
Broccoli

Broccoli
Schade, daß es den Broccoli 
bei uns so selten gibt. Denn 
er schmeckt delikat und 
läßt sich vielseitig verwen- 
wenden.
Sein S teckbrief: K om m t 
vorwiegend aus Italien  und 
Frankreich. Is t ein naher 
V erwandter des Blum en­
kohls, h a t aber grüne B lät­
ter. Die fleischigen B lüten­
dolden sind weiß, rot, vio­
lett, grün oder gelb. Bei uns 
heißt er auch Spargelkohl, 
w'eil seine dicken, fleischi­
gen Strünke saftig wie 
Spargelstangen sind. Dik- 
kere S trünke schälen. Sonst 
Broccoli putzen und 30 Mi­
nuten  in gesalzenem W asser 
garen. Tiefkühlbroceoli: 15 
Minuten. F ü r Schlankheits­
fans: 100 g Broccoli haben 
nur 33 Kalorien.

Broccoli in 
holländischer
Soße
750 g Broccoli,
% 1 W asser, Salz, M uskat. 
Für die holländische Soße: 
200 g B utter,
2 Eigelb, 2 Eßlöffel Wasser, 
Salz, Pfeffer, 
Cayennepfeffer,
1 Teelöffel Zitronensaft.

Broccoli wraschen. Putzen. 
In  kochendes W asser geben. 
Mit Salz und M uskat w ür­
zen. 30 M inuten kochen. In  
der Zwischenzeit die Soße 

— zubereiten. Dazu B utter 
zerlassen, abschäum en und 
handw arm  abkühlen las­
sen. Eigelb m it W asser ver­
rühren. Im  W asserbad
qohlagen, bis die Masse 
'ick und schaumig ist. Vom 

erd nehmen. Flüssige 
u tte r zuerst teelöffel-,

dann eßlöffelweise reinrüh­
ren. Mit Salz, Pfeffer, einem 
H auch Cayennepfeffer und 
Zitronensaft abschmecken. 
N icht m ehr kochen, sonst 
gerinnt die Soße. Broccoli 
aus dem Wasser nehmen. 
A btropfen lassen. Anrich­
ten. Mit der Soße über­
gießen und servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 486. 
Unser M enüvorschlag: 
Feine Bouillon vorweg. Als 
H auptgericht Filetsteaks, 
Broccoli in holländischer 
Soße und Pommes frites. 
H interher g ib t’s flambierte 
Äpfel. Als G etränk empfeh­
len wir einen Rheinhessen.

Broccoli in 
Vinaigrette
Bild Seiten 2/3

750 g Broccoli, Salz.
F ü r die Sauce 
V inaigrette :
6 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Senf,
4 Eßlöffel Weinessig,
% Teelöffel Salz,
1 Teelöffel Zucker, 
weißer Pfeffer,
1 gewürfelte Zwiebel, 
y2 Bund Schnittlauch, 
y2 B und Petersilie, 
etwas gehackter Estragon,
4 gehackte Dillspitzen,
2 hartgekochte,

gehackte Eier,
2 abgezogene, gewürfelte 
Tomaten,
1 kleine gewürfelte 
Gewürzgurke,
5 gehackte Radieschen.

Broccoli waschen, putzen. 
In  kochendes W asser ge­
ben. Salzen. 30 Minuten 
kochen. In  der Zwischen­
zeit für die Sauce Vinai­
grette Öl, Senf und W ein­
essig gu t verrühren. Mit 
Salz, Zucker und Pfeffer 
würzen. Geschälte, gewür­
felte Zwiebel reingeben. 
Schnittlauch und Petersilie 
waschen. Fein hacken. D a­
zugeben. D ann kommen 
Estragon, Dill, Eier, Tom a­
ten, Gurke und  Radies­
chen dazu. Umrühren. 
Über den Broccoli geben. 
20 M inuten ziehen lassen. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro Person: 274. 
Beilage: T oastbrot und
B utter.



Broccoli in 
Weißweinsoße
750 g Broccoli,
6 Eßlöffel Olivenöl,
1 Knoblauchzehe,
1 y2 Tassen Weißwein,
Salz, schwarzer Pfeffer.
10 g Speisestärke,
Streu würze.

Broccoli waschen, putzen. 
Grob zerkleinern. Olivenöl 
erhitzen. Geschälte, fein­
gehackte Knoblauchzehe 
kurz darin anbraten. Broc­
coli reingeben. 10 Minuten 
dünsten. Weißwein, Salz 
und schwarzen Pfeifer d rü­
bergeben. Topf schließen. 
In  weiteren 20 M inuten 
gardünsten. H in und wieder 
um rühren. Broccoli raus­
nehmen. Auf einer P la tte  
anrichten. Soße m it in kal­
tem  W asser angerühter 
Speisestärke binden. Mit 
Streuwürze abschmecken. 
Uber den Broccoli gießen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro Person: 256. 
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise eine Tom aten­
suppe. D ann Beefsteak 
Meier, Broccoli in  W eiß­
weinsoße, Salzkartoffeln. 
Dessert: Birnen Chantilly.

Broccoli
italienisch
750 g Broccoli,
Salz,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
5 feingehackte Sardellen­
filets,
3 Eßlöffel Olivenöl, 
M argarine zum Einfetten, 
150 g gekochter Schinken, 
y2 B und Petersilie, 
knapp % 1 Sahne,
2 Eier,
weißer Pfeffer, Muskat,
2 Eßlöffel geriebener 
Parmesan.

Broccoli waschen, putzen. 
In  4 bis 5 cm lange Stücke 
schneiden. In  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 
15 M inuten kochen. R aus­
nehmen. A btropfen lassen. 
Zwiebeln und K noblauch­
zehe schälen. Sehr fein 
würfeln. Mit den gehack­
ten  Sardellenfilets im hei­
ßen Öl schmoren. Broccoli 
reingeben. Kurz mitschm o­
ren. Feuerfeste Form  ein­
fetten. Broccoli-Mischung 
reingeben. Gewürfelten, ge­
kochten Schinken drüber­
geben. D arauf kom m t die 
gewaschene, gehackte P e­
tersilie. Sahne m it Eiern, 
Salz, Pfeffer und M uskat 
verquirlen. Abschmecken 
und drübergießen. Mit P a r­
mesan bestreuen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: 378. 
Beilage: W eißbrot. Als Ge­
trä n k  : Italienischer R o t­
wein. Als Dessert eignet 
sich am besten ein bunter 
Obstsalat.

TIP
Broccoli 
ist eines der 
wenigen Gemüse, 
die man nicht in  
Fett andünstet.
Er wird sonst zäh. 
Deshalb immer in  
Wasser oder 
Dampf garen.





Broccoli m it gerösteten Mandeln. Dazu zartes Filetsteak.

Broccoli mit
gekochtem
Schinken

Broccoli mit
gerösteten
Mandeln

750 g Broccoli,
Salz, Muskat,
40 g B utter,
2 Zwiebeln,
100 g gekochter Schinken.

Broccoli waschen, putzen. 
In  kochendes W asser ge­
ben. Mit Salz und  M uskat 
würzen. 30 M inuten kochen. 
Die saftigen Stengel m üs­
sen weich sein. B u tter er­
hitzen. Geschälte, sehr fein 
gehackte Zwiebeln darin 
leicht rösten. Gekochten 
Schinken würfeln. Kurz 
darin braten. Broccoli ab­
tropfen lassen. In  einer 
Schüssel anrichten. Schin­
kenmasse darüber verteilen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 215. 
Beilage: Körnig gekochter 
Reis und Tomatensoße.
P S : K önnte sein, daß bei 
Ihnen  kräftige Esser am 
Tisch sitzen. D ann müssen 
Sie 250 g Schinken rechnen.
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750 g Broccoli,
Salz, Muskat,
50 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln,
30 g B utter.
F ü r die Soße:
20 g B utter, 20 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
% 1 Sahne,
Salz, 1 Prise Zucker,
Saft einer halben Zitrone.

Broccoli waschen, putzen. 
In  m it Salz und M uskat ge­
würztem W asser knapp 30 
M inuten kochen. Die S ten­
gel müssen schön weich 
sein. In  der Zwischenzeit 
b lä ttrig  geschnittene M an­
deln in der heißen B utter 
goldgelb rösten. Broccoli 
auf einem Sieb abtropfen 
lassen. Mit gerösteten M an­
deln bestreut warm stellen. 
F ü r die Soße die B u tte r er­
hitzen. Mehl reinstreuen. 
Mit Fleischbrühe aufgie­
ßen. 7 M inuten kochen.



Broccoli
^  Körnig gekochter Reis ist 

die ideale Beilage zu 
Broccoli mit 
gekochtem Schinken.

Auch ohne Schnitzel ein Hauptgericht: Broccoli mit Käsesoße.

Sahne zugießen. N icht 
m ehr kochen. M it Salz, 
Zucker und  Zitronensaft 
abschmecken. G etrennt 
servieren oder die Soße 
über den Broccoli gießen. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Person: 305. 
U nser Menüvorschlag:
Eine Champignoncreme­
suppe vorweg. Als H au p t­
gericht dann Filetsteak vom 
Rind, Broccoli m it geröste­
ten  Mandeln und Petersi­
lienkartoffeln. Als Dessert 
Vanilleeis m it heißen H im ­
beeren. Servieren Sie dazu 
einen leichten Rotwein.

TIP
Tiefgefrorenen 
Broccoli gibt man 
wie jedes andere 
Gemüse aus der 
Tiefkühltruhe 
unaufgetaut ins 
sprudelnd ko­
chende, leicht 
gesalzene Wasser.

Broccoli mit
Käsesoße
750 g Broccoli,
Salz, weißer Pfeffer,
20 g B utter, 20 g Mehl,
% 1 Broccolibrühe,
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, Muskat,
6 Eßlöffel geriebener Käse, 
100 g Fleischwurst.

Broccoli waschen, putzen. 
In  kochendes W asser geben. 
Salzen und pfeffern. 30 Mi­
nuten  kochen. D ann ab ­
tropfen lassen, rausneh­
men und warm stellen. B u t­
te r erhitzen. Mehl rein­
rühren. Mit Broccolibrühe 
und Fleischbrühe ablö­
schen. M it M uskat, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
7 M inuten kochen. Käse 
reingeben. Rühren, bis er 
sieh aufgelöst ha t. Gehäu­
te te  Fleischwurst würfeln. 
Auch reingeben. Soße über 
den Broccoli gießen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 283. 
Beilage: Paniertes Schwei­
neschnitzel und Reis.
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Broccoli-Toast bringt eine 
echte Abwechslung ins 
Abendessen-Einerlei.

Broccoli 
Toast

TIP
M it kaltem, 
gedämpftem 
Broccoli können 
Sie praktisch 
sämtliche feinen 
Fleischplatten 
und Salate 
garnieren.
Das ist 
mit Sicherheit 
origineller als 
Petersilie!

Broccoli­
Eierspeise
3 Ms 4 Stauden Broccoli, 
Salz, 40 g B utter,
Muskat, 6 Eier,
2 Eßlöffel feingewiegte 
Petersilie,
2 Eßlöffel geriebener Käse, 
schwarzer Pfeffer,
1 ro te Paprikaschote aus 
dem Glas.

Broccoli waschen, putzen. 
Grob zerkleinern. In  ko­
chendes, gesalzenes Wasser 
geben. 15 M inuten kochen. 
Rausnehm en. Gut ab trop­
fen lassen. B u tte r in  einer 
Pfanne erhitzen. Broccoli 
reingeben. Salz und M uskat 
drüberstreuen. E ier ver­
quirlen. Petersilie und Käse 
reinmischen. M it der Pfef­
fermühle einmal drüber­
mahlen. Diese Masse über 
den Broccoli gießen. Stok- 
ken lassen. (Die Unterseite

schmecken. E in E i hacken 
und in die Soße geben. 
Soße über den Broccoli ver­
teilen. Toasts auf einem ge­
fette ten  Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Elamme. 
Rausnehm en. Zweites E i in 
Scheiben schneiden. Toasts 
dam it, m it Paprikastreifen 
und  Petersilie garnieren. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 417. 
W ann reichen ? Zum Abend­
essen. Empfehlenswertes 
G etränk: Bier.
P S : W enn Sie sich die A r­
beit erleichtern wollen, 
dann legen Sie Alufolie aufs 
Backblech und darauf die 
Broccoli-Toasts.Dann b rau ­
chen Sie das Backblech 
nicht zu spülen. Allerdings 
kostet Alufolie etwas mehr 
als Spülen.

muß goldbraun sein.) Aus 
der Pfanne auf einen Teller 
gleiten lassen. Wie ein Ome­
le tt zusammenklappen. Mit 
gewürfelter Paprikaschote 
garnieren.
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 275.
Beilage: Bratkartoffeln.

500 g Broccoli,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
8 Scheiben Toast,
30 g Margarine,
30 g Mehl,
2 Tassen Milch, 
weißer Pfeffer, Salz, 
M uskat, Streuwürze,
2 hartgekochte Eier,
1 Paprikaschote aus dem 
Glas,
y2 B und Petersilie.

Broccoli waschen, putzen. 
E tw as zerkleinern. In  die 
kochende Fleischbrühe ge­
ben. In  30 M inuten weich­
kochen. Auf einem Sieb gut 
abtropfen lassen. Auf die 
Toastscheiben verteilen. 
M argarine erhitzen, Mehl 
reinstreuen. M it Milch ab­
löschen. M it Pfeffer, Salz, 
M uskat und Streuwürze ab-
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Brodetto

Brodetto

i
4 mittelgroße Tomaten, 
]/8 1 Wasser,
1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Lorbeerblatt,
% Teelöffel Majoran,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
4 Pfefferkörner,
1 Tasse Weißwein,
4 kleine Makrelen.

