bestreichen. 1
hartgekochtes Ei in Schei-
ben schneiden, 2 Brothalf-
ten damit belegen. Darauf
Tomatenscheiben. MitZwie-
belwirfeln und gehackter
Petersilie reichlich bestreu-
en, salzen, pfeffern. Die an-
deren beiden Brothéalften
draufklappen, auf Salat-
blattern anrichten.

Wieder 2 Scheiben Voll-
kornbrot halbieren. Je eine
Seite mit Butter bestrei-
chen. 1hartgekochtes Ei in
Scheiben schneiden, dann
auf 2 Brothéalften verteilen.
Obendrauf nicht zu diinne
Gewlrzgurkenscheiben. 2
Olsardinen in Filets teilen,

Mit Mandarinen und Oli-
ven:Eiersalat'japanischeArt.

je 2 Filets auf eine Brot-
halfte legen, reichlich mit
Kresse bestreuen. Die rest-
lichen 2 Brotscheiben diinn
mit Mayonnaise bestrei-
chen und auf die anderen
Brothélften klappen. Auf
Salatblattern anrichten.

2 Scheiben Kastenweillbrot
diagonal halbieren. 2 Half-
ten mit Butter und 2 dick
mit Mayonnaise bestrei-
chen. 1 hartgekochtes Ei
und 1 Scheibe gekochten
Schinken wirfeln. 2 Brot-
hélften damit bestreuen.
Pfeffern, reichlich mit ge-

Eier-Sandwiches

hackter Petersilie bestreu-
en. Die anderen beiden
Brothélften draufklappen.
Auf Salatblattern anrich-
ten.

Wieder 2 Scheiben Kasten-
weillbrot diagonal halbie-
ren. Alle vier Halften diinn
mit Butter bestreichen. 1
hartgekochtes Ei in Schei-
ben schneiden, 2 Halften
damit belegen. Je 1 Schei-
be Réaucherlachs oben-
drauf. Mit Dillspitzen und
Kresse belegen. Die rest-
lichen 2 Brothalften drauf-
klappen. Auf Salatbléttern
anrichten.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Wann reichen? Mitanderen
Sandwiches zusammen als
Partyimbi, zum zweiten
Friuhstiick oder als Abend-
brot. Am Abend oder bei
einer Party schmeckt Bier
prima dazu.

Mit
Eier-Sandwiches
sind Sie

far den ImbiB
gut gerustet.
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Eilersol3e

4 hartgekochte Eier,

6 ERI6ffel Butter,

2 ERIoifel Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,

1 Bund Petersilie.

Eier halbieren, Eigelb vom
Eiweill trennen. Eigelb
durch ein Haarsieb strei-
chen. Butter flussig (nicht
braun!) werden lassen. Mit
dem Eigelb zu einer cremi-
gen Masse verrihren, Zi-
tronensaft unterrithren. Ei-
weill fein gehackt dazuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie
waschen, mit Kiichenpapier
gut abtrocknen, fein hak-
ken.

In dieser Zeit die Solle auf
einem Rechaud, auf einer
Herdplatte bei schwacher
Hitze oder bei ganz kleiner
Gasflamme warm halten.
Kurz vor dem Servieren
erst die Petersilie unter-
rihren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
67CK

Wozu reichen? Zu Koch-
fisch, Spargel, Broccoli und
Schwarzwurzeln.

Eier-Spargel-
Salat

6 Eier,

250 g Spargelstiicke aus
der Dose.

Fir die Marinade:

1 Beutel Mayonnaise,
1 Teeloffel

scharfer Senf,

2 ERIoffel saure Sahne,
weiller Pfeffer,

Salz,

Zucker,

1 Bund Petersilie.
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Das Pikante am Eier-Spargel-Salat ist die Sahne-Marinade.

Farbtupfer auf dem Abendbrottisch: Eierspeise Cardinal.

Eier und Spargel haben
keinen dominierenden Ei-
gengeschmack. Wenn man
beides mischt, was all-
gemein sehr gern getan
wird, gehoért eine wirzige
SoRe oder Marinade als Er-
génzung dazu. Beim Eier-
Spargel-Salat wéhlt man
vorzugsweise eine kraftig
abgeschmeckte Mayonnai-
se-Sahne-Marinade.Siepalt
gut zu dem Salat.

Eier 10 Minuten kochen.
Abschrecken. Schélen. 1 Ei
zum  Garnieren Vvierteln.
Restliche Eier in Scheiben
schneiden. Spargel abtrop-
fen lassen. Spargelkdpfe
zum Garnieren zuriickbe-
halten.  Eischeiben und
Spargelstiicke in ein Salat-
glas oder eine Glasschissel
schichten.

Fir die Marinade Mayon-
naise mit Senf und saurer
Sahneglattrihren. Mit Pfef-
fer, Salz und Zucker pikant
wirzen. Petersilie waschen,
abtrocknen. Einige Straul3-
chen zuriickbehalten. Rest-
liche Petersilie fein hacken.
In die Marinade geben.
Marinade Uber Eischeiben
und Spargelstiicke giefen.
Vorsichtig mischen. 15 Mi-
nuten kihl stellen. Mit
Spargelkdpfen, Eivierteln
und PetersilienstraufRchen
garnieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: Ohne Ivuhl-
zeit 20 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa
325!

Beilagen: Toastbrot und
Butter.

Wann reichen: Als Vor-
speise, Abendimbi oder
zum Kalten Bufett.

PS: Wenn Sie den Salat
zum Abendbrot servieren,
kdnnen Sie die Mahlzeit mit
einer Tasse Allgduer Kése-
suppe erganzen. Im Ubrigen
kann man anstelle der sau-
ren Sahne auch Dosen-
milch verwenden.



Eierspeise
Cardinal

4 grofRe Tomaten,
Salz,

Pfeifer,

Thymian,

20 g Butter,
Margarine zum
Einfetten,

4 Eier,

y2 Bund Petersilie.