Das B rodetto ist ein Zwi­
schending zwischen Suppe 
und Eintopf. Dieses Rezept 
stam m t aus Italien. 
Tom aten abziehen und hal­
bieren. D ann m it % Liter 
W asser, geschälter, ge­
würfelter Zwiebel, geschäl­
ter, m it Salz zerdrückter 
Knoblauchzehe, Lorbeer­
b la tt, M ajoran, Zitronen­
schale, Pfefferkörnern, Salz 
und  Wein im geschlossenen 
Topf 10 M inuten dünsten. 
Makrelen waschen, aus­
nehmen. Filetieren. N icht 
häuten. Filets jeweils in
3 Stücke teilen. In  den 
Topf geben. Bei Bedarf 
W asser oder Wein zugie­
ßen. Die Fischstücke sol­
len eben bedeckt sein. 15 
M inuten ziehen lassen. Mit 
Salz kräftig  abschmecken 
und servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
192.
TSßilage: Französisches
W eißbrot. U nd als G etränk 
empfehlen wir italienischen 
Weißwein oder Bier.

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

Brodetto ist eine kräftige italienische Fischsuppe mit Makrelen, Tomaten und Gewürzen.



Die Bucht von Bahia an der brasilianischen Atlantikküste.

1 Eigelb,
1 Eßlöffel B utter.
1 Prise Muskat,
1 P . Vanillinzucker,
1 Eiweiß,
250 g Brombeeren,
4 Eßl. Zucker, %  1 Sahne.

Bahia ist eine Provinz B ra­
siliens. Danach wurde die­
ser Brombeerbecher be­
nannt.
Puddingpulver m it Salz, 
Zucker und etwas kalter 
Milch anrühren. Restliche 
Milch aufkochen. Von der 
Kochstelle nehmen. P u d ­
dingpulverreinrühren. Wie­
der auf die Kochstelle set­
zen und gut durchkochen. 
Vom H erd nehmen. B ana­
nen schälen und m it Z itro­
nensaft fein zerdrücken. 
U nter den Pudding rühren. 
Auch das verquirlte Eigelb 
und die B utter. M it M uskat 
und Vanillinzucker ab­
schmecken. Eiweiß steif 
schlagen. Locker un ter den 
Pudding heben. Abkühlen 
lassen. H in und wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet. Schichtweise 
m it gewaschenen, gezuk- 
kerten Brombeeren in 4 
Gläser verteilen. Einige 
Brombeeren zurücklassen. 
Mit geschlagener Sahne und 
Brombeeren garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : 434. 
W ann reichen ? Als Dessert.

Ein wahres Schlemmer-Dessert nach 
einem besonders guten Essen ist der süße 

Brombeerbecher Bahia.

Brombeeren 
Tipsy

Brombeer­
becher Bahia

1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
1 Prise Salz,
2 Eßlöffel Zucker, 
y2 1 Milch,
2 Bananen,
Saft einer Zitrone,

300 g Brombeeren, Zucker,
2 Gläschen Himbeergeist, 
y2 1 Sahne,
2 Gläschen Eier- oder 
Brombeerlikör,
20 g K rokant 
(fertig gekauft).

Brombeeren waschen. E t­
was zuckern. Mit H im beer­
geist übergießen. 20 Minu­
ten ziehen lassen. Sahne 
steif schlagen. Abwechselnd 
Brombeeren m it dem Saft 
und Sahne in 4 hohe Gläser 
schichten. Obendrauf einen 
kleinen Sahneberg setzen. 
Mit einigen Brombeeren 
garnieren. Jeweils ein hal­
bes Gläschen Likör drüber­
gießen. Mit K rokant be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 482.
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Brombeer-Birnen

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

Brombeer- 
Birnen
250 g Brombeeren,
3 Eßlöffel 
Zucker,
4 Birnen,
Saft einer 
Zitrone,
% 1 Wasser,
34 1 Weißwein,
1 Eßlöffel Zucker,
1 Päckchen
V anillinzucker,
1 Teelöffel gewürfelter 
kandierter 
Ingwer,
1 Glas 
W einbrand.

Brombeeren vorsichtig wa­
schen, abtropfen lassen. In  
eine Schüssel geben. Mit 
Zucker bestreuen und zu­
gedeckt ziehen lassen. 
Birnen schälen, halbieren 
und entkernen. Zitronen­
saft draufträufeln. In  W as­
ser m it Weißwein, Zucker, 
Vanillinzucker, Ingwer und 
W einbrand in  15 Minuten 
bei kleiner H itze beißfest 
kochen.
Bünenhälften abtropfen 
lassen. Kreisförmig auf 
Glastellern anrichten. In  
die M itte kom m t ein Brom- 
beerhügel. Auch jede ein­
zelne Birne m it Brombee­
ren garnieren. Saft drüber 
verteilen und servieren. 
Vorbereitung: 10 Mmuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 232. 
Unser Menüvorschlag: 
Bouillon m it Backerbsen 
vorweg. Badische E n te  und 
K artoffelkroketten als 
H auptgericht. Zum N ach­
tisch : Brombeer-Birnen.
Als G etränk Weißwein vom 
Kaiserstuhl.
P S : Da Brombeeren am 
M arkt ra r  sind, können Sie 
als E rsatz auch Himbeeren 
nehmen.
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Brombeer-Creme Malmö mit Quark, Joghurt, und Aquavit. E in Nachtisch aus Südschweden.

Blick auf die Hafeneinfahrt 
Malmös. Malmö ist nach 
Stockholm und Göteborg die 
drittgrößte Stadt Schwedens.

Brombeer-
CremeMalmö

R i
500 g Brombeeren,
125 g Sahnequark,
1 Becher Joghurt,
4 Eßlöffel Bienenhonig,
2 Eigelb,
1 Glas A quavit,
Saft einer Zitrone,
2 Eiweiß,
% 1 Sahne.
16 Suppenmakrönchen, 
16 W alnußkerne.

In  Schweden wurde dieses 
reichhaltige und schmack­
hafte Dessert erfunden. 
Brombeeren durch ein Sieb 
passieren. (Einige zum G ar­
nieren übrig lassen.) Mit 
Quark, Joghurt, Honig, E i­
gelb, A quavit und  Z itro­
nensaft sahnig rühren. E i­
weiß steif schlagen. Sahne 
auch. U nter die Creme rüh ­
ren. In  vier kleine Glas­
schüsseln füllen. In  den 
K ühlschrank stellen. Kurz 
vorm Servieren m it Suppen­
makronen, Brombeeren und 
W alnußkernen garnieren.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
477^
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine klare Bouillon. 
Als H aup tgerich t: B ack­
huhn P ritto  di pollo, Salat, 
W eißbrot. Dessert: B rom ­
beer-Creme Malmö. Als 
G etränk: Badischer W eiß­
wein.

TIP
Brombeeren 
sind delikate 
Früchtchen — und 
außerdem das 
schwarze Gold 
unserer Wälder. 
Brombeersaft 
ist wohltuend 
bei Fieber und 
Erkältungen, 
gegen zuviel 
Magensäure und 
Sodbrennen!

Brombeer- 
Crepes Irene

I
250 g Brombeeren,
4 Eßlöffel Zucker.
F ü r die Crepes:
100 g Mehl, 3 Eier,
1 Prise Salz, 
i/4 1 Milch,
2 Eßlöffel Zucker,
30 g B utter.
1 H aushaltspackung
V anille-Eiscreme, 
y2 Tasse Honig,
3 Gläser Cognac,
8 W alnußkerne.

Die Franzosen sind ja  Mei­
ster im  Crepes-Backen. Sie 
zaubern die dünnsten und 
schm ackhaftesten zarten 
Eierkuchen, die es auf der 
ganzen W elt gibt. Crepes­
Rezepte gibt es ungezählte. 
Vor allem in der Bretagne. 
Dies ist eines davon.

Brombeeren vorsichtig w a­
schen, abtropfen lassen, in 
eine Schüssel füllen und  mit, 
Zucker bestreuen. Deckel 
drauf legen.
F ü r die Crepes Mehl, Eier, 
Salz, Milch und Zucker m it­
einander verrühren. Wenig 
B u tte r in der Pfanne erh it­
zen. Jeweils 2 Eßlöffel Teig 
in  die Pfanne geben und 
superdünne Eierkuchen 
(Crepes) backen. Die wer­
den zu Vierteln zusam m en­
geklappt. Auf jede Portion 
kom m t ein W ürfel Vanille­
Eiscreme. D arüber die ge­
zuckerten Brombeeren ver­
teilen. Honig m it Cognac 
mischen. Auf die Crepes 
gießen. M it grob gehackten 
W alnüssen bestreut sofort 
servieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : 736. 
U nser M enüvorschlag: 
Balnamoon Skink (Irische 
Hühnersuppe) als Anfang. 
D ann Brombeer-Crepes 
Irene. U nd danach viel­
leicht ein Gläschen Calva­
dos und einen Kaffee.
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Brombeer-Sahneringe

meisterhaft zubereitet werden.

er das vierte E i n icht mehr. 
Teig in einen Spritzbeutel 
geben. 15 doppelte Ringe 
auf ein m it Mehl bestäubtes 
Blech spritzen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 20-50 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
In  den ersten 10 M inuten 
b itte  den Ofen nicht öffnen, 
sonst fallen die Ringe zu­
sammen.
Ringe nach dem E rkal­
ten  quer durchschneiden. 
Mit gewaschenen, gezuk- 
kerten Brombeeren bele­
gen. Die m it Vanillinzuk- 
ker steif geschlagene Sahne 
in den Spritzbeutel füllen. 
Einen Sahnering auf die 
Brombeeren spritzen. D ar­
auf kommen wieder einige 
Brombeeren (einige zum 
Garnieren zurücklassen). 
Oberen Ring auflegen. 
Leicht m it Puderzucker be­
stäuben. Mit jeweils einer 
Brombeere garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten. 
Kalorien pro S tü c k : 150

Brombeer-Crepes Irene. Das ist nur eines von den vielen -Rezepten, die in Frankreich so

Brombeer- 
Sahneringe
F ür die R inge:
% 1 W asser, 1 Prise Salz,
1 Prise Zucker, 60 g B utter, 
200 g Mehl,
4 Eier.
F ü r die F ü llung :
250 g Brombeeren,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker, y2 1 Sahne, 
Puderzucker.

Brombeer-Sahneringe haben viel Ähnlichkeit mit Windbeuteln.

W asser m it Salz, Zucker 
und B u tte r aufkochen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Das ganze Mehl auf einmal 
remgeben. Topf wieder auf 
die P la tte  stellen. K räftig 
rühren, bis sich ein Kloß 
gebildet ha t. Am Topfbo­
den m uß eine weiße Schicht 
sein. Vom H erd nehmen. 
E in E i reinmischen. Nach 
und nach die restlichen 
E ier einrühren. W enn der 
Teig nach dem dritten  Ei 
glänzt und  in  dicken Zap­
fen vom Löffel fällt, braucht
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Brombeer-Törtchen: Die Attraktion auf Ihrer Kaffeetafel.

Brombeer- 
soße pikant
250 g Brombeeren,
2 Eßlöffel Zucker,
1 Teelöffel Senf,
%  Glas Rotwein,
1 Prise Zimt, 
abgeriebene Scliale einer 
viertel Orange, 
y2 Glas W einbrand,
1 Spritzer Angostura 
bitter,
1 Eßlöffel ganz fein 
geriebene Mandeln.

Brombeeren durch ein Sieb 
streichen. M it Zucker, Senf, 
Rotwein, Zimt, Orangen­
schale, W einbrand, Ango­
stura  und fein geriebenen 
Mandeln verrühren. Ab­
schmecken.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 102. 
Wozu reichen? Zu Wild, 
gekochtem Rindfleisch, ka l­
tem  Braten, Aufschnitt.

TIP
Wilde Brombeeren 
haben mehr Aroma 
und enthalten 
mehr Vitamine 
als dornenlose 
Gartenbrombeeren.

Brombeer- 
Törtchen
F ür die Creme:
3 Eigelb, 50 g Zucker,
1 Gläschen Rum,
2 B la tt Gelatine,
%  1 Sahne,
8 hohe M ürbeteigtorteletts 
m it glattem  R and 
(fertig gekauft),
250 g Brombeeren.
F ü r die G arnitur:
% 1 Sahne,
20 g Zucker,
24 W alnüsse.

M it diesen Brombeer-Tört- 
chen sollten Sie dem nächst 
m al Ihre  Kaffeegäste über­
raschen. Sie sind schnell 
zubereitet, wirken a ttra k ­
tiv  und schmecken sehr gut. 
Eigelb m it Zucker schau­
mig rühren. Rum  zugeben. 
Gelatine auflösen, abküh­
len lassen, unterrühren. 
Sahne steif schlagen und un­
terziehen. In  jedes T orte­
le tt ein paar gewaschene, 
abgetropfte Brombeeren 
legen. (Zum Garnieren 
einige zurücklassen.) D ar­
über die Creme streichen. 
Sahne m it Zucker steif­
schlagen. Auf jedes T ört­
chen eine R osette spritzen. 
M it den restlichen Brom ­
beeren und den W alnüssen 
garnieren.
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Stück: E tw a 
609!

Brombeer- 
Torte
F ür den T eig:
200 g Mehl, 1 Ei,
1 Eigelb, 200 g Zucker,
200 g B utter, 1 Prise Salz. 
F ü r den B elag:
500 bis 750 g Brombeeren, 
40 g Zitronat. Für den G u ß :
6 Eiweiß, 180 g Zucker,
180 g geriebene Mandeln,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
1 Prise Zimt,
50 g blättrige Mandeln.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Ei, Eigelb 
und Zucker reingeben. B u t­
te r in  Flöckchen auf den 
R and verteilen. Salz drauf­
streuen und schnell einen 
Mürbeteig kneten. 30 Mi­
nuten in den Kühlschrank 
stellen. Eine Springform 
dam it auslegen. Im  vorge­
heizten Ofen anbacken. 
Anbackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en und m it den 
gewaschenen, sehr gu t abge­
tropften  Brombeeren be­
legen. Gehacktes Z itronat 
drüberstreubn. F ü r den Guß 
Eiweiß steif schlagen. Nach 
und nach Zucker reinschla­
gen. Geriebene Mandeln, 
Zitronenschale und Zimt 
unterheben. Einen Teil die­
ser Masse auf die Torte 
verteilen. M it dem Rest 
Garnierung draufspritzen. 
Mandeln auf dem R and ver­
teilen. W ieder in den etwas 
abgekühlten Ofen schieben. 
Backzeit: 70 Minuten. 
Nach 40 M inuten m it Alu­
folie abdecken. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 

: Flamme.

12





Diese Brücke führt in den südlichsten Stadtteil von New York, 
nach Brooklyn, das 1646 von Holländern gegründet wurde.

Rausnehmen. Nach dem E r­
kalten  m it einem scharfen 
Messer in  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 55 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
496!

Bronx
F ür 1 Person

i/4 Teil Gin,
%  Teil V erm outh dry, 
y4 Teil V erm outh süß, 
14 Teil Orangensaft,
1 Orangenscheibe,
1 schwarze Kirsche.

Bronx ist der nördliche 
S tadtteil von New York. 
D avon h a t dieser Cocktail 
seinen Namen. Sie können

im übrigen sicher sein, daß 
Ihnen  diese Mischung prim a 
schmecken wird.
Gin, Verm outh dry  und sü­
ßen V erm outh mischen. 
Frisch gepreßten Orangen­
saft durch ein feines Sieb 
geben. In  den Alkohol rü h ­
ren. Eventuell Eis rein­

geben. In  ein im K ühl­
schrank gekühltes Glas gie­
ßen. Orangenscheibe bis zur 
M itte einschneiden. An den 
Glasrand stecken. Kirsche 
halb einschneiden und ne­
ben die Orangenscheibe set­
zen. U nd je tz t den Bronx in 
aller Ruhe genießen.

Brooklyn 
Cocktail
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Spritzer Picon,
1 Spritzer Maraschino, 
% Verm outh dry,
%  Bourbon Whiskey.

Dieser Cocktail is t nach 
dem südlichen S tad tteil von 
New Y ork benannt. Das 
Amerikanische daran ist 
der Whiskey.
Alle Z utaten m it Eisw ür­
feln im  Mixbecher kurz, 
aber kräftig schütteln. In  
ein Cocktailglas abseihen.

Bröselsuppe
40 g B utter,
y2 Tasse Semmelbrösel,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Zwiebel,
2 Eier,
y2 Tasse Sahne, 
etwas Schnittlauch,
2 Eßlöffel Parmesankäse.

B u tte r im Topf erhitzen. 
Semmelbrösel reingeben
und unter ständigem R üh­
ren leicht bräunen. Mit 
Fleischbrühe auffüllen.
Zwiebel schälen, fein reiben 
oder sehr fein hacken. In  
die Suppe geben. E ier m it 
Sahne verquirlen, m it etwas 
Suppe verrühren. In  die 
Suppe rühren. N icht mehr 
kochen. M it gehacktem 
Schnittlauch und Parm e­
sankäse bestreut servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3lfk
Unser M enüvorschlag: Brö­
selsuppe, grüne Bohnen 
m it M atjes und Pellkartof­
feln. Als Nachtisch: A na­
nas m it Schlagsahne. Als 
G eträn k : Bier.

^  Bronx: E in Cocktail 
aus Gin, Vermouth 
und Orangensaft. 
Eisgekühlt servieren.



BROT
»Der besten Dinge Bestes 
ist das Brot«, sagt ein indi­
scher Volksspruch. Bei uns 
behaupten dagegen m an­
che, B rot habe keinen be­
sonderen N ährw ert und  es 
m ache nur dick. Das stim m t 
nicht. Nach wie vor is t B rot 
eine wichtige V itam in-B l- 
Quelle, gar nicht zu reden 
von den Getreidekeimbro­
ten  m it dem Eiweiß des 
aufgeschlossenen Getreide­
keims und den E-Vitami- 
nen oder dem bekömm­
lichen Vollkornknäckebrot. 
U nd für den, der um  seine 
Linie bangt, gibt es spe­
zielle Schlankmacher un ter 
den Brotsorten.
Leider gibt es aber auch

manches Feinbrot, das 
eher wie Schaumgummi 
schmeckt und nur S ä tti­
gungskalorien, aber keinen 
Pfiff hat. W er sich darüber 
ärgert, sollte doch einfach 
die Brotsorte wechseln. Das 
hebt den Appetit. U nd den 
Spaß. Schließlich haben wir 
in  D eutschland die W ahl 
zwischen 200 Sorten. Das 
ist ein Angebot! Es reicht 
vom gröbsten Vollkornbrot 
bis zum feinsten, knuspri­
gen W eißbrot. Leute m it 
anfälligem Magen sollten 
sich an  weiche Brotsorten 
halten. U nd wer Vollkorn­
b ro t n icht verträgt, ver­
sucht es mal m it zartem  
Getreideflockenbrot. 
Abgelagertes B rot is t Ih rer 
Gesundheit übrigens am zu­
träglichsten. Bewahren Sie 
B rot aber nicht fest ver­
packt, sondern luftig auf.

U nd nie in Plastikfolie, 
sonst schimmelt es. Prim a 
h ä lt es sich auch im Ge­
müsefach des K ühlschran­
kes. D ann aber in Alufolie 
packen. Denn K älte trock­
n e t aus. Möchten Sie denn 
m al selbst B rot backen? 
D ann probieren Sie unser 
M E N Ü -B rot:

500 g Roggen-Vollkorn­
mehl,
500 g Weizen-Vollkorn­
mehl,
60 g Hefe, % 1 warmes 
Wasser,
2 Eßlöffel Weizenkeime, 
y2 Teelöffel Salz.

Mehl anwärmen. Hefe in 
die M itte krüm eln. M it lau ­
warmem W asser verrühren. 
30 M inuten gehen lassen. 
Teig tüchtig  kneten, zum

Laib formen und in gefet­
te te r Kastenform  noch m in­
destens 60 M inuten gehen 
lassen.
Backzeit: 100 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Fertiges B rot auf dem K u ­
chenrost auskühlen lassen. 
Sofort fest in  dicke A lu­
miniumfolie wickeln. Es 
m uß mindestens drei Tage 
Hegen. D ann ist es erst ein 
Superbrot.
PS: W enn Sie nur kleine 
Brotesser sind, schneiden 
Sie das frische B rot in 
Scheiben, packen es in  Ta- 
ges-Portionen in Alufolie 
und legen es in den Gefrier­
schrank. Auf getau t is t es in 
10 Minuten. W enn Sie das 
im m er machen, brauchen 
Sie nie m ehr trockenes 
B rot zu essen.
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Ein reichhaltiges Hauptgericht ist dieser Brotpudding. Dazu gibt’s Vanilleschaumsoße.

Brotpudding
F ür 6 Personen

250 g trockenes, geriebenes 
Vollkornbrot,
% 1 Milch,
150 g B utter,
100 g Zucker,
3 Eigelb,
1 Teelöffel Zimt,
1 Prise gemahlene Nelken, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Eßlöffel weißer Rum,
80 g geriebene Schokolade,
3 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten.

W as wir so landläufig P u d ­
ding nennen, ist, wie Sie 
sicher wissen, Flammeri. 
Also m it Puddingpulver ge­
bundene Milch. Der echte 
Pudding wird in einer Form  
im  W asserbad gekocht. 
Auch dieser Brotpudding. 
Geriebenes Vollkornbrot in 
Milch einweichen. In  der 
Zwischenzeit die B utter 
schaumig rühren. Abwech­
selnd Zucker und Eigelb 
einrühren. J e tz t kom m t 
das in Milch eingeweichte 
Schwarzbrot dazu. Zimt, 
gemahlene Nelken, abge­
riebene Zitronenschale, 
Rum  und geriebene Scho­
kolade reingeben und gu t 
verrühren. Eiweiß steif 
schlagen. Unterheben. P u d ­
dingform einfetten. P u d ­
dingmasse reinfüllen. Form  
m it dem Deckel schließen.

Im  W asserbad 40 M inuten 
kochen. Aus der Form  auf 
eine runde P la tte  stürzen. 
Noch heiß servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 745. 
Unser M enüvorschlag: Da 
der Brotpudding sehr sä t­
tig t, empfehlen wir ihn als 
H auptgericht m it Vanille­
schaumsoße zu reichen. 
Vorweg gibt es eine Tom a­
tensuppe. U nd als Getränk 
danach einen Mokka.

Brotpudding 
amerikanisch

2 Tassen feingeschnittenes 
Toastbrot,
3 Tassen Milch,
3 Eier, 3 Teelöffel Zucker,
1 Prise Salz,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
1 Päckchen Vanillinzucker,
2 Eßlöffel Rosinen,
2 Eßlöffel entkernte, grob 
gehackte D atteln,
3 Eßlöffel gehackte 
Mandeln.
B u tte r zum Einfetten.
F ü r den G uß:
100 g Puderzucker,
1 bis 2 Eßlöffel Zitronen­
saft,
50 g K uvertüre.

W as die Amerikaner P u d ­
ding nennen, ist dem Aus­
sehen und der B ackart nach 
eher eine Torte. Allerdings 
eine, die m it T oastbrot zu­
bereitet w ird.
Toastbrot in die kochende 
Milch geben und darin 
weich werden lassen. Eier 
m it Zucker und Salz schau­
mig schlagen. M uskatnuß 
und Vanillinzucker rein­
geben. Dann Rosinen, D a t­
teln, Mandeln und das ein­
geweichte Brot. G ut durch­
rühren. In  eine gefettete 
Springform füllen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Rausnehm en. Aus der Form  
lösen und abkühlen las­
sen. Puderzucker m it Zi­
tronensaft verrühren. P u d ­
ding dam it überziehen. K u ­
vertüre im W asserbad auf­
lösen. Mit einer feinen, 
g latten  Spritztülle ein G it­
te r auf die weiße Glasur 
spritzen. Oder die Torte 
nu r m it K uvertüre über­
ziehen und m it der K uver­
tü re  ein G itter draufsprit­
zen. In  diesem Fall in 
B u tte r geröstete, b lättrig  
geschnittene Mandeln auf 
den R and streuen. In  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
Kalorien pro Stück: 242.
W ann reichen? Als Des­
sert oder auch zum N ach­
mittagskaffee.
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Brotpudding

Brotpudding 
mit Orangen­
geschmack
F ür 6 Personen

125 g B utter,
150 g Zucker,
1 Prise Salz,
%  Teelöffel Muskat,
1 Eßlöffel abgeriebene 
Orangenschale,
1 Teelöffel abgeriebene 
Zitronenschale,
1 Päckchen Vanillinzucker,
4 Eigelb, 6 EßL Milch,
2 Tassen W eißbrotwürfel 
ohne Rinde (100 g),
4 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten.

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

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

B utter zerlassen. Mit Zuk- 
ker, Salz, M uskat, Orangen­
schale, Zitronenschale und 
Vanillinzucker verrühren. 
Eigelb schlagen. Milch zu­
gießen und die B u tte r­
masse reinrühren. Über die 
Brotwürfel gießen. 20 Mi­
nuten weichen lassen. Dann 
zu einer g latten  Masse rü h ­
ren. Eiweiß steif schlagen. 
U nterheben. Puddingform  
einfetten. Puddingmasse 
reinfüllen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 70 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp y3 große Flamme. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 434. 
Beilage: Vanillesoße.

Brotpudding 
nach alter Art
6 Scheiben W eißbrot, 
knapp 14 1 Milch,
75 g Margarine, 3 Eigelb,
1 Eßlöffel Zucker,
100 g Rosinen, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 bittere, gemahlene 
Mandeln,
14 süße, gemahlene 
Mandeln, 3 Eiweiß, 
M argarine zum Einfetten.

Vom W eißbrot die Rinde 
abschneiden. B rot in  Milch 
ein weichen. M argarine im 
Topf zerlassen und das ein­
geweichte B rot darin er­
wärmen. Topf von der 
Kochstelle nehmen, etwas 
abkühlen lassen. Eigelb 
nach und nach un terrüh­
ren. Zucker, Rosinen, ab ­
geriebene Zitronenschale 
und abgezogene, gemahlene 
Mandehi zugeben. Eiweiß 
zu steifem Schnee schlagen 
und unterziehen. In  eine 
gu t gefettete Auflaufform 
füllen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Person: 517. 
Unser M enüvorschlag: B lu­
menkohlsuppe. B rotpud­
ding m it Weinschaumsoße.
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Belegte Brote mit Zungenwurst­
röllchen, Leberwurst, Rauch­
fleisch-Locken, Paprikaspeck. 
Schnittlauch-Quark und 
Rinderhack. Rezepte Seite 20.



»Wenn Brot zum Essen da ist, 
finden sich auch Zähne zum Reinbeißen.«

Russisches Sprichwort

Brotscheiben 
belegt
Bild Seiten 18/19

Stangenweißbrot, B utter, 
Zungenwurst,
Radieschen, Petersilie. 
Leberwurst,
Zwiebeln, gefüllte Oliven.
Rauchfleisch,
zerstoßener Pfeffer.
Paprikaspeck,
grüne Paprikaschoten.
Quark, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch,
Radieschenscheiben.
Rinderhack, Sardellen in
01, Zwiebelringe, K apern.