Rot wie ein Kardinals-
mantel sind die Tomaten fur
diese Eierspeise. So wird sie
gemacht:

Tomaten waschen, ab-
trocknen. Deckel abschnei-
den. Tomaten mit einem
Teel6ffel aushdhlen. Innen
salzen, pfeffern, mit etwas
Thymian ausstreuen. In
jede Tomate ein Butter-
flockchen geben. Vier kleine
feuerfeste Formen oder eine
grole Form mit Margarine
einfetten. Tomaten rein-
stellen. Eier aufschlagen
und vorsichtig je eins in
eine Tomate geben. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 20 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 5 oder y2
groBe Flamme.

Petersilie waschen, trock-
nen, fein hacken. Auf die
Eier streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
145!

Wann reichen? Als Vor-
speise oder als Mittel-
punkt eines Abendbrotes.
Aber wenn Sie die Eierspei-
se Cardinal als Abendessen
zubereiten, sollten Sie die
doppelte Menge nehmen.
Sonst reicht’s nicht.

Eicrstich
Siehe
Consomme double royal.

Wo es nach Eiertoast duftet, findet sich gewill ein Esser.

Eier-Tee heild

% 1Wasser,

8 Teeloffel schwarzer Tee,
6 Nelken.

4 Eigelb,

4 ERIoffel Zucker,

6 Glas (je 2 cl) Rum,
gemahlener Zimt.

Wenn es drauBen so richtig
kalt ist und man nach ei-
nem langen Spaziergang
das unwiderstehliche Be-
dirfnis nach einer kréfti-
gen und warmenden Auf-
munterung verspirt, ist
heiBer Eier-Tee goldrich-
tig. Wer nicht ganz so
durchgefroren ist, kann die
Rummenge etwas redu-
zieren.

Wasser sprudelnd kochen
lassen. In Abstdnden von
2 Minuten je 3 Finger hoch
Uber den Tee und die Nel-
ken in die Kanne giel3en.
Wenn alles Wasser drin ist,
den Tee noch 2 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Eigelb
mit Zucker schaumig schla-
gen, vorsichtig den Rum

dazugieRen. Eiermasse in
Groggléser fullen, mit hei-
RBem Tee aufgiefen und mit
Zimt bestduben.

Die Menge reicht fir etwa
8 Glaser.

Soll in zwei Runden ser-
viert werden, empfiehlt es
sich, den Tee in zwei Par-
tien aufzugiefRen, damit er
auch bei der zweiten Runde
heill und frisch ist.

Eier-Tee kalt

1 1Wasser,

12 Teel. schwarzer Tee,

6 ERIoffel Zucker.

8 Eiswdrfel,

3 Glas (je 2 cl) Rum,

3 Glas (je 2 cl) Weinbrand,
4 Eigelb,

Muskat.

Eier-Tee ist im Sommer
eine prachtige Erfrischung.
Aber er schmeckt auch an
W interabenden sehr gut als
Longdrink.

Wasser sprudelnd kochen
lassen. In Abstdnden von
2 Minuten jeweils drei Fin-
ger hoch auf den Tee in die

Eiertoast

Kanne giefen. Ist das Was-
serverbraucht, Tee sofortin
ein anderes Geféll abgielen
und Zucker einrihren. Er-
kalten lassen.

Eiswirfel, Rum, Wein-
brand und Eigelb im Mix-
becher so lange schiitteln,
bis sich Schaum gebildet
hat. In hohe Tom-Collins-
Glaser abseihen. Mit kal-
tem Tee aufgieBen und mit
etwas Muskat tberstauben.
Die Menge reicht etwa fiir 8
Glaser.

Eiertoast

4 WeiBbrotscheiben,
40 g Butter,

4 Tomaten, Salz,

4 hartgekochte Eier,
8 Sardellenfilets,

100 g Hollander Kése,
4 Salatblatter,

Y2 Bund Petersilie.

WeiBbrotscheiben auf einer
Seite leicht rdsten. Ge-
toastete Seite mit Butter
bestreichen. Tomaten wa-
schen. Stengelansatz raus-
schneiden. In etwa y2 cm
dicke Scheiben schneiden.
Auf die Toastscheiben ver-
teilen. Leicht salzen. Eier
auch in Scheiben schneiden
und auf die Tomaten geben.
Sardellenfilets  abtropfen
lassen. Halbieren. Auf jede
Toastecke einen Streifen
legen. Kése sehr fein hak-
ken oder grob reiben. Toast
dick damit belegen. In den
vorgeheizten Ofen schieben.
Backzeit: 12 Minuten.
Elektroherd: 220 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %2 groRe Flamme.
Der Ké&se mufl gut zerlau-
fen, soll aber nicht braun
werden. Toasts rausneh-
men. Auf gewaschenen Sa-
latblattern anrichten. Mit
kleinen Petersilienstraul3-
chen garnieren.
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Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
325.

Wann reichen? Als kleines
Abendessen, Partyimbif
oder zum Brunch. Als Ge-
trank empfehlen wir Ihnen
Bier dazu.

Einback

500 g Mehnl,

30 g Hefe,

40 g Zucker,

gut y8 1Milch,

80 g Butter oder
Margarine,

1 Ei,

1 Teeloffel Salz,
Margarine zum
Einfetten.

Zum Bestreichen:
1 ERI6ffel Zucker,
Y2 Tasse Wasser.

Diese schlesische Speziali-
tat hat mittlerweile in allen
Gegenden Deutschlands
viele Freunde gefunden.
Kein Wunder, denn Ein-
back mit Butter und Gelee
zum Frihstick kann sogar
einen ausgesprochenenMor-
genmuffel begeistern.

Mehl in eine Schissel geben.
In die Mitte eine Mulde
dricken. Darein kommen
die zerbrdckelte Hefe und
ein Teeldffel Zucker. Mit
etwas Milch und einem Teil
Mehl zum Vorteig verrih-
ren. 10 bis 15 Minuten an
einem warmen Platz zur
doppelten Menge aufgehen
lassen. Restlichen Zucker
und restliche Milch zu-
geben. Butter oder Marga-
rine in Flockchen auf den
Mehlrand verteilen. Ei und
Salz auch reingeben. Alles
zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig schlagen, bis
er sich vom Schisselboden
16st und Blasen wirft.
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Stadtzentrum

von Breslau, der
einstigen
Hauptstadt von
Niederschlesien.