Zeit für belegte Brote ist 
eigentlich immer. Ganz ex­
trem : Anstelle eines Sekt­
frühstücks Ihre Gäste mal 
rustikal zu bewirten. Mit 
deftig belegten Broten. 
Manche sind davon begei­
stert. Besonders, wenn es 
dazu Bier gibt. Möglichst 
vom Paß.
N icht neu: Belegte Brote 
für den abendlichen Fam i­
lientisch zuzubereiten.
Mal was anderes: Ihre
Freunde oder gar eine grö­
ßere Gesellschaft zum 
abendlichen Bier und zu be­
legten Broten einzuladen. 
Pro Person rechnet man 
vier belegte Brote. 
Zubereitungszeit und  K a­
lorien können wir Ihnen 
leider nicht verraten, weil 
wir die Zahl Ih rer Gäste 
nicht kennen. F ü r ein 
hübsch belegtes B rot m üs­
sen Sie etw a 5 Minuten 
Arbeitszeit rechnen.
So bereitet m an unsere 
Brote z u : Scheiben b u t­
tern  und belegen.
1. Mit Zungenwurströll­
chen, die eine Garnierung 
aus Radieschen und Peter­
silienblättchen bekommen.
2. Mit Leberw urst bestrei­
chen. M it Zwiebelringen,

Petersilie und gefüllten 
Oliven garnieren.
3. Rauchfleisch-Locken 
aufs B rot legen. Zerstoße­
nen Pfeffer drüberstreuen.
4. Paprikaspeck in Schei­
ben schneiden. Abwech­
selnd m it gewaschenen 
Paprikastreifen aufs ge­
schmierte B rot legen.
5. Quark verrühren, sal­
zen, pfeffern. B rote dam it 
bestreichen. M it gehack­
tem  Schnittlauch bestreuen, 
m it Radieschenscheiben 
reichlich belegen.
6. R inderhack m it Salz 
und  Pfeffer würzen. Aufs 
B rot streichen. Sardellen, 
Zwiebelringe und  K apern 
drauf legen.
P S : Das alles sollen nur 
Anregungen für Sie sein. 
Mit Phantasie und vielen 
anderen Z utaten  können 
Sie weitere leckere Brote 
zubereiten.

Brotsoße 
englisch

1 Zwiebel, 20 g Butter,
75 gzerkrüm eltes W eißbrot, 
75 g zerkrüm eltes Graubrot, 
je % 1 Milch und Fleisch­
brühe, Salz, Pfeffer,
1 Spritzer Worcestersoße,
1 Eigelb.

Geschälte Zwiebel reiben. 
In  B u tte r anschwitzen. 
B rot m it Milch und Fleisch­
brühe verrühren. Aufko­
chen. W ürzen. Soße etwa 10 
M inuten un ter R ühren ko­
chen, bis sie sämig ist. 
J e tz t wird dieSoßem it W or­
cestersoße abgeschmeckt. 
Eigelb m it etwas heißer 
Soße verquirlen und die

Mischung in die Soße rü h ­
ren, das heißt: Die Soße 
wird legiert. Heiß servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 221. 
Wozu reichen? Die engli­
sche Brotsoße schmeckt 
ausgezeichnet zu in  W eiß­
wein gedünstetem  Fisch.

Brotsuppe
F ür 6 Personen

100 g getrocknete 
Aprikosen,
1 1 Wasser,
200 g Mischbrot in 
Scheiben,
1 Prise Salz, %  1 B u tte r - 
milch,
3 Eßlöffel Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
% Zimtstange,
40 g Sultaninen, 
y2 Glas Weißwein.

Aprikosen über N acht in 11 
W asser einweichen. Am 
nächsten Tag m it dem 
Schaumlöffel rausnehmen. 
B rot zerbröckeln. Ins Apri­
kosenwasser geben und 
darin  60 M inuten quellen 
lassen. Durch ein Sieb strei­
chen. Im  Topf m it einer 
Prise Salz aufkochen. B u t­
term ilch, Zucker, Z itro­
nenschale, Zimtstange, Sul­
taninen und Aprikosen rein­
geben. 25 1 M inuten ziehen 
lassen. Zim tstange raus­
nehmen. Suppe m it Wein 
abschmecken. W arm  oder 
k a lt servieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 652. 
W ann reichen? Bei süßen 
Suppen sind die Meinungen 
geteilt. Viele reichen sie 
vorm  H auptgang, viele lie­
ber als Nachtisch.

Brottorte
200 g Mischbrot,
% Tasse Rotwein,
1 Eßlöffel weißer Rum,
8 Eigelb, 250 g Zucker, 
abgeriebene Schale und 
Saft einer Zitrone,
40 g Zitronat,
40 g Orangeat,
90 g ungeschälte, ge­
riebene Mandeln,
1 Prise gemahlener Zimt,
1 Prise gemahlene Nelken,
8 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten. 
Zum Tränken: 
y8 1 Rotwein, y8 1 Wasser, 
50 g Zucker,
% Stange Zimt,
2 Nelken,
1 Stück Zitronenschale. 
F ü r die Glasur:
125 g Puderzucker,
3 Teelöffel Zitronensaft,
50 g K uvertüre.

B rot klein schneiden. Im  
Backofen rösten. Durch die 
M andelmühle drehen. Sie­
ben. M it Rotwein und Rum  
anfeuchten. 30 Minuten 
quellen lassen. In  dieser 
Zeit Eigelb m it Zucker 
schaumig rühren. Abgerie­
bene Zitronenschale und 
Zitronensaft dazugeben. 
D ann kommen feingehack­
tes Z itronat und Orangeat 
und die ungeschälten, ge­
riebenen Mandeln rein. Ge­
m ahlenen Zimt, gemahlene 
Nelken und die Brotmasse 
reinrühren. Eiweiß zu stei­
fem Schnee schlagen. Zum 
Teig geben und unterheben. 
Springform einfetten. Teig 
reinfüllen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 50 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte aus dem Ofen neh­
men. Rotwein, Wasser,
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Brunch

Brühkartoffeln

siehe Bouillonkartoffeln.

250 g Reis,
1 Bund Suppengrün, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln, %  1 Wasser, 
eventuell Salz, 
y2 Bund Petersilie.

Reis waschen. Suppengrün 
auch waschen. D ann klein­
schneiden . Fleischbrühe und 
W asser kochen. Reis und 
Suppengrün reingeben. In  
35 M inuten garen. B itte 
nicht kochen, sondern nur 
garziehen lassen und nicht 
durchrühren. Der Reis soll 
in  der H itze quellen. E ven­
tuell m it Salz abschmecken. 
Gewaschene, gehackte P e­
tersilie unterheben. In  einer 
Schüssel servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 277. 
W ozu reichen? Zu gekoch- 

B rathuhnte r R inderbrust, 
m it Cremesoße, K albsfri­
kassee oder zu Kalbsbraten.

Beim Brunch streiten sich 
die Engländer und Ameri­
kaner noch darüber, wer es 
erfunden hat. Fest steht 
jedenfalls: Das Brunch ist 
eine Zusammenfassung von 
Breakfast und Lunch, also 
aus Frühstück und M ittag­
essen. Es ist die ideale E r­
findung für alle Langschlä­
fer, bei denen es für ein 
Frühstück schon zu spät 
und fürs M ittagessen noch 
zu früh ist. F ü r die meisten 
Brunchanhänger eine aus­
gesprochen sonntägliche 
Angelegenheit. Denn wer 
kann  es sich -  außer im 
U rlaub -  schon leisten, an 
W ochentagen ein Lang­
schläfer zu sein.
E in  Rezept für das Brunch 
gibt es nicht, weil dazu 
alles serviert werden kann, 
was schnell zubereitet ist. 
Auf jeden Fall gehören fri­
sche Obst- oder Gemüse­
säfte und  Rohkostsalate 
dazu. Der Vitamine wegen.

Bei Fleischgerichten kön­
nen Sie un ter allem kurz­
gebratenen oder grillierten 
Fleisch nach W unsch w äh­
len. Zwischen Steaks, 
Schnitzeln, Leber, W ürst­
chen oder Hähnchen. Mit 
oder ohne Soße. Zweckmä­
ßig : B rot dazu reichen. Das 
geht schnell und schmeckt 
ganz prima.
N atürlich können Sie auch 
Suppen servieren. Am be­
sten aus Konserven. Sie 
können sich aber auch die 
A rbeit machen, samstags 
Ih r  hausgemachtes Süpp­
chen zu kochen.
W as noch zum Brunch ge­
hö rt : Fischzubereitungen
aus der Dose. B utter. Ver­
schiedene Brot-, Käse- und 
auch M armeladesorten, Auf­
schnitt, gekochte oder Spie­
geleier. Sie können auch 
schicke Toasts schnell u n ­
term  Grill überbacken. U nd 
Sie können auf jeden Fall 
sicher sein, daß niem and 
das M ittagessen vermissen 
wird. Denken Sie b itte  auch 
an ein durstlöschendes Des­
sert. An Obst, Eis, Joghurt, 
Quark, K om pott oder P u d ­
ding ohne Kochen. Die 
Auswahl is t groß. W ählen 
Sie b itte  nach Ihrem  Ge­
schmack. W ir haben Ihnen 
auf unserem Bild ein Brunch 
zusammengestellt, das ein 
Beispiel sein soll. Wollen 
Sie es mal probieren? 
Vorweg g ib t’s Orangensaft 
oder Tom atensaft, der kräf­
tig m it Pfeffer und Salz ge­
w ürzt und m it Kresse be­
streu t wird. Als heißes Ge­
trän k  bereiten Sie zur Aus­
wahl Kaffee, K akao oder 
auch klare Rindfleisch­
brühe zu. W er mag, löffelt 
eine G rapefruit m it Honig 
und Kirsche. F ü r Fisch­
fans haben wir einen Bis­
marck-Hering auf Apfel­
scheiben, garniert m it Sah­
ne, bereitgestellt. Corn­
flakes m it Nüssen und Milch

Beim Brunch ist alles erlaubt, was gut schmeckt: Säfte und Grilliertes, Suppen und Salate

Zucker, Zimtstange, Nel­
ken und Zitronenschale m i­
schen und aufkochen. 
Durchsieben. Torte an m eh­
reren Stellen einstechen. 
Rotweinmischung auf die 
Oberfläche gießen und ein­
ziehen lassen. Auskühlen 
lassen und stürzen.
F ü r die Glasur Puderzuk- 
ker m it Zitronensaft ver­
rühren. Torte dam it über­
ziehen. A ntrocknen lassen. 
K uvertüre im W asserbad 
auflösen. Sie m uß dick­
flüssig sein. E in Stück P er­
gam entpapier zum Spritz- 
beutel formen, K uvertüre 
reinfüllen und Tupfen auf 
den Tortenrand spritzen. 
Oder ein G itter spritzen. 
Torte dann in  12 gleichgroße 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
Kalorien pro Stück: 528.

Brühreis Brunch
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is t was für alle, die gern ge­
sund leben.
Die Filetsteaks werden in 
heißem Öl auf jeder Seite
4 M inuten scharf gebraten 
und m it Salz und  schwar­
zem Pfeffer gewürzt. Auf 
einer P la tte  anrichten. Ab­
getropfte Pfirsichhälften 
aus der Dose im B ra tfe tt -  
dem Sie einen Stich B utter 
beigefügt haben -  heiß 
werden lassen. Mit den 
Steaks servieren. Dazu gibt 
es eine große Schüssel ge­
m ischten Salat aus K opf­
salat, Tom aten und  Salat­
gurke, in  einer Zitronen­
m arinade angemacht. 
Zubereitung: E tw a 35 Mi­
nuten.
P S : Kalorien haben wir 
nicht berechnet. Weil beim 
Brunch jeder wählt, was er 
essen möchte.

Brüsseler 
Champignon­
Suppe

l
500 g frische Champignons, 
40 g B utter, 1 Zwiebel,
1 gehäufter Eßlöffel Mehl, 
%  1 Rindfleischbrühe 
(selbstgekocht oder aus 
W ürfeln),
Salz, Pfeffer,
% 1 Sahne,
1 B und Petersilie,
2 hartgekochte Eier.

Champignons w aschen.Put­
zen. Im  Mixer oder im 
Fleischwolf pürieren. B u t­
ter erhitzen. Geschälte, 
geriebene Zwiebel reinge­
ben. Das Champignonpüree 
auch. Beides gu t 5 M inuten 
andünsten. Mehl drüber­
stäuben. U nter R ühren m it

Fleischbrühe aufgießen. 10 
M inuten kochen. Würzen. 
Sahne einrühren. B itte  nicht 
m ehr kochen, sonst gerinnt 
die Sahne. Gewaschene P e­
tersilie fein, die hartgekoch­
ten  Eier grob hacken. Vor 
dem Servieren auf die Suppe 
streuen.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 560. 
U nser M enüvorschlag: 
Brüsseler Champignon­
suppe vorweg. Als H au p t­
gericht Ballotines de vol- 
ailles (gefüllte Geflügel­
keulen) m it W einkraut und 
Kartoffelklößen. Zum Des­
sert g ib t’s B ananen Creole. 
G etränk : Pfälzer Wein.

Brüsseler
Hirn-Salat
1 K albshirn, Salz.
F ü r die M arinade:
Saft einer großen Zitrone, 
4 Eßlöffel Olivenöl,
Salz, Pfeifer.
1 Stange Chicoree,
1 Sträußchen Dill, 
y2 Bund Schnittlauch, 
knapp % 1 saure Sahne,
1 hartgekochtes Ei,
2 kleine Tomaten.

Das typisch Belgische am 
Brüsseler H irn-Salat is t der 
Chicoree, der auch Brüsse­
ler Endivie heißt. E r wird

hauptsächlich in  Belgien 
angebaut.
Vom K albshirn un ter flie­
ßendem W asser die H au t 
abziehen. Mit etwas Salz in 
kochendes Wasser geben. 
10 bis 15 M inuten leise ko­
chen lassen. Abkühlen las- 
les. H irn  in Scheiben, dann 
in  Stücke schneiden. Mari­
nade aus Zitronensaft, Öl, 
Salz und Pfeffer rühren. 
K räftig  abschmecken und 
übers K albshirn gießen. 60 
M inuten ziehen lassen. 
Chicoree waschen, putzen, 
feinschneiden. Zum m ari­
nierten H irn  geben. Dill und 
Schnittlauch waschen. Fein 
hacken. U nter den Salat 
mischen. M it saurer Sahne 
begießen. Untereinander 
heben. In  einer Schüssel 
anrichten. E i und abgezo­
gene Tom aten in Scheiben 
schneiden oder achteln. Sa­
la t dam it garnieren. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten
ohne Marinierzeit.
Kalorien pro Person: 406. 
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Abendimbiß 
m it Toast.

Brüsseler 
Medaillon
60 g B utter,
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.

B u tte r in einer Pfanne er­
hitzen. Selleriescheiben dar­
in goldgelb braten. R aus­
nehm en und warm stellen. 
D ann die in verquirltem  Ei 
und  in  Mehl gewendeten 
Leberscheiben im  selben 
F e tt auf jeder Seite 4 Minu-Auf Sellerie angerichtete Leberstücke: Brüsseler Medaillon.

Eines der schönsten Stadtzentren 
Grand Place in Brüssel 
seinen alten 

und den prunkvollen 
und
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Brüsseler Poularde

gehackter Geflügelleber gefüllt.

kreuzweise einschneiden. 
D ann 10 M inuten im hei­
ßen Backofen rösten. D a­
bei p la tz t die Schale auf, so 
daß m an die Maronen 
problemlos ablösen kann. 
N un 20 M inuten in  W asser 
kochen. Rausnehmen. Ab­
tropfen lassen. Sehr fein 
zerdrücken. Mit der heißen 
Milch musig rühren. Ge­
hacktes zugeben. Auch die 
sehr fein gehackte Geflügel­
leber, Bier und B utter. 
D ann kommen abgeriebene 
Schale und Saft der halben 
Zitrone rein. Petersilie wa-

23

Brüsseler Poularde wird mit einer würzigen Mischung aus gekochten Maronen, Gehacktem und

ten  braten. Die Leberschei­
ben sollen innen zart blei­
ben. Nach dem B raten m it 
Salz und Pfeffer würzen und 
m it Zitronensaft be träu­
feln. Leber auf den Sellerie­
scheiben anrichten. Mit Pe­
tersilie garniert servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro P erson : 372. 
U nser M enüvorschlag: All­
gäuer Käsesuppe vorweg. 
Brüsseler Medaillon und 
Chicoreesalat und W eißbrot 
als H auptgang. Als Dessert 
empfehlen wir Obst.

Brüsseler 
Poularde
F ür 6 Personen

1 bratfertige Poularde 
(2000 g), Salz,
Saft einer Zitrone.
F ü r die F ü llung :
5 Maronen (Eßkastanien),
2 Eßlöffel heiße Milch,
80 g Gehacktes vom Rind, 
70 g Geflügelleber,
2 Eier,
4 Eßlöffel B utter, 
abgeriebene Schale und

Saft einer halben Zitrone, 
y2 Bund Petersilie,
Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Prise getrocknete 
Zitronenmelisse.
Zum B ra te n :
60 g Butter,
2 Glas Rotwein.
F ü r die Soße: 1 Eßlöffel 
Mehl, % 1 saure Sahne.

Poularde waschen. Trock­
nen. Innen und außen m it 
Salz und m it Zitronensaft 
einreiben.
F ü r die Füllung: Maronen



sehen, trocknen, hacken 
und auch reinmischen. Mit 
Salz, Pfeffer, M uskat und 
Zitronenmelisse würzen. 
Poularde dam it füllen. Zu­
nähen. Backofen vorheizen. 
Poularde in  die Fettpfanne 
legen. E rs t m it der heißen, 
leicht gebräunten B utter, 
dann m it einem Glas R o t­
wein übergießen. In  den 
Ofen schieben.
B ra tze it: 80-90 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch im m er wie­
der m it dem B ratfond und 
dem restlichen Rotwein be­
gießen. Nach Ende der G ar­
zeit die Poularde aus dem 
Ofen nehmen. Auf einer 
P la tte  angerichtet warm 
stellen.
Bratfond m it %  1 Wasser 
loskochen. In  einen kleinen 
Topf geben. Mehl m it etwas 
kaltem  W asser anrühren. 
Kochende Soße dam it bin­
den. Das Mehl is t in 7 Mi­
nuten  gar. Vom H erd neh­
m en und  saure Sahne rein­
rühren . N  ochmal abschmek- 
ken. Gleichzeitig m it der 
Poularde servieren. Pou­
larde kurz vorm  Servieren 
m it Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro Person: 968. 
Beilage: Chicoreesalat und 
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
Moselwein.

TIP
Auch die »brat­
fertige« Poularde 
Jiat noch Tran- 
drüsen am 
Schwanz. Einfach 
abschneiden.

Brüsseler 
Rosenkohl­
Suppe

ED
500 g Rosenkohl, 
i y 2 1 Wasser, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Pfeffer, Muskat,
2 Eigelb, 
y8 1 Sahne,
2 Scheiben W eißbrot, 
20 g B utter.

Brüsseler 
Salat
100 g kalter K albsbraten, 
50 g geräucherter Seelachs,
2 Stangen Chicoree,
5 grob gehackte Walnüsse, 
y8 1 Sahne,
Saft und abgeriebene 
Schale einer Zitrone,
Salz, weißer Pfeffer,
2 hartgekochte Eier,
3 gefüllte Oliven.

K albsbraten, Seelachs und 
gewaschenen, geputzten 
Chicoree in  feine Streifen 
schneiden. M it den grob­
gehackten W alnüssen m i­
schen. Sahne steif schlagen.

Rosenkohl waschen. P u t­
zen. Ins kochende Wasser 
geben. In  20 Minuten gar­
kochen. D ann die Röschen 
abtropfen lassen und pürie­
ren. Fleischbrühe und einen 
halben L iter Rosenkohlwas­
ser zugießen. Aufkochen las­
sen. M it Salz, Pfeffer und 
M uskat abschmecken. E i­
gelb m it Sahne verquirlen. 
In  die Suppe rühren. Bis 
kurz vorm Kochen erh it­
zen. Vom H erd nehmen. 
W eißbrot würfeln. In  der 
heißen B utter goldgelb rö­
sten. Auf die Suppe streuen. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro Person: 208. 
W ann reichen? Als Vor­
suppe.

24



-- "

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

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

Brüsseler Soße

Saft und die abgeriebene 
Zitronenschale unterheben. 
Leicht salzen und pfeffern. 
Über den Salat gießen. Mi­
schen. E ier und Oliven in 
Scheiben schneiden. Salat 
dam it garnieren oder un ter 
den Salat heben.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 257. 
Beilage: Toast und Butter. 
Als G etränk empfehlen wir 
Bier oder Weißwein.

Brüsseler 
Soße
30 g B utter, 30 g Mehl, 
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln, % 1 Rotwein, 
etwas Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Salz, Cayennepfeffer,
1 Prise Zucker,
50 g magerer roher
Schinken,
y8 1 Schlagsahne.

B u tte r erhitzen. Mehl rein­
streuen. U nter R ühren 
gleichmäßig braun werden 
lassen. M it Fleischbrühe 
und Rotwein auf gießen. 
Zitronensaft und -schale 
auch reingeben. 7 Minuten 
kochen. Mit Salz, Cayenne­
pfeffer und Zucker ab ­
schmecken. Schinken sehl­
fein würfeln. Mit der steif 
geschlagenen Sahne in die 
Soße rühren.
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  Brüsseler Soße 
können Sie aber auch ge- 
gekochten Broccoli oder 
Chicoree anrichten.
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Brüsseler
Zander
Bild Seite 25

1 Zander (1000 g),
1 1 Weißwein.
F ü r die F ü llung :
100 g geriebener hollän­
discher Gouda oder 
Schweizer Käse,
50 g B utter,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
15 kleingeschnittene 
gefüllte Oliven,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz, Pfeffer,
1 B und Petersilie,
100 g durchwachsener 
Speck,
M argarine zum Einfetten. 
Zum Garnieren: 
y2 Salatgurke, 1 Zitrone,
1 Petersilienstengel.

Zander schuppen. Ausneh­
men. W aschen. 60 Minuten 
im Weißwein ziehen lassen. 
Dabei zuweilen umdrehen. 
Aus dem Wein nehmen. 
F ü r die Füllung Käse, B u t­
ter, Semmelbrösel, Oliven,

Tom atenm ark, Salz und 
Pfeffer mischen. Petersilie 
waschen. Fein hacken. Auch 
reinmischen. Zander dam it 
füllen. Speck in dünne, 
lange Scheiben schneiden. 
Fisch dam it und m it einem 
Faden umwickeln. In  die 
gefettete Pfanne des Back­
ofens legen und in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 60-70 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp i/2 große Flamme. 
Zwischendurch hin und 
wieder m it dem Wein, der 
als M arinade gebraucht 
wurde, begießen. Zander 
auf einer P la tte  anrichten. 
Mit Gurkenscheiben, Z itro­
nenecken und  Petersilie 
garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 762. 
Beilage: Gemischter Salat 
und W eißbrot. Man kann 
auch Salzkartoffeln servie­
ren.

Büchelsteiner Fleisch
siehe Pichelsteiner Fleisch.

H  efeteig zumQuadrat ausrollen, Stücke ausschneiden und füllen. So sehen Buchteln aus, wenn sie frisch aus dem Ofen kommen.

Buchteln entstehen so: Vor- 
teig in der Mehlmitte anrüh­
ren. Margarineflöckchen, Ei 
auf den Mehlrand geben. Rechteckig i undlich sollen Buchteln sein. Nochmal gehen lassen.

Die übrigen Zutaten zum 
Vorteig geben. M it dem M i­
xer oder mit der Hand wie 
anderen Hefeteig kneten.

mit Sahne überzogen: Buchenauer Kirschentorte.
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Buchteln

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

Buchenauer 
Kirschentorte
F ür den T eig:
7 Eigelb, 250 g Zucker,
250 g gemahlene, geröstete 
Haselnüsse,
1 Eßlöffel Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
7 Eiweiß,
Margarine zum Einfetten. 
Zu Füllung und G arnitur:
4 Gläschen (je 2 cl) K irsch­
wasser,
1 Glas entsteinte Sauer­
kirschen (750 g Einwaage), 
30 g Speisestärke, 
y2 1 Schlagsahne,
50 g gehackte Haselnüsse.

Eigelb m it Zucker schaumig 
rühren (oder in der K üchen­
maschine schlagen). H asel­
nüsse m it Mehl und B ack­
pulver mischen. In  die E ier­
masse rühren. Eiweiß steif 
schlagen. U nter den Teig 
heben. Teig in eine ein­
gefettete Springform füllen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.

Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Torte ka lt werden lassen. 
Einm al durchschneiden. 
Beide H älften innen m it 
Kirschwasser tränken. Für 
die Füllung die Kirschen 
m it dem Saft aufkochen. 
Einige schöne Früchte zum 
Garnieren zurücklassen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser anrühren. In  die 
kochende Kirschmasse ge­
ben. E inm al aufkochen und 
abkühlen lassen. Auf einen 
Boden verteilen. K altste l­
len. W enn die Masse fest 
ist, wird die zweite Torten­
p la tte  aufgelegt. Sahne 
steif schlagen. Mit zwei 
D ritteln  die Torte über­
ziehen. Tortenrand m it ge­
hackten Haselnüssen gar­
nieren. Restliche Sahne 
dick auf die Tortenober­
fläche streichen und m it 
K irschen garnieren. In  12 
Stücke teilen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesam t: 728.

Buchteln
500 g Mehl,
25 g Hefe, 50 g Zucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
%  1 lauwarme Milch,
1 Ei, 1 Prise Salz,
70 g Margarine, 
etwas Mehl.
Zum F ü llen :
125 g Pflaumenmus.
100 g B u tte r zum Bestrei­
chen,
etwas M argarine zum E in­
fetten, Puderzucker zum 
Bestäuben.

W enn Sie Buchteln backen 
wollen, die in Süddeutsch­
land und Österreich ein 
Leibgericht sind, brauchen 
Sie schon etwas m ehr Zeit. 
Aber es lohnt sich.
Mehl in eine vorgewärmte 
Schüssel geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Hefe reinbröckeln. 1 Tee­
löffel Zucker und abgerie­
bene Zitronenschale dazu­
geben. Mit etwas Mehl und 
Milch zum Vorteig ver­

rühren. 20 M inuten an 
einem warmen O rt gehen 
lassen. Restliche Milch da­
zugeben, auch das Ei, Salz 
und die Margarine (in Flöck­
chen auf dem übrigen Mehl 
verteilen). M it dem H and­
rührgerät oder dem Holz­
löffel alle Z utaten  gu t kne­
ten. D ann den Teig schla­
gen, bis er Bläschen wirft 
und trocken ist. Nochmal 
20 bis 30 M inuten gehen 
lassen. D er Teig muß sich 
dabei ungefähr verdoppeln. 
D ann wird er etwa dau­
mendick auf bemehltem 
B re tt ausgerollt. In  etwa
9 cm große Quadrate 
schneiden. Auf jedes Qua­
d ra t 1 Teelöffel Pflaum en­
mus geben. Teigquadrate 
in Buchtelform (siehe Bild) 
zusammenklappen. R und­
herum m it zerlassener, ab ­
gekühlter B u tter bestrei­
chen. D icht nebeneinander 
in  eine gut gefettete F e tt­
pfanne setzen. (Man kann 
auch eine andere feuerfeste 
Form  nehmen.) Noch 20 
M inuten gehen lassen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 30-35 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder knapp
14 große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Mit Puderzucker bestäuben 
und heiß servieren. E n t­
weder Sie stellen die ganze 
Form  auf den Tisch und 
jeder n im m t sich seine P or­
tion, oder Sie richten die 
Buchteln voneinander ge­
tren n t auf einer P la tte  an. 
Vorbereitung: 110 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 3169. 
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Gemüsesuppe rei­
chen. Als H auptgericht 
Buchteln m it Vanillesoße 
und  als G etränk Kaffee.

Buchtcln, Wiener
siehe Wiener Buchteln.
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Buchweizen­
grütze mit 
Champignons
Drogamirowslii-Kascha

1 Zwiebel, 20 g B utter,
200 g Buchweizengrütze,
1 1 Fleischbrühe (Würfel), 
250 g frische Champignons, 
Salz, Pfeffer, 
y8 1 saure Sahne. 
Margarine zum Einfetten.

1 saure Sahne.