Ovale Teigstlicke von et-
wa 8 cm Lé&nge und 2 cm
Breite formen. Aneinander
auf ein gefettetes Back-
blech legen. Mit einem sau-
beren Kichentuch zudek-
ken. Noch mal 20 Minuten
gehen lassen. Zucker in
warmem Wasser aufldsen.
Einback damit bestreichen.
In den vorgeheizten Ofen
schieben.

Backzeit: 35 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad.
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2groBe Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: Ohne Auf-
gehzeit 55 Minuten.
Kalorien insgesamt: Etwa
290K

Wann reichen? Zum Frih-
stuick oder als Nachmit-
tagsimbifR fur StBRschndbel.

Eingelegte
Heringe nach
Hausfrauen-
art

8 Salzheringe,

% 1Essig>

y8 1saure Sahne,
1 ERIoffel Zucker,
1 Apfel,

3 Lorbeerblatter,
je 5 Pfeffer- und
Pimentkdrner,

2 kleine Chilischoten,
3 Zwiebeln,

2 Gewdrzgurken.

Heringe uber Nacht in
kaltes Wasser legen, damit
das Uberschissige Salz aus-
ziehen kann. Am ndchsten
Tag putzen (Kopf und
Innereien entfernen). Wa-
schen. Essig, saure Sahne
und Zucker verrihren. Die
Milchner (wenn vorhan-
den) durch ein Haarsieb
streichen und dazugeben.

Apfel waschen, schélen und
reiben. In die Marinade ge-
ben. Die Lorbeerblatter,
Pfeffer- und Pimentkdrner
und Chilischoten auch.
Zwiebeln schalen, in Strei-
fen schneiden. In Streifen
geschnittene Gurken auch
in die Marinade geben.
Geputzte Heringe in ein
Glas, eine Porzellan- oder
Steingutschissel schichten.
Eventuell vorhandenen He-
ringsrogen unter kaltem
Wasser abspilen. Auch ein-
schichten. Marinade dri-
bergiefen. Mit einem Dek-
kel oder mit Alufolie ver-

schlieBen. Mindestens 24
Stunden durchziehen las-
sen.

Vorbereitung: 45 Minuten.
Zubereitung: Ohne Mari-
nierzeit 15 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
535.

Beilagen: Bratkartoffeln,
Pellkartoffeln mit Speck-
soRe oder deftiges Bauern-
brot.

P S:Selbstverstandich kdn-
nen Sie die Heringe auch
vor dem Einlegen hduten
und entgrdten. Das macht
sie feiner und das Essen un-
problematischer. Ubrigens:
In der superfeinen Kiche
werden sogar die Gewlrz-
gurken geschdlt und dann
erst in Streifen geschnitten.

Mit Einback, Butter und Gelee fangt der Tag frohlich an.



Eintopf aus der Champagne

Die Franzosen schatzen nicht nur die feine Kiiche. Ebensogern essen sie was Deftiges wie den Eintopf aas der Champagne.

Typisches Getrank in Wien: Einspadnner mit Schlagobers.

Einspanner

Fir 1 Person

y2 Teel6ffel Zucker,
y2 Tasse heilRer Kaffee,
1 ERI6ffel Schlagsahne.

Auch heute noch gehdren
Droschken - auf gut wiene-
risch Fiaker —zum Wiener
Stadtbild. Nach ihnen ist
auch der Einspénner be-
nannt, den die Droschken-
kutscher angeblich regel-
mé&Rig in ihrem Stamm-
kaffeehaus getrunken ha-
ben. Typisch fir den Ein-
spannerist die Schlagsahne,
die in Wien Schlagobers ge-
nannt wird. Wasser wird
immer dazu gereicht.
Zucker in eine Tasse geben.
Heilen Kaffee dribergie-
Ben. Umrihren, damit sich
der Zucker l6st. Schlag-
sahne draufspritzen. Mit
einem Glas Wasser servie-
ren.

Eintopf
aus der
Champagne

Fir 6 Personen

750 g Schweinehaxe,
400 g gepOkelter
Schweinebauch,

2 1Wasser,

4 Méhren,

% Steckriibe,

2 Stangen Lauch,

1 kleiner WeilRkohl,
500 g Kartoffeln,
Pfeffer, Streuwdrze,
eventuell Salz,

y2 Bund Petersilie.

DalR manin der Champagne,
dem Herkunftsgebiet des
exquisiten ~ Champagners,
sogar deftige Speisen zu
schatzen versteht, beweist
dieser Eintopf.

Schweinefleisch unter kal-
tem Wasser kurz abspiilen.
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Wasser zum Kochen brin-
gen. Fleisch reingeben. In
120 Minuten garkochen.

In der Zwischenzeit Moh-
ren und Steckriibe schalen.
Waschen. In kleine Schei-
ben schneiden. Lauch und
Weillkohl putzen. Wa-
schen. Lauch in Ringe
schneiden, WeilRkohl in
Streifen. Gemiise 30 Minu-
ten vor Ende der Garzeit
zum Fleisch geben. Gewdr-
felte Kartoffeln spéter rein-
geben. Mit Pfeffer, Streu-
wirze und eventuell noch
mit Salz abschmecken. Mit
gehackter Petersilie be-
streuen.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 130 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
WI5.

Der Panamakanal ist die be-
deutendste Schiffahrtsverbin-
dung zwischen Stillem und
Atlantischem Ozean. Der
Kanal verfigt uber sechs
Schleusenkammern und steht
Schiffen aller Staaten offen.

Eintopf

aus Panama

Bild Seiten 356/357

4 Markknochen,

2 1Wasser,

500 g Rindfleisch,
150 g mageres
Schweinefleisch,
Salz, Pfeffer,

2 kleine Mdohren,

1 Rote Bete,

1 kleiner WeiRkohl,
150 g griine Bohnen,
2 Zwiebeln,

1 grline Peperoni,
150 g Kartoffeln,

2 Stangen Bleichsellerie
aus der Dose,

3 Tomaten,

y2 Bund Petersilie.

Dieser vitaminreiche Ein-
topf kommt aus Ubersee,
genauer gesagt aus Pana-
ma. Er istaberauch fir den
mitteleuropdischen  Gau-
men ein groRartiges Essen.
So kocht man ihn:
Markknochen unter kaltem
Wasser kurz abspllen. Mit
kaltem Wasser aufsetzen.
Zum Kochen bringen.