H ier haben Sie wieder mal 
ein russisches Gericht aus 
Buchweizengrütze.
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln und in heißer B utter 
im Topf goldgelb braten. 
Die Buchweizengrütze wa­
schen, abtropfen lassen und 
in den Topf füllen. Mit 
Fleischbrühe aufgießen. 
E inm al durchkochen las­
sen. H itze reduzieren. Ge­
waschene, geputzte Cham­
pignons halbieren. In  die 
Buchweizengrütze mischen 
und wieder aufkochen. Bei 
kleiner H itze in  15 Minuten 
garziehen lassen. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
yg 1 saure Sahne zugeben. 
In  eine gefettete feuerfeste 
Form  füllen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Servieren. Übrige saure 
Sahne getrennt reichen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 419. 
Wozu reichen? Als Beilage 
zu Fleischgerichten oder als 
Füllung für Geflügel.
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Einfach, aber sehr gut: Bückling auf Graubrot mit Petersilie.

Buchweizen­
küchlein
Buckwheat Cakes

250 g Buchweizenmehl, 
150 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
2 Eßlöffel Puderzucker, 
1 Prise Salz, 2 Eier,
1 Teelöffel B utter,
!/4 1 Milch,
M argarine zum Backen.

Die Buchweizenküchlein 
sind eine nordam erikani­
sche Spezialität. Sie haben 
eine gewisse Ähnlichkeit 
m it den russischen Blinis. 
W ir empfehlen sie als Des­
sert nach einem Eintopf. 
Buchweizenmehl, Mehl und 
Backpulver mischen. P u ­
derzucker, Salz, E ier und 
die B u tte r zugeben. Mit 
Milch zu einem glatten, 
dünnen Teig rühren. M ar­
garine in der Pfanne heiß 
werden lassen. Mit einem 
Eßlöffel kleine Plätzchen 
darauf setzen. Auf beiden 
Seiten goldgelb backen. So­
fo rt servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person: 4-67. 
Beilage: Beliebiger F ru ch t­
sirup oder F ruchtsaft.

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

Bückling 
auf Graubrot
1 kleiner Kopf Salat,
4 Bücklinge,
4 große Scheiben Grau- oder 
Mischbrot,
20 g B utter,
1 Zitrone, Petersilie.

H ier haben Sie ein würziges 
Abendessen, das Sie dem ­
nächst m al wieder Ihrer 
Familie ,vorsetzen könnten. 
Auch der Vitam ine wegen. 
Bücklinge haben sie. Aber 
Bücklinge sind auch reich­
lich fett. D arum  reicht einer 
pro Person. Am besten 
schmeckt dazu als G etränk 
Tee. Aber vielleicht mögen 
Sie auf Ih r  abendliches Bier 
nicht verzichten?
Salat putzen, waschen. 
B lätter trocken abtropfen 
lassen. Bücklinge an  der 
Rückengräte einschneiden.

H au t abziehen. Filets m it 
einem Messer von den G rä­
ten  heben. Brotscheiben 
bu ttern  und halbieren. Je  
zwei H älften auf vier Teller 
anrichten. Mit Salatb lät­
tern  und dann m it den 
Bücklingsfilets belegen. Zi­
trone schälen (die weiße 
H au t muß ab, sie is t bitter) 
und in  8 Scheiben schnei­
den. F ilets dam it und m it 
der gewaschenen Petersilie 
garnieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : 299.

Bückling 
in Rührei
2 Bücklinge,
4 Eier, 4 Eßlöffel Sahne, 
Salz, weißer Pfeffer, 
y2 B und Schnittlauch,
40 g Margarine.

Falls Sie Bückling m it 
Rührei noch nicht kennen, 
sollten Sie’s mal versuchen. 
Schmeckt vorzüglich. 
Bücklinge an  der Rücken­
gräte einschneiden. H au t 
abziehen. Filets sauber von 
den Gräten heben. In  
m undgerechte Stücke te i­
len. Eier m it Sahne ver­
quirlen. M it Salz und wei­
ßem Pfeffer nur leicht w ür­
zen, weil der Bückling 
schon würzig ist. Schnitt­
lauch hacken und dazu­
geben. Margarine in der 
P fanne erhitzen. Bücklings­
stücke darin  leicht anbra­
ten. Eiermasse drübergie­
ßen und bei kleiner H itze 
stocken lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 361. 
Beilage: Schwarz-, Voll­
korn- oder Mischbrot m it 
oder ohne B utter. U nd als 
G etränk: Tee oder Bier.



Bücklings-Eier-Platte

Bücklingscreme in Tomaten kann eine pikante, vitaminreiche Vorspeise oder ein hübscher Farbfleck auf dem Kalten Büfett sein.

Bücklings­
creme 
in Tomaten
F ür 8 Personen

3 Bücklinge,
4 Eßlöffel Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone, 
eventuell Salz,
% B und Petersilie,
% B und Schnittlauch,
2 hartgekochte Eier.
F ü r die Sülzbrühe :
% 1 Wasser,
Salz, 1 Prise Zucker, Essig,
3 B la tt Gelatine,
8 Tomaten.

4 Scheiben Pumpernickel, 
B u tte r zum Bestreichen. 
Salat, etwas Petersilie.

Bücklinge enthäuten, en t­
gräten. Fein hacken. Mit 
Mayonnaise und Zitronen­
saft verrühren. W enn nötig 
salzen. Gewaschene, ge­
hackte K räu ter hinzugeben. 
H artgekochte Eier gleich­
mäßig klein würfeln. Auch 
unterheben.
F ü r die Sülzbrühe Wasser 
m it Salz, Zucker und Essig 
p ikant abschmecken. In  kal­
tem  W asser eingeweichte 
Gelatine ausdrücken. Im  
Topf auflösen. In  die Brühe

rühren. K urz bevor sie dick 
zu werden beginnt, w ird sie 
m it der Bücklingsmayon­
naise gu t verrührt. Tom a­
ten  waschen. Deckel ab­
schneiden und  aushöhlen. 
Bücklingscreme hoch ein­
füllen. Im  K ühlschrank 
fest werden lassen.
K urz vorm Servieren aus je 
einer Pumpernickelscheibe 
zwei Stücke ausstechen. 
(Geht m it kräftigen Gläsern 
oder m it Ausstechformen 
für Pasteten.) Sie sollen e t­
was größer sein als der 
Durchmesser der Tom aten­
böden. Scheiben m it B u tter 
bestreichen. J e  zwei auf 
vier Teller verteilen oder 
alle Tom aten auf Salat­
b lättern  m it Petersilie gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 346. 
W ann reichen ? Zum A bend­
bro t oder als Farbklecks 
auf einem K alten  Büfett. 
Außerdem als Vorspeise. 
D ann lassen Sie die P um ­
pernickelscheiben weg.

Bücklings- 
Eier-Platte
F ü r den K rabbensala t: 
140 g Nordseekrabben, 
weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Öl,
%  Zwiebel,

% Bund Schnittlauch, 
eventuell Salz,
6 hartgekochte Eier,
3 Bücklinge,
3 Eßlöffel Olivenöl,
Salz, Essig,
einige Tropfen W orcester­
soße,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
12 K apern, % K opf Salat,
1 dicker Apfel,
Saft von 1 % Zitronen, 
y2 Orange.

K rabben abtropfen lassen.
2 Teelöffel K rabbenbrühe 
m it etwas weißem Pfeffer, 
Essig, Öl, geschälter, fein 
gewürfelter Zwiebel und 
fein zerkleinertem Schnitt­
lauch mischen. Über die 
K rabben geben und gut 
durchziehen lassen. Nach 
Geschmack noch salzen. 
H artgekochte Eier längs 
halbieren. Eigelb m it einem 
Teelöffel herausnehmen. 
Durch ein Sieb streichen. 
Bücklinge häuten, entgrä­
ten. Fleisch fein hacken. 
Zum passierten Eigelb ge­
ben. Öl, Salz, Essig und 
W orcestersoße drauf geben 
und gut verrühren. Noch­
m al abschmecken. Die 
Masse m it einem Spritz- 
beutel (große Tülle) in  die 
Eihälften spritzen. Mit ge­
hackter Petersilie be­
streuen. J e  eine K aper 
drauf setzen.
Eine runde P la tte  m it ge­
putzten, gewaschenen Sa-Bücklings-Eier-Platte mit Apfelscheiben und
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la tb lä ttern  auslegen. Eier 
rundum  auf den Salat­
b lättern  anrichten. Gewa­
schenen, abgetrockneten, 
ungeschälten Apfel vierteln, 
entkernen und  in  feine 
Schnitze schneiden. Auf 
beiden Seiten m it Zitronen­
saft bestreichen, dam it die 
Schnitze nicht braun  wer­
den. Sonnenradförmig in 
der M itte der P la tte  anrich­
ten. D arauf kom m t die 
ausgehöhlte Apfelsinen­
hälfte (Fruchtfleisch auf­
essen), die m it dem K rab ­
bensalat gefüllt wird. 
Vorbereitung: 3 0 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 467. 
W ann reichen? Die B ück­
lings-Eier-Platte m acht 
ganz schön Arbeit. Viel­
leicht entschließen Sie sich 
deshalb, sie nur zu fest­
lichen Gelegenheiten zu rei­
chen ? Sie kann  Abendessen 
oder Bereicherung eines 
K alten  B üfetts sein. B itte  
Toastbrot und B u tte r und 
als G etränk Weißwein dazu 
reichen. — Übrigens ist die 
Bücklings-Eier-Platte ein 
feines Osteressen. An diesen 
Tagen gibt es ja  genug h a rt­
gekochte Eier.

Bücklings­
Kartoffeln
2 Bücklinge,
750 g gekochte Pellkartof­
feln, Salz, 60 g Margarine.

Bratkartoffeln schmecken 
nicht nur m it Schinken. 
Sie schmecken auch m it 
Bücklingen. Wollen Sie’s 
m al versuchen?
Bücklinge häuten  und  en t­
gräten. In  mundgerechte 
Stücke teilen. Pellkartoffeln 
in  Scheiben schneiden. Sal­
zen. M argarine in  der P fan­
ne erhitzen. Kartoffelschei­
ben darin  10 M inuten b ra­
ten . Dabei hin und  wieder 
wenden. Bücklingsstücke 
zu den Bratkartoffeln ge­
ben. Noch 5 bis 10 M inuten 
m itbraten . Heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 356. 
Beilage: Kopfsalat. Als Ge­
trän k  : Bier.
P S : Man kann  den Fisch 
auch lagenweise m it den ge­
bratenen Kartoffeln und  
verqirlten Eiern im  Ofen 
überbacken.

die feine Haut abziehen.
Mit der Gabel leicht zer­
drücken. M it Zitronensaft 
mischen. W enn nötig sal­
zen. E inm al m it der Pfeffer­
m ühle drüberm ahlen. A b­
schmecken. K a lt servieren. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 50. 
Wozu reichen? Als Belag 
auf allen Brotsorten. A n­
gerichtete Bücklingsrogen 
schmecken besonders gut 
auf leicht gebuttertem  
Toast oder Schwarzbrot. 
Sie sind eine appetitanre­
gende Vorspeise oder eine 
Zwischenmahlzeit.

Bücklings­
Salat
3 Bücklinge,
200 g gekochte Kartoffeln, 
200 g rote Äpfel (R einetten). 
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Olivenöl,
3 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker. 
Zum Garnieren:
2 Tomaten,
2 hartgekochte Eier,
1 Sträußchen Dill.

Bücklings­
rogen
4 Bücklingsrogen,
Saft einer halben Zitrone, 
eventuell Salz, 
weißer Pfeffer.

M it Bücklingsrogen ist es 
wie m it K a v ia r: Manche 
Leute schwören darauf und 
m anche finden beides u n ­
delikat. Es gibt aber auch 
viele, die im m er auf der 
Suche nach neuen Gerich­
ten  sind. Gehören Sie dazu ? 
D ann schmecken Ihnen  die 
Bücklingsrogen sicher.
Von den Bücklingsrogen

TIP
Der Bückling, den 
man auch Bücking 
oder Pöckling 
nennt, schmeckt 
von Ende Juni bis 
Oktober am besten.

Dieser reichhaltige Bücklinps-Salat wird mit gekochten Kartoffeln und Äpfeln zubereitet. E in Abendbrot, das richtig satt macht.

I
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ßudapester Salat

Budapester Salat ist genau richtig für Kalorienzähler. Er wird aus magerem Rindfleisch, Paprikaschoten und Tomaten zubereitet.
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250 g Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen,
1 Eßlöffel Mehl,
1 %  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, Pfeffer, Majoran, 
Kümmel, 1 Prise Zucker, 
Paprika rosenscharf, 
Paprika edelsüß,
250 g Kartoffeln,
2 grüne Paprikaschoten,
5 Tomaten,
1 Glas Rotwein.

Original heiß t Gulasch in 
U ngarn Guläys. U nd diese 
Suppe ist eine original un ­
garische Gulyässuppe aus 
dem Herzen des Landes, 
aus Budapest.
Rindfleisch waschen.Trock- 
nen. In  W ürfel schneiden. 
Im  heißen Schweine­
schmalz anbraten. Dabei 
im m er wieder um rühren. 
Zwiebeln und  K noblauch­
zehen schälen. Zwiebeln 
grob, Knoblauch fein w ür­
feln. Mit dem Fleisch braun 
braten. Mehl drüberstäu­
ben, verrühren. Mit der 
Fleischbrühe aufgießen. Mit 
Salz, Pfeffer, Majoran, 
Kümmel, Zucker und den 
beiden Paprikasorten w ür­
zen. 40 M inuten kochen.