In der Zwischenzeit das
Fleisch abspilen und wiur-
feln. Knochenbriihe ab-
schaumen. Rindfleischwiir-
fel reingeben. 25 Minuten
leise kochen lassen. Schwei-

Eintopf mit Schalentieren oder Seafood Chowder ist eines der vielen typischen Gerichte aus der alten nordamerikanischen Kiiche.



nefleischwiirfel auch rein-
geben. Salzen und pfeffern.
15 Minuten kochen.

Mohren und Rote Bete
schélen. Waschen. Mit dem
geputzten, in feine Streifen
geschnittenen Weillkohl
zum Fleisch geben.

Bohnen putzen, waschen.
In etwa 2 bis 3 cm lange
Sticke schneiden. Mit den
geschélten, in Ringe ge-
schnittenen Zwiebeln in
den Eintopf geben. Pepe-
roni halbieren. Entkernen.
Fruchtfleisch in  Sticke
schneiden. Daskommt auch
rein. Kartoffeln schélen.
Waschen. Wiirfeln. Hinzu-
figen. Bleichsellerie ab-
tropfen lassen. In 2 cm
lange Stlicke schneiden. In
der Fleisch-Gemusemi-

schung 30 Minuten kochen.
Dann darin die gehdute-
ten und in Viertel geteilten
Tomaten erhitzen. Noch
mal abschmecken. Mit ge-
hackter Petersilie bestreut
servieren.

Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa

48(X ! '
PS: Sie kénnen einen Gur-
kensaft und als Dessert

Birnen in Orangensofie ser-
vieren. Als Getrdnk paft
Bier oder ein kréaftiger
Rotwein.

Eintopfmit
Schalentieren

Seafood Chowder

200 g tiefgekihlte
Garnelen,

270 g Krabben aus
der Dose,

1 Staude Bleichsellerie,
2 Zwiebeln,

40 g Butter

oder Margarine,

300 g Kartoffeln,

y2 1Wasser,

% 1 Milch,

Salz,

weiBer Pfeffer,

100 g geriebener Kése,
3 ERloffel gehackte
Petersilie.

Seafood Chowder ist ein
amerikanischer Eintopf.
Aber der Begriff Chowder
soll aus dem Franzosischen
abgeleitet sein, von »la
chaudrierex, der  Topf.
Franzdsische Einwanderer
brachten vermutlich ein
ahnliches Gericht nach Ka-
nada, von dort gelangte es
nach  Neuengland und
wurde im Laufe der Zeit
zum Chowder.

Garnelen auftauen lassen,
Krabben zum Abtropfen
auf ein Sieb geben. Bleich-
sellerie putzen, die Stan-
gen voneinander trennen.
Blatter abschneiden. Stan-
gen waschen, trocknen und
in 2 cm lange Sticke
schneiden. Falls die Stan-
gen unten zu dick sind:

Eintopf Uberbacken

Uberbackener Eintopf ist ein Auflauf mit viel Hackfleisch.

Halbieren. Zwiebeln sché-
len, wirfeln. Butter oder
Margarine im Topf erhit-
zen, Bleichsellerie und
Zwiebelwdirfel darin andiin-
sten. Kartoffeln schalen,
waschen, abtropfen lassen
und in 2x 2 cm grofRe Wir-
fel schneiden. Mit dem
Wasser in den Topf geben.
Aufkochen. Gemise in 15
Minuten garen. Die Kar-
toffeln dirfen nicht zu
weich werden!

Topf vom Herd nehmen.
Milch dazugieBen. Dann
kommen die Garnelen und
die Krabben rein. Salzen,
pfeffern. Kése in die Suppe
streuen, unterrihren. Alles
nochmal vorsichtig erhit-
zen, aber nicht kochen las-
sen. Wenn der Ké&se ge-
schmolzen ist, kann das
Seafood Chowder mit Pe-
tersilie bestreut serviert
werden.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
Ua

Beilagen: Zu Seafood
Chowder reichen Sie fri-
sches Weillbrot oder knusp-

rige, warme Brdtchen. Da-
zu schmeckt WeiBwein. Als
Dessert empfehlen  wir
Aprikosen-Palatschinken
oder unseren Bread-and-
butter-Pudding.

Eintopf
uberbacken

1 grofRe Zwiebel,

3 ERIoffel Margarine,

250 g Gehacktes vom Rind,
250 g Gehacktes vom
Schwein,

Salz, Pfeffer,

250 g Tomaten aus der
Dose,

200 g Spaghetti,

% 1Fleischbrihe aus

W iirfeln,

250 g tiefgekihlte Erbsen,
% 1Rotwein.

2 groBe Scheiben Holl&n-
der Kése (Gouda).
Petersilie zum Garnieren.

Zwiebel schalen, wirfeln.
Margarine in einer feuer-
festen Form erhitzen. Zwie-
belwirfel darin glasig din-
Fortsetzung Seite 358
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Eintopfaus Panama
Rezept Seite 354.

Es gibt keine bessere
Mabhlzeit als einen
Eintopf, den man
selbst zubereitet hat
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sten. Das Gehackte dazu-
geben. Unter stdndigem
Rihren durchbraten. Sal-
zen, pfeffern. Dann die To-
maten —bis auf drei - mit
der Flussigkeit reingeben.
Spaghetti in etwa 7 cm
lange Stiicke brechen, auch
dazugeben. Mit der Fleisch-
brihe auffullen. Zugedeckt
alles 10 Minuten garen,
dann die gefrorenen Erbsen
zugeben. So lange kochen
lassen, bis die Erbsen auf-
getaut sind. Mit Rotwein
abschmecken.

Eintopf mit den Kase-
scheiben belegen, mit To-
maten garnieren. In den
vorgeheizten Ofen auf die
unterste Schiene schieben.
Backzeit: 10-15 Minuten.
Elektroherd: 240 Grad.
Gasherd: Stufe 6 oder reich-
lich % grofle Flamme.

Mit PetersilienstrduBchen
garniert servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
715]

PS: Eine Vorspeise ist bei
Eintopf nicht notwendig.
Aber ein Bier dazu wird
sicherlich begrift. Als Des-
sert gibt’s Apfelkompott
nach englischer Art oder
gefullte Bananen.

Eis
uberbacken

Fir die Schneehaube:

2 EiweiB,

3 ERI6ffel Puderzucker.

1 Haushaltspackung First-
Piickler-Eis (300 g).

Die Zubereitung von uber-
backenem Eisistnichtganz
problemlos. Aber wenn der
Ofen genligend vorgeheizt
ist und Sie die Schnee-
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TIP

Ein Trick,

wie UberbacJcenes
Eis besonders
fest bleibt:
Feuerfeste

Form

30 Minuten

in den
Kihlschrank
stellen.

Eis aus dem
Gefrierfach
reingeben.

M it EiweiRhaube
schnell
Uberbacken.

haube bestdndig beobach-
ten, kann eigentlich nichts
schiefgehen. Nehmen Sie
das Eis genau in dem Mo-
ment raus, in dem der Ei-
schnee leicht zu brdunen
beginnt.

EiweiB zu steifem Schnee
schlagen, dabei nach und
nach den Puderzucker
reinsieben. Eis in eine
feuerfeste Form  geben,
schnell dick mit Eischnee
bestreichen. In dem mit
Oberhitze vorgeheizten
Ofen auf die oberste Schie-
ne schieben.

Backzeit: 3 bis 6 Minuten.
Elektroherd: 250 Grad.
Gasherd: Stufe 7 oder fast
grofle Flamme.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 6 Minuten.

Wenn der Eischnee leicht gebrdunt ist, muR das Uberbackene Eis sofort serviert uierden.

Kalorien pro Person: Etwa
2451

Wann reichen? Als fest-
liches Dessert mit eiskal-
tem Sekt.

Eisbaisers
mit Erdbeereis

Fir 6 Personen

Y1 Sahne,

1 Teeloffel
Puderzucker,

12 Kugeln Erdbeereis,
12 Baiserschalen
(gibt’s beim Bécker
oder Konditor),

1 ERI6ffel gehackte
Pistazien.



Sahne steif schlagen. Puder-
zucker unterheben. In einen
Spritzbeutel fullen. Kalt
stellen. Je zwei Eiskugeln
hintereinander auf einen
Teller legen. Rechts und
links jeweils eine Baiser-
schale leicht andricken.
Sahne in die Mitte spritzen.
Mit gehackten Pistazien
garnieren und dann sofort
servieren.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
350!

Wann reichen: Als kihles
Dessert oder als Nach-
mittagsiuberraschung.
Eisbaisers mit Erdbeereis
sollten Sie sich haufiger
gonnen. Sie schmecken so
gut.

Eisbaisers mit
S_chokoladen-
eis

Fir 6 Personen

% 1Sahne,

1 Teeloffel Puderzucker,
12 gekaufte Baiserschalen,
300 g Schokoladen-
Eiscreme (1 Haushalts-
packung),

y2 Péckchen bléattrig
geschnittene Mandeln.

Eisbaisers mit

Sahne mit Puderzucker
steif schlagen. In einen
Spritzbeutel geben. Kalt
stellen. Eiscreme in sechs
Scheiben schneiden. Jede
Scheibe auf einen Teller
setzen, an beiden Seiten
Baiserschalen senkrechtan-
legen. Schokoladen-Eiscre-
me jeweils mit einem dik-
ken Sahnetupfer garnieren.
Zum SchlufR blattrig ge-
schnittene Mandeln dri-
berstreuen.

Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
435,

Eisbaisers mit
Vanilleeis

Fir 6 Personen

ys 1Sahne,

1 Teeloffel Puderzucker,
300 g Vanille-Eiscreme
(1 Haushaltspackung),
12 Baiserschalen

(fertig gekauft),

3 Stiickchen Borken-
schokolade.

Steif geschlagene Sahne
mit Puderzucker suflen. In
einem Spritzbeutel in den
Kihlschrank legen. Vanil-
le-Eiscreme in 6 Scheiben

Eisbaisers mit Vanilleeis

Erdbeereis werden mit Pistazien bestreut.

Eisbaisers mit Schokoladeneis sind nur mit Sahne so kdstlich.

Eisbaisers mit Vanilleeis garniert man mit Borkenschokolade.
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schneiden. Auf 6 Teller ver-
teilen. An jede Seite einer
Eisportion eine Baiser-
schale senkrecht anlegen.
Schlagsahne auf das Eis
spritzen. Borkenschoko-
lade vorsichtig in Streif-
chen schneiden. Schlag-
sahne damit garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
424

Margarete von Valois (1553
bis 1615) wurde nach ihrer
Heirat mit Heinrich 1V. von
Navarra Konigin Margot,
Herrscherin von Frankreich.

Eisbecher
a la Margot

4 ERI6ffel tiefgekuhlte
Himbeeren,

4 ERI6ffel tiefgekuhlte
Heidelbeeren,

4 ERIoffel tiefgekuhlte
Erdbeeren,

% 1Sahne,

% Péackchen Vanillin-
zucker,

1 Packung Furst-Plckler-
Eiscreme (300 g),

2 ERIoffel Cointreau.

Koénigin Margot (1553 bis
1615), die eigentlich Mar-
garete hie3, war die Toch-
ter Heinrichsll. von Frank-
reich und Katharina von
Medici. Am Tage ihrer
Hochzeit mit Heinrich IV.
von Navarra, dem spéteren
Kénig von Frankreich,
wurde von ihrer Mutter die
berichtigte Bartholomaus-
nacht inszeniert. Dennoch
war Konigin Margot sehr
volkstimlich und behebt.
Vermutlich ihr zu Ehren
hat ein spéterer Koch-
kinstler diesen Eisbecher
benannt.

Himbeeren, Heidelbeeren
und Erdbeeren auftauen
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und, wenn notig, abtropfen
lassen. Sie sollen aber sehr
kihl bleiben.

Sahne leicht schlagen. Va-
nillinzucker dazugeben.
Sahne ganz steif schlagen.
Furst-Plckler-Eiscreme in
Wiirfel schneiden und ab-
wechselnd mit Himbeeren
und Heidelbeeren gleich-
mé&Rig in vier Bechergléser
verteilen. Cointreau driber-
gieBen. Eisbecher mit Sah-
ne und abgetropften Erd-
beeren garnieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
390!