In  der Zwischenzeit die 
Kartoffeln schälen und w ür­
feln. Paprikaschoten wa­
schen. Stengelansatz, K er­
ne und Trennwände raus­
schneiden. Paprikaschoten 
und abgezogene Tom aten 
würfeln. Alles in  die Suppe 
geben. Noch 25 M inuten 
kochen. Zum Schluß R o t­
wein zugießen. Nochmal 
abschmecken. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro Person: 676. 
Beilage: K nusprig gebacke­
nes W eißbrot. Zum Appe- 
titanregen empfehlen wir 
Ihnen  als G etränk vorweg 
ein Glas Tokayer. Tokaji 
wird er -  echt ungarisch — 
geschrieben.
P S : Übrigens ist dieses 
Gericht ein prim a M itter­
nachtssüppchen, das wieder 
m unter m acht.

Budapester 
Salat
250 g gekochtes, mageres 
Rindfleisch,
2 ro te Paprikaschoten aus 
dem Glas,
2 Tom aten, 1 Zwiebel.

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.

Bücklinge an  der R ücken­
gräte einschneiden. H au t 
abziehen. Filets sauber von 
den G räten lösen. In  gleich­
mäßige Stücke teilen. K a r­
toffeln fein würfeln. Äpfel 
waschen, vierteln, entker­
nen und  in  kleine gleich­
mäßige Stücke schneiden. 
Diese Z utaten  in  einer 
Schüssel mischen.
Aus Olivenöl, Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
eine Marinade rühren. Über 
den Salat gießen. Mischen 
und 15 M inuten ziehen 
lassen. In  einer anderen 
flachen Schüssel anrichten. 
Tom aten waschen, grünen 
Stengelansatz rausschnei­
den. In  12 Schnitze, E ier in 
Scheiben schneiden. Im

Wechsel um  den Salat legen. 
M it Dillspitzen garnieren. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro Person: 385. 
Beilage: Misch- oder W eiß­
brot. Als G etränk empfeh­
len wir Bier oder Weißwein.

Budapester
Gulyässuppe
Bild Seiten 32/33

500 g Rindfleisch,
60 g Schweineschmalz,



Ungarische Gulaschsuppe 
schmeckt allen. 
Budapester Gulyässuppe 
schmeckt allen besser. 
Rezept Seite 31.



Budapester Schweine-Schnitzel

F ü r die M arinade:
1 Knoblauchzehe, Salz,
3 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Essig, Pfeffer, 
y2 B und Petersilie,
3 Salatblätter.

Rindfleisch, abgetropfte 
Paprikaschoten und gewa­
schene Tom aten (bis auf 
eine Tom atenhälfte, die Sie 
zackenförmig ausschnei­
den) grob würfeln. Zwiebel 
schälen. In  feine W ürfel 
schneiden. Alles in  eine 
Schüssel geben und m itein­
ander mischen.
F ü r die M arinade die K nob­
lauchzehe schälen und m it 
Salz in  einer Schüssel zer­
drücken. Öl, Essig, Pfeffer 
und Salz zugeben. G ut ver­
rühren und abschmecken. 
Über den Salat gießen. 30 
M inuten durchziehen lassen. 
M it gehackter Petersilie be­
streuen. An die Seite einer 
P la tte  die Salatb lätter, dar­
auf die gezackte Tom aten­
hälfte legen, Petersilien­
sträußchen anlegen. D ann 
den Salat darauf anrichten. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro Person: 271. 
Beilage: Weiß- oder Misch­
bro t m it B utter. Als Ge­
trän k : Bier.

TIP
Schnitzel, die man 
als Sonderangebot 
kauft, sind oft 
zu wenig ab­
gehangen. Sie 
werden beim 
Braten zäh. 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 Eßlöffel Schweine­
schmalz, 2 Zwiebeln,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
y8 1 Sahne.

W er echt ungarisch kochen 
will, b rauch t Schweine­
schmalz. Mögen Sie das? 
Schnitzel m it dem H and­
ballen flachdrücken. Mit 
Salz, Pfeffer und Paprika 
bestreuen. Gewürze leicht 
einreiben. Schmalz in der 
P fanne rauchheiß erhitzen. 
Schnitzel reingeben. Zuerst 
auf beiden Seiten scharf an­
braten. Noch 5 M inuten pro 
Seite braten. D ann sind die 
Schnitzel gar. Aus der 
Pfanne nehmen und warm 
stellen. Die geschälten, in 
Ringe geschnittenen Zwie­
beln im  heißen B ratfe tt 
anbräunen. Tom atenm ark 
und Sahne reingeben. U nter 
R ühren gu t durchkochen 
lassen. Die Soße soll leicht 
dickflüssig werden. Schnit­
zel einzeln auf Teller an ­
richten. M it der Soße über­
ziehen und  servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 538. 
U nser Menüvorschlag: 
Apfelsalat p ikant vorweg. 
Als H auptgericht B uda­
pester Schweineschnitzel, 
K opfsalat und  körnig ge­
kochter Reis. Dessert: B a­
nanen Copacabana. Als Ge­
trän k  empfehlen wir unga­
rischen Rotwein.
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Buletten
Echte, Bulgarische Paprikaschoten werden mit M ais gefüllt und zu Hammelbraten serviert.

Bukarester 
Lauchgemüse

4 Stangen Lauch,
40 g M argarine oder 
B utterschm alz,
1 Zwiebel,
Yg 1 Wasser,
Salz,
M uskat,
3 Eßlöffel Tom atenm ark,
2 Gewürzgurken.

So bereiten die R um änen in 
B ukarest Lauchgemüse zu. 
Möchten Sie das auch mal 
probieren? W ir garantieren 
Ihnen, daß es ausgezeich­
ne t schmeckt.
Lauch von oben bis zum 
weißen Ansatz einschnei­
den. W aschen. Putzen. In  
etwa 4 cm lange Stücke 
schneiden. M argarine in 
einem Topf heiß werden 
lassen. Lauchstücke rein­
geben. Die geschälte, ge­
würfelte Zwiebel auch. U n­

te r R ühren goldbraun w er­
den lassen. W asser zugie­
ßen. Mit Salz und  M uskat 
würzen. Tom atenm ark und 
in  feine Streifen geschnit­
tene Gewürzgurken dazu­
geben. U m rühren. Deckel 
auf den Topf legen. 20 Mi­
nuten dünsten, dann ist das 
Lauchgemüse gar. Noch ab ­
schmecken und servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Person: 119. 
Unser Menüvorschlag: 
Ochsenschwanzsuppe. Gro­
be B ratw urst, B ukarester 
Lauchgemüse und Salzkar­
toffeln als H auptgang. Als 
Dessert empfehlen wir u n ­
sere Brombeercreme Mal­
mö. U nd als G etränk : Bier.

1 altbackenes Brötchen, 
y8 1 Milch, %  1 Wasser,
2 Zwiebeln,
20 g Margarine,
je 250 g Schweine- und
Rindergehacktes,
1 Ei, Salz, Pfeffer, Muskat. 
F ü r die Panade:
1 Ei, 50 g Semmelbrösel.
60 g Margarine zum Braten.

K ennen Sie den U nter­
schied zwischen B uletten 
und Frikadellen? Die B u­
letten  werden paniert. Die 
Frikadellen nicht. Im  übri­
gen sind B uletten echte 
Berliner. Man kann sie dort

Kontrastbild aus der rumänischen Hauptstadt Bukarest: Die 
alte Kretulescu-Kirche vor dem moderneren Verwaltungsge­
bäude der Zentrale der Kommunistischen Partei Rumäniens.

als kalte H appen zwischen 
Schnaps und Bierchen in 
jeder Eckkneipe kaufen. 
Brötchen in  m it Milch ge­
mischtem W asser einwei­
chen. Zwiebeln schälen, 
würfeln und in heißer M ar­
garine goldgelb braten. 
Hackfleisch in  eine Schüs­
sel geben. Brötchen aus­
drücken. Zerpflückt aufs 
Fleisch geben. D ann kom ­
men Zwiebelwürfel, F e tt, 
E i und Gewürze dazu. 
M it einer Gabel gu t m i­
schen. Am allerbesten 
m ischt m an Fleischteig (der 
auch Farce genannt wird) 
m it der sauberen H and. 
W ürzig abschmecken. Teig 
in 8 Portionen teilen. D ar­
aus K ugeln formen, die

Im  Bezirk Sliven tragen tra­
ditionsbewußte Bulgarinnen 
noch ihre alten Trachten.
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Passend zum Sektfrühstück: Bündner Fleisch, garniert mit Melone, Artischockenböden und Kaktusfeigen. Rezept Seite 38.

flachgedrückt werden. Zu­
erst in  verquirltem  Ei, dann 
in Semmelbröseln wenden. 
M argarine in der Pfanne 
erhitzen. Die Buletten d ar­
in  erst auf beiden Seiten an ­
braten. D ann pro Seite in
7 M inuten garbraten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 633. 
B eilage: K artoffelsalat oder 
Kohlrabigemüse m it Peter­
silienkartoffeln.

Bulgarische 
Paprika­
schoten

4 rote Paprikaschoten, 
Salz, Paprika edelsüß,
1 Dose Maiskörner,
40 g B utter,
^2 Bund. Petersilie,
Zucker, Weinessig, 
Margarine zum Einfetten, 
30 g B utter.

So bereitet m an in Bulga­
rien die Paprikaschoten z u : 
M it M aiskörnern gefüllt. 
Paprikaschoten waschen. 
Aushöhlen. Es dürfen keine 
Kerne drinbleiben. Noch­
m al ausspülen. Gut ab trop­
fen lassen. Innen kräftig 
m it Salz und m it Paprika 
einreiben. In  kochendes, 
leicht gesalzenes Wasser 
setzen. 10 M inuten vor­
kochen.
In  der Zwischenzeit Mais­
körner auf einem Sieb ab ­
tropfen lassen. In  der hei­
ßen B utter anbraten. Ge­
waschene, gehackte P e te r­
silie zugeben. Mit Salz, 
Zucker und Weinessig ab ­
schmecken. Die P aprika­
schoten aus dem W asser 
nehmen. A btropfen lassen. 
Mais reinfüllen. In  eine ge­
fettete, feuerfeste Form  set­
zen. B u tte r zugeben. In
15 M inuten garschmoren. 
W enn nötig, etwas W asser 
zugeben.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : 745. 
Wozu reichen: Zu H am ­
m elbraten und  Reis.

Bulgarische 
Soße
Sauce bulgare

100 g Mayonnaise,
7 Eßlöffel Dosenmilch,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Paprika rosenscharf, Salz, 
50 g gekochter Sellerie 
aus der Dose.

Mayonnaise m it Dosen­
milch und Tom atenm ark 
verrühren. Mit Paprika und 
Salz abschmecken. Sellerie 
abtropfen lassen und  sehr 
fein würfeln. In  die M a­
yonnaise rühren. Bis zum 
Servieren kühl stellen. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : 183. 
Wozu reichen? Bulgarische 
Soße p aß t zu allen kalten 
Fleischgerichten.

Bullshot
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Schnapsgläser W odka, 
Fortsetzung Seite 38

Das gehört zu einem echten 
Bullshot: Wodka, Rinder - 
bouillon, Salz und Pfeifer.
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Bunte Finken
Das ist ein rustikales Gericht 
aus weißen Bohnen, geschnibbelten 
Salzbohnen, Schweinebauch, Kartoffeln und 
verschiedenem Gemüse.
Rezept Seite 38.



»Beim Essen soll man ein Drittel des 
Magens mit Speisen füllen, ein Drittel 

mit Getränken und den Rest leer lassen.«
Altes Sprichwort

Fortsetzung von Seite 35
3 Schnapsgläser kalte 
starke Rinderbouillon, 
Salz,
frisch gemahlener Pfeffer.

Das ist ein D rink für ge­
standene M änner und  für 
Damen, die Sehnäpschen 
einem Likör vorziehen. 
Eiswürfel m it W odka und 
Rinderbouillon in  einen 
Mixbecher geben. Salzen. 
M it der Pfeffermühle d rü ­
bermahlen, um rühren. In  
einem gekühlten Cocktail­
glas servieren.

Bündner 
Fleisch
Bei uns is t es n icht überall 
zu bekommen. U nd nicht 
gerade billig. Das kann  es 
auch nicht sein.
Denn zur Herstellung von 
B ündner Fleisch verwendet 
m an nur die besten Stücke 
kapitaler Ochsen. W enn ein 
solcher Mordskerl 300 kg 
auf die W aage bringt, lie­
fert er nur 30 bis 40 kg 
Fleisch, aus dem m an 15 
bis 20 kg Bündner Fleisch 
herstellen kann.
Im  Ursprung Meß es übri­
gens Bindenfleisch. N icht 
nur, weil früher die schma­
len, langen Fleischstücke 
m it Bindfäden um schnürt 
wurden. Auch, weil in den 
feinen Muskelfasern das 
W asser chemisch gebunden 
bleibt.
So machen die Bergbauern 
im  Bündner Oberland in 
der Schweiz das begehrte 
schinkenähnliche F leisch: 
E s wird trocken eingesalzen, 
nach 8 bis 10 Tagen gepreßt 
und vier M onate lang der 
würzigen Bergluft zum 
Trocknen ausgesetzt. Da
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entwickelt es sich zur feinen 
Delikatesse, die m an in fast 
durchsichtigen Scheiben ge­
nießt. Am besten m it 
Schwarzbrot und Wein.

Bündner 
Fleisch 
garniert
Bild Seiten 34/35

24 hauchdünne Scheiben 
B ündner Fleisch (etwa 
150 g),
4 Artischockenböden aus 
der Dose,
1 kleine Dose Sauce 
Hollandaise (fertig 
gekauft),
4 Artischockenherzen aus 
der Dose,
1 Netz- oder Wassermelone,
4 große Kaktusfeigen.

B ündner Fleisch ist leicht 
gepökeltes Rindfleisch.

Schwach gesalzen und  stark  
getrocknet. D a es mager ist, 
h a t es auch wenig Kalorien. 
Es is t n icht billig. Unsere 
E m pfehlung: E in Eßspaß 
für Festtage.
Fleisch zu Röllchen Zusam­
menlegen. Auf einer P la tte  
aufeinanderschichten. A b­
getropfte Artischocken­
böden aus der Dose dazu­
legen. M it erw ärm ter Sauce 
Hollandaise füllen. A rti­
schockenherzen abtropfen 
lassen. M it anrichten. Me­
lone waschen, abtrocknen, 
vierteln, schälen. In  der 
Schale auf der P la tte  m it 
den K aktusfeigen anrichten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
37Ö
W ann servieren? M it Voll­
kornbrot und  B u tte r zum  
nächsten Sektfrühstück 
oder zu einer Cocktail­
party . Noch besser: Als 
schickes A bendbrot für 
Ihre  F amilie.