Eisbecher
Alexandra

m

2 ERloffel tiefgekihlte
Erdbeeren,

200 g Fruchtcocktail
aus der Dose,

4 Glas (je 2 cl) Kirsch-
wasser,

8 Kugeln Erdbeereis.

Die franzdsische Kiiche hat
der danischen Prinzessin
Alexandra (1844 bis 1925),
der spdteren Frau Eduards
VI1l. von Grofibritannien,
eigentlich eine Seezunge
mit Truffelseheiben gewid-
met. Und spéter hat dann
ein findiger Kuchenchef
nach einem Festessen die-
sen Eisbecher als Dessert
gereicht und ihn ebenfalls
nach der charmanten Ko-
nigin benannt.

Erdbeeren auftauen und,
wenn notig, abtropfen las-
sen. Sie sollen aber noch
etwas angefroren bleiben.
Frichte des Fruchtcock-
tails mit sehr wenig Saft in
4 Kelchglédser verteilen. Je
1 Glas Kirschwasser dri-
bergiefen. In jedes Glas
2 Kugeln Erdbeereis geben.
Mit Erdbeeren garnieren.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 3 Minuten.
Zubereitung: 4 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
145!

SUR: Eisbecher mexikanisch.

Eisbecher
Elisabeth

8 Seheiben Ananas aus
der Dose,

8 Mandelmakronen,

4 ERI6ffel Curagao,

1 Haushaltspackung
Vanille-Eiscreme,

4 Cocktailkirschen
zum Garnieren.

Nach der heiligen Elisa-
beth, Landgréfin von Thi-
ringen, ist ein Uberra-
schungsomelettmit Vanille-
Eiscreme und kandierten
Veilchen benannt. Vermut-
lich wegen der Vanille-
Eiscreme tragt auch dieser
Eisbecher den Namen der
Landgréfin.



Von links nach rechts: Eisbecher & la Margot, Margarete, San Remo, Elisabeth und Alexandra.

Ananasscheiben abtropfen
lassen. Vier als Garnierung
zuriicMegen. Vier in Stlick-
chen schneiden. Die Makro-
nen zerkleinern und mit
Curarao UbergieBen. 15 Mi-
nuten durchziehen lassen.
Zusammen mit den Ana-
nasstiuckchen bergartig in
vier Eis- oder andere Stiel-
glaser anrichten. Vanille-
Eiscreme in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden,

Scheiben halbieren, auf
Makronen und Ananas
schichten. In jedes Glas

eine Ananasscheibe oben-
aufsetzen, in die Mitte eine
Cocktailkirsche als Garnie-
rung geben.

Vorbereitung: 20 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
320

Eisbecher
Margarete

Coupe Marguerite

2 ERloffel tiefgekihlte
Erdbeeren,

4 Pfirsichhalften,

y8 1 Sahne,

1 Packchen Vanillinzucker,
12 Kugeln Erdbeereis

vom Konditor.

Dieser Eisbecher geh6rt zur
klassischen Kiiche Frank-
reichs. Welcher Marguerite
er gewidmet wurde, ist lei-
der nicht tberliefert.

Erdbeeren auftauen, sie
sollen aber kiihl bleiben.
Wenn nétig, abtropfen las-
sen. Pfirsichhélften auch
abtropfen lassen. Sahne

leicht schlagen, Vanillin-
zucker dazugeben, Sahne
ganz steif schlagen.

Je drei Kugeln Erdbeereis
in vier flache Schalen geben.
Je eine Pfirsichhélfte drauf-
setzen. Sahne mit einem
Spritzbeutel als Haubchen
in die Offnung geben. Mit
Erdbeeren umkranzen.
Vorbereitung: Ohne Auf-
tauzeit 10 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 270.

Eisbecher
mexikanisch

150 g Ananasstiickchen
aus der Dose,

4 ERIoffel Curagao,
16kleine Kugeln Manda-

Eisbecher San Remo

rineneis (vom Konditor),
4 Eiswaffeln.

Ananasstickchen gut ab-
tropfen lassen. In vier Glé-
ser verteilen. Curagao dri-
bergielen. 5 bis 10 Minuten
durchziehen lassen. Jeweils
vier Eiskugeln draufgeben.
Jedes Glas mit einer Eis-
waffel garnieren.

Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
42K "

Unser Meniivorschlag: Vor-
weg die Ardenner Fasanen-
suppe. Als Hauptgericht
Bamberger  Krautbraten
mit KartoffelkloBen. Zum
Dessert gibt’s dann den
Eisbecher mexikanisch.
Und hinterher einen Kaffee.

Eisbecher
San Remo

4 ERIoffel Weinbeeren,

4 ERI. frische Erdbeeren,
4 Pfirsichhé&lften (Dose),
2 Eier, 30 g Zucker,

2 ERloffel Weinbrand,

1 Haushaltspackung

V anille-Schokoladeneis,

4 ERI. geschlagene Sahne,
2 ERI. gehackte Pistazien.

In San Remo, dem exklusi-
ven Badeort am Golf von
Genua, weill man schon seit
langem, dall Badevergni-
gen allein noch keine Fe-
rien machen. Hier gibt es
verwohnte Gaste, die kuli-
narische Geniisse sehr wohl
zu schatzen wissen. Dieser
Eisbecher beweist es.
Weinbeeren und Erdbeeren
waschen, auf Kichenpapier
abtrocknen lassen. Wein-
beeren halbieren und ent-
kernen. Erdbeeren entstie-
len, vierteln. Pfirsichhalf-
ten abtropfen lassen, wir-
feln. Obst gleichméRig in
vier Stielgléser verteilen.
Eier mit Zucker und Wein-
brand schaumig ruhren. Eis
in die Gl&ser geben. Dar-
liber kommt der Eischaum.
Mit Schlagsahne und Pista-
zien garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: Etwa
345!
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VON BROCCOLI BIS EISBECHER SAN REMO

Cassoulet

Chicken Chow Mein

Chili con carne

Chinesischer Krabbentopf

Chop Suey

Choucroute Strasbourg

Curry-Garnelen

-Linsen sudamerikanisch

Dahorp (Serbischer
Eintopf)

Dicke Bohnen mit Speck

Djuvec (Serbischer
Eintopf)

Dobsche (Wendischer
Eintopf)

Dresdner Suppentopf mit
SchwemmkléR3chen

Eintopf
aus der Champagne

- aus Panama

- mit Schalentieren

- Uberbacken

Fisch

Brusseler Zander
Buckling auf Graubrot
- in Rihrei
Bucklings-Eier-Platte
- Kartoffeln
Burgenléander Schill
Busumer Krabben
in Coquilles
Butt Denise
Butterfisch
Calamares oder Calamari
Calamari fritiert
Chiligarnelen
Coquiiles St. Jacques
- St. Jacques gebacken
- St. Jacques
in Sahne-SofRe
- St. Jacques
mit Campignons
Curryfisch indonesisch
Curry-Krabben
Dalmatinischer Fisch
Déanische FischkloRchen
mit Krabben
Dornhai mit Krautern
Dorsch gebraten
-gekocht
- Malmé
- rélichen mit Pilzfillung
Eingelegte Heringe
nach Hausfrauenart

Fleisch

Brisseler Medaillon
Budapester

Schweineschnitzel
Buletten

109
157
172
180
181
181
237
241

243
275

281

286

300

353
354
355
355

26
28
28
29
30
51

56
57
62
83
84
172
201
201

201

202
234
239
245

251
292
293
294
294
295

352

33
34

Bundner Fleisch garniert 38

Burgunder Beefsteak 51
- Braten 53
- Hammel-Carre 53
-Rindfleisch 54
-Rouladen 54
- Schinken mit Ananas 55
Butterschnitzel 70
California-Steak 85
Carpet bag-Steak 102
Cevapcici 112
Champignon-Braten 123
-Geschnetzeltes 127
-Koteletts 128
-Schnitzel 133
-Steaks 137
Chateaubriand 148
Cheeseburgers 152
Chinesische Leber 179
Cordon bieu 203
Corned Beef 207
Cowboy-Steak 211
Curry indisch auf

MadraserArt 233
- braten 233
-gericht 237
- Lammragout mit Pilzen 240
- Leber mit Obst 240
-Spiel3e 242
-wurst 242
Dambhirschriicken mit

PfeffersoRBe 247
Damhirsch-Steak irisch,

gegrillt 248
Danische SpieRchen 253
Déanisches Riesensteak 260
Debrecziner

Paprikaschnitzel 268
Delikates Schnitzel 271
Deutsches Beefsteak 274
Dillfleisch schwedisch 277
Dobrudnische Spieichen 285
Doppelschnitzel 290
Fondue
Champignon-Fondue 124
Chrysanthemen-Feuertopf 182
Frihstick
Brunch 21
Corn Flakes 204
Eier im Glas 313
Einback 352

Fillung

Buttercreme 58

Gefllugel

Brusseler Poularde 23
Canard & i'Orange 94

Chicken & la King
- Maryland mit
Corn Fritters
-Pie
China-Ente
-Geflugeltopf
Chinesisches Backhuhn
Cogauvin
Curryhdhnchen indisch
Danisches Géanseragout
im Topf
Dattelhuhn orientalisch

Gefrorenes

Bunte Eiskrem
-Frichtewdurfel
Cassata Napolitana
Eis Gberbacken
Eisbaisers mit Erdbeereis
- mit Schokoladeneis
- mit Vanilleeis
Eisbecher a la Margot
-Alexandra

- Elisabeth

- Margarete
-mexikanisch
-SanRemo

Gemuse

Broccoli

- in hollandischer SoR3e

- in Vinaigrette

- in WeilRweinsoRle
-italienisch

- mit gekochtem Schinken
- mit gerdsteten Mandeln
-m it Késesol3e
Bukarester Lauchgemiise

Bulgarische Paprikaschoten

Butterpilze

Champagner-Kraut

Champignons auf
provenzalische Art

-auf sizilianische Art

-in RahmsoRe

-mariniert

Champignonkopfe in
Kasepanade

Champignonragout um
Reisférmchen

Chicoree Ardenner Art

-auf belgische Art

-gebacken

- im Zungenmantei

- in blauer SoRe

-m it Hahnchen

- gemise in SahnesoRe

Chinakohl gedinstet

-Uberbacken

Corn Mexican Style

Dicke Bohnen mit
Paprika

157

159
160
176
177
180
199
238

257
265

38
39
106
358
358

359
359

360
360
360
361
361
361

N

115

117
118
120
120

127

132
161
161
162
162
163
163
164
178
178
205

275

Getranke

Bronx

Brooklyn Cocktail

Bullshot

Butterfly-Flip

Cafe

anglais

au Rhum

- Brulot

d’amour

Noisette

- Orange

- Royal

Caffe Capuccino

Calvados Cocktail

- Smash

Campari Maison

Campino

Cap Finistere

Capuccino-Gelati

Champagner Bowle

- Cobbler

- Cocktalil

-Fizz

-Flip

- Orange

- Pick me up

Chartreuse mit Sekt

- pur

Cherry Blossom Cocktail

- Brandy

- Brandy Flip

- Brandy hausgemacht

Chicago Cooler

Claret Sour

Cobbler von Ananas

Cocktail Annabelle

- Arosa

- Buchenau

- mit Anisette

- Santa-Fe-Express

Cocos Flip

Colonel Collins

Colonial

Colorado Cocktail

Creole Cobbler

Cuba libre

Cubaine oder
Bacardi Blossom

Cubamilch

Cumgquats Cocktail

Daiquiri

Dandy-Cocktail

Derby

Detroit-Frappe

Don Quichote

Doppelkorn Sling

Doppelspénner

Drachenblut

Durkee Highball

Earthquake

Eidgenossenkaffee

14
14
35
62
79
79
79
79
79
82
82
82
82
86
86
93
93
99
100
113
113
114
114
114
114
115
144
145
154
154
154
154
171
188
189
190
190
191
191
192
196
197
197
197
220
227

227
230
233
244
251
272
273
288
289
291
296
303
304
307



Fortsetzung
Eierbier 325
-grog 330
- kaffee 331
- kognak 334
- likor 341
Eier-Tee heil 351
- kalt 351
Einspanner 353
Imbif3
Camembert gebacken 87
Club-Sandwiches 188
Eier nach Fischerin-Art 323
- nach Konigin-Art 324
- brot mit Sardellen 326
Kartoffelgerichte
Byron-Kartoffeln 76
Causa (Peruanisches