Bunte 
Eiskrem
y4 1 Schlagsahne,
4 Scheiben Zitronen­
kuchen aus der K astenform  
(fertig gekauft),
2 Gläschen Cointreau oder 
Kirschwasser,
1 Packung Fürst-Pückler- 
Eiskrem,
Pfirsiche, M andarinen und  
K irschen aus der Dose.

F ühren Sie Ih rer Familie 
m al dieses neue Eisrezept 
vor. K lar, daß Ihre  K inder 
ihre Portion ohne Alkohol 
bekommen.
Sahne steif schlagen. Im  
K ühlschrank aufbewahren. 
Kuchenscheiben auf vier 
Teller verteilen. M it Coin­
treau  oder Kirschwasser 
tränken. Eis in  vier Stücke 
teilen. Auf die K uchen­
scheiben legen. M it der 
Sahne und den abgetropf­
ten  F rüchten  garniert ser­
vieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson: E tw a
M T
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine H ühnerbrühe aus 
der Dose. Als H auptgericht 
Birnen-Rehrücken m it K a r­
toffelkroketten. U nd als 
Abschluß B unte Eiskrem. 
Als G etränk: Beaujolais.

Bunte 
Finken
F ü r 6 Personen 
Bild Seiten 36/37

500 g eingeweichte weiße 
Bohnen,
2 1 W asser, Salz,
750 g Schweinebauch,
500 g geschnibbelte grüne 
Bohnen,
5 Möhren, 5 weiße Rübchen,



Bunte Früchtewürfel

1 dicke Stange Lauch,
1 dicke Zwiebel,
250 g Kartoffeln, Pfeffer, 
y2 B und gehackte 
Petersilie.

Dies is t eine gelungene A b­
wandlung der Bremer F in ­
ken. Das deftige Gericht ist 
vor allem im Gebiet der 
W eser beliebt. Schmeckt 
ausgezeichnet. Wollen Sie’s 
auch mal versuchen?
Weiße Bohnen in  gesalze­
nem  W asser zum  Kochen 
bringen. Schweinebauch 
waschen. Auch reingeben. 
In  60 M inuten garkochen. 
Nach 30 M inuten Kochzeit 
kommen die geschnibbelten 
grünen Bohnen, die ge­
waschenen, geputzten, in 
Streifen geschnittenen Möh­
ren und  Rübchen, der ge­
putzte, gewaschene, in
Stücke geschnittene Lauch 
und  die geschälte, in  Ringe 
geschnittene Zwiebel dazu. 
Nach weiteren 10 M inuten 
die geschälten, gewürfelten 
Kartoffeln.
Zum Schluß m it Pfeffer 
und Salz abschmecken. 
Fleisch rausnehmen. In
W ürfel schneiden. W ie­
der reingeben. Gewaschene 
Petersilie hacken. D rüber­
streuen und servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro Person: 859. 
P S : W enn Sie wollen, kön­
nen Sie G raubrot oder 
B rötchen dazu servieren. 
U nd zur besseren V erträg­
lichkeit einen Aquavit.

Bunte 
Früchtewürfel
*4 1 Wasser,
2 Eßlöffel Zucker, 
Saft einer Zitrone, 
beliebige Früchte.

Ein echter Partyspaß für groß und klein: Bunte Früchtewürfel aus dem eigenen Kühlschrank.
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Bunte Früchtew ürfel kön­
nen Sie prim a als Ersatz 
für langweilige Eiswürfel 
verwenden. Zum Beispiel 
zum K ühlen von Cocktails 
oder Longdrinks. K inder 
freuen sich ganz bestim m t, 
wenn ihre Limonade oder 
ihr F ruchtsaft m it bunten 
Früchtewürfeln serviert 
wird.
Wasser, Zucker und Z itro­
nensaft mischen. In  eine 
Eisschale füllen. In  jedes 
Eisschalenfach eine ge­
waschene, geputzte F ruch t 
legen. Große F rüchte durch­
schneiden, von kleineren 
Früchtenm ehrere reinlegen. 
Im  Eisfach gefrieren lassen.

Bunte
Gemüsesuppe
100 g Wirsing oder W eiß­
kohl,
100 g Möhren,
1 B und Suppengrün,
40 g B utter,
100 g Blumenkohlröschen, 
100 g Erbsen, 40 g Mehl,
1 %  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Streuwürze.

Das Schöne an der B unten 
Gemüsesuppe ist, daß m an 
sie m it allen Gemüsearten 
zubereiten kann. W ir ha­
ben sie aus Wirsing, Möh­
ren, Blumenkohl und E rb ­
sen gekocht. Sie können 
dazu Gemüse nach Ihrem  
Geschmack nehmen.

Gemüse waschen. Putzen. 
W irsing in  Streifen schnei­
den. Möhren würfeln. Sup­
pengrün auch putzen und 
feinschneiden. B u tte r er­
hitzen. Wirsing, Möhren, 
Suppengrün, Blum enkohl­
röschen und Erbsen, (auch 
solche aus der Tiefkühl­
truhe, wenn Sie wollen) 
darin  anschwitzen. Mehl 
drüberstäuben. Ganz leicht 
anrösten. Fleischbrühe zu­
gießen. In  30 M inuten gar­
kochen. Abschmecken. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro Person: 216. 
W ann reichen? Als Suppe 
vorweg oder als H au p t­
mahlzeit, wenn Sie noch 
einen Ring Fleischwurst 
oder für jeden ein bis zwei 
Brühw ürstchen in  der Sup­
pe heiß werden lassen. Dazu 
G raubrot reichen.

TIP
Zitronenzucker 
macht man so:
Die Schale von 
ungespritzten 
Zitronen abreiben, 
mit derselben 
Menge Zucker 
mischen und in ein 
Gläschen füllen. 
Zitronenzucker hält 
sich lange und 
würzt stark.

Bunte Gewürzplätzchen: Beim lustigen Verzieren sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.

plätzchen
Für den T eig:
500 g Mehl,
2 gestrichene Teelöffel 
Backpulver,
2 Eier, 200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
250 g Margarine,
75 g geriebene Walnüsse, 
75 g geriebene Haselnüsse,
2 gestrichene Teelöffel 
Lebkuchengewürz,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den Zuckerguß:
150 g Puderzucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren: 
Buntzucker, dicke Liebes- 
perlen, .
Schokoladenstreusel, 
Z itronat,
kandierte Kirschen.

Vielleicht fehlt Ihnen noch 
ein Rezept für die W eih­
nachtsplätzchen-Palette ? 
Dieses is t eins. So werden 
die B unten Gewürzplätz­
chen gem ach t:
Mehl m it Backpulver m i­
schen. Auf ein B ackbrett 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Eier, Zuk- 
ker, Vanillinzucker und 
abgeriebene Zitronenschale 
reingeben. Die Margarine 
in Flöckchen auf den R and 
verteilen. Geriebene Nüsse



Bunte Käsebissen mit 
delikat-pikanter Garnierung. 

Eine runde Sache zum Reinbeißen.
Dazu paßt am besten ein 
süffiger Rotwein oder ein 

leichter Rose. 
Rezept Seite 42.



und Lebkuchengewürz noch 
in die Mulde geben. Von 
außen nach innen schnell 
einen Mürbeteig kneten. 30 
M inuten in  den K ühl­
schrank legen oder kalt 
stellen. Teig auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 3 bis 4 mm 
dick ausrollen. Beliebige 
Form en ausstechen. Auf ei­
nem Backblech in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehm en und 
abkühlen lassen. E rgibt vier 
Backbleche m it insgesam t 
80 Plätzchen.
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it Zitronensaft g la tt ver­
rühren. M itte der Plätzchen 
dam it überziehen. Mit 
Buntzucker (von Fachleu­
ten  Nonpareille genannt), 
Liebesperlen, Schokoladen­
streuseln, Z itronat und kan­
dierten K irschen belegen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten, 
ohne Garnierzeit.
K alorien pro S tück: E tw a

Bunte 
Käsebissen
F ür 2 Personen 
Bild Seiten 40/41

Servieren Sie doch öfter 
m al Käsebissen. Zum Bei­
spiel abends, wenn Sie zwi­
schen Show und Krim i 
vorm Fernseh-A pparat wie­
der hungrig werden. K äse­
bissen sind auch prim a zur 
Gästebewirtung oder ein 
leckeres Abendessen für 
Feinschmecker. K alorien 
können wir dafür nicht be­
rechnen, weil dies nu r Vor­
schläge sind, die Sie belie­
big variieren können.
Als Getränk p aß t ein R o t­
wein oder ein Rose.
H ier sind die Vorschläge: 
K äsedatteln : D atte ln  en t­
kernen. Roquefort m it B u t­
te r sahnig rühren. In  die 
D atte ln  spritzen. P a r ty ­
spießchen (oder Zahnsto­
cher) reinsteeken. Auf ei­
nem Stück S ala tb la tt an ­
richten.
G urkenschnitten: Runde
W eißbrotscheibchen m it 
B u tte r bestreichen. Ca­

membertecke drauflegen. 
D arauf kom m t ein Gurken­
fächer. Mit frischer Kresse 
garnieren.
P arty -T a ler: Partynickel
(das sind runde Pum per­
nickelscheiben, die m an 
fertig kaufen kann), b u t­
tern. Mit Mixed Pickles und 
Streifen von Schweizer 
Em m entaler belegen. Gürk­
chen in gekochten Schin­
ken einwickeln. Paprika­
streifen (aus dem Glas) und 
Petersilienblättchen m it ei­
nem  Zahnstocher drauf­
stecken.
Sardellen-Tkler: Partynik- 
kel m it K räuterkäse be­
streichen. D arauf kommen 
je eine Tomaten- und eine 
Eischeibe. M it aufgerollten 
Sardellenfilets, gefüllt m it 
deutschem Kaviar, belegen. 
G arniert wird m it P e te r­
silie.
Gefüllte T om aten : Schmelz­
käse m it Sahne und feinge­
hackter Gewürzgurke ver­
rühren. In  ausgehöhlte To­
m aten spritzen. Mit P e te r­
silie, Radieschenscheiben 
und Paprikapulver garnie­
ren.

K äsekugeln: Schmelzkäse 
glattrühren. M it angefeuch­
te ten  H änden Kugeln for­
men. In  geriebenem P um ­
pernickel und edelsüßem 
Paprika wälzen. Mit einem 
Spießchen auf K räckern 
feststecken.
Lachsrollen: Briekäse-
Stücke in Räucherlachs­
scheiben rollen. Mit einer 
dünnen, halben Zitronen­
scheibe auf gebuttertes 
W eißbrot spießen. 
K äsew ürfel: Gleichmäßig
geschnittene Gouda-W ürfel 
m it gefüllten Oliven be­
stecken.
PS: Für die von uns ge­
zeigte K äseplatte brauchen 
Sie etwa 30 M inuten Zeit. 
Die doppelte Menge würde 
für 4 Personen ausreichen. 
Mehr Zeit und Käsehappen 
brauchen Sie natürlich, 
wenn Sie eine ganze Abend­
gesellschaft versorgen wol­
len. -  W as wir Ihnen  noch 
sagen w ollten: F ü r Bunte 
Käsebissen eignen sich 
praktisch alle Käsesorten. 
N ur sollten Sie keine stark  
duftenden Käse verwenden. 
Des Geruches wegen.

Bunte Spießchen sind genau richtig für Cocktail-Party s. Die pikanten Brothappen werden mit Käse, Fleisch und Fisch belegt.



Bunte Spießchen

Bunte 
Obsttorte
Bild Seiten 44/45

1 Biskuit-Tortenboden 
(fertig gekauft),
750 g Früchte, frisch oder 
aus der Dose (Birnen, 
Kirschen, M andarinen, 
Pflaumen, W eintrauben, 
Johannisbeeren, Ananas, 
Erdbeeren, Pfirsiche, 
Himbeeren),
1 Päckchen klarer 
Tortenguß.

Diese O bsttorte soll Ihnen 
Anregung dafür sein, wo­
m it m an fertige (oder auch 
selbstgebackene) B iskuit­
oder Mürbeteigböden bele­
gen kann. K önnte aber 
auch sein, daß Sie mal eine 
Torte wie wir belegen wol­
len. Dazu brauchen Sie von 
jeder Fruchtsorte etwa 75 g. 
Tortenboden auf eine P la t­
te  legen. In  10 Stücke te i­
len. Jedes Stück m it einer 
Obstsorte belegen. Die 
Früchte müssen gut abge­
trop ft sein. Tortenguß nach 
Vorschrift zubereiten. Alle 
Stücke dam it überziehen. 
Guß fest werden lassen. 
Vorbereitung: 5 Minuten, 
wenn Sie Dosenfrüchte ver­
wenden. 25 Minuten, wenn 
Sie frische F rüchte (vorher 
gedünstet) verwenden. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stück: Je  
nach Belag etwa 220. 
Beilage: Viel Schlagsahne.

Bunte 
Plätzchen
F ür den T eig:
250 g Mehl,
1 Ei, 250 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g Margarine, Mehl,
1 Eigelb zum Bestreichen. 
Zum Bestreuen:
50 g geriebene Schokolade,
1 Eßlöffel Kokosflocken.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. E i reingeben. 
Zucker und  Vanillinzucker 
mischen. A ufs E i streuen. 
Margarine in  Flöckchen auf 
den R and verteilen. Von 
außen nach innen schnell

einen M ürbeteig kneten. 
30 M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen. 3 bis 4 mm 
dick auf bem ehlter A rbeits­
fläche ausrollen. Runde 
oder viereckige