Kartoffelgericht) 109
Croquetten aus Kartoffeln 226
Danische Kartoffel-Pfanne 252
Dauphinekartoffeln 267
Doppelt gebackene

Kartoffeln 288
Konfekt
Buttertruffel 74
Cashewnuf3-Konfekt 103
Cognac-Kiigelchen 196
Datteln gefillt 264
Dattelbusserin 265
Dattelkuchen ungebacken 266
Mehlspeisen
Camembert-Eierkuchen 89
Cannelloni (Gefullte

Teigrolichen) 97
- alla genovese 98
Corn-Crisps 206
Couscous mit

Hammelfleisch 210
Crepes 221
Dampfnudeln 248
Duisburger Eierkuchen 303
Eierhaber nach

schwabischer Art 330
Eierkuchen 335
- auf indische Art 336
-m it Apfeln 337
-m it Fleisch 337
- mit Kirschen 337
- mit Krabben 340
-m it Pilzen 340
-m it Spinatfillung 340
Eierkuchen mit

Tomaten und Paprika 341
Partyhappen
Brotscheiben belegt 20
Bucklingscreme

in Tomaten 29

INHALT BAND 2

Biicklingsrogen
Bunte Kasebissen
-Spielchen
Bisumer Schnittchen
Chili-Pecan-Happen
Cocktail-Bissen
- SpieRe
Dreifach-Cracker
Eclairs mit Chesterkése
gefullt
Eier-Sandwiches

Reis
Bruhreis

Eierreis mit Huhn
und Gemuse

Salate

Briisseler Hirn-Salat
- Salat
Bucklings-Salat
Budapester Salat
Bunter Bohnensalat
Eiersalat
Erbsensalat
Kartoffelsalat
Kasesalat
Krabbensalat
Salat
Salat Andalusien
-Salat Japan
Butterfly-Salat
Byzantinischer Salat
Cacik
Calamares-Salat
California-Cocktail
- Salat
Camembert-Cocktail
Carmen-Salat
Champagne-Salat
Champignon-
Krabbensalat
Champignonsalat fein
Champignon-Spargel-
Salat
Chef-Salat
Chicoree-Salat belgisch
- mit Krabben
- mit Mandarinen
-m it Walnussen
- nach Gutsherrenart
Coquilles St. Jacques-
Salat
Crab Meat mit Avokados
Crab Meat Ravigote
Danischer Fischsalat
- Nudelsalat
Demidow-Salat
Dietrichsalat
Diplomaten-Salat
Doria-Salat

30
42
43
56
173
192
195
297

307
349

345

22
24
30
31
46
46
47
47
47
48
49
49
50
62
77
7
83
84
84
88
102
113

129
133

137
152
164
168
168
168
168

203
213
214
256
257
271
276
280
292

Duchesse-Salat
Duxelles-Salat
Eier-Cocktail
Eier-Kase-Fisch-Salat
Eiersalat Amsterdam
-danisch
-japanische Art
Eier-Spargel-Salat

SolRen

BrombeersoRe pikant
BrotsoRe englisch
Briisseler Sol3e
Bulgarische SoRRe
Burgunder SoRRe
ButtersoRRe

-griine
Butter-Weinbrand-SoRRe
Cambridge-Sof3e
Casanova-SoR3e
Caviar-SoRRe
Chantilly-SoRBe |
Chantilly-SoRe I
Chaudeau
Chaudfroid-SoRe braun
-SoBe grun

-SolRe weil}

Chutney
Cocktail-SoRen
CremesofRBe mit Curry
CumberlandsoRRe
Curry-SoRe

Deutsche SoRe
Dillmayonnaise
DillsoRe
Diplomatenmayonnaise
Dorfreither-SoRRe
Dressing

EiersoRBe

Suppen

Brodetto

Broselsuppe

Brotsuppe

Brusseler
Champignon-Suppe

-Rosenkohlsuppe

Budapester Gulyassuppe

Bunte Gemisesuppe

Butterklé3chen-Suppe

Buttermilchsuppe mit
Backobst

-pikant

Butternocken in Brihe

Carmen-Kraftbriihe

Champignoncremesuppe

-m it Krabben

-m it Schinken

Champignonsuppen

Chicken Gombo Creole

(Amerikanische Huhner-

suppe)

302
304
326
332
347
348
349
350

12
20
25
35
55
72
72
76
86
103
112
140
140
148
149
151
151
183
193
219
230
242
274
279
279
280
292
301
350

14
20

22
24
31
40
65

68
68
68
102
123
124
124
138

158

Chicoree-Suppe
Chiffonade-Suppe
Clam-Chowder
Cock-a-Leeky
Consomme double royal
- Madrilene

Creme Vichyssoise
Cucumber Soup

169
171
187
190
198
199
215

(Englische Gurkensuppe)230

Dalmatinische
Bohnensuppe
Déanische Krabbensuppe
Dicke Bohnen-
Cremesuppe
Dill-Gurken-Suppe
Dubarry-Suppe

Teigwaren

Chilinudeln mit Kase
Eiernudeln

Toasts

Broccoli-Toast
Camembert-Birnen
Chester-Schnittchen
Corned Beef Toast
Croque-Monsieur
Danablu-Bissen
Domherrenschnitten
Eiertoast

Vorspeisen

Caviar
- Pastetchen
Celeri fourre

(Gefullter Bleichsellerie)

Champignons auf
griechische Art
- ausgebacken
mit TatarsoRe
-gegrillt
Champignonkdpfe gefillt
Chicoree-Schiffchen
mit Krabben
Cocktail indisch
Dolmas
Eier gefullt, kalt

Zwischen-
mahlzeiten

Camembert-Schnittchen
mit Banane
Champignon-Pastete

Champignons in Muscheln

Crepes mit Spargel
Danische Brétchen
- Leberpastete
Dansk Smerrebred
Eierplatte danisch
Eierrosti

245
252

276
279
301

173
341

88
156
207
225
250
287
351

110
111

112

116

119
119
127

169
191
287
312

92
131
120
223
251
253
261
343
347



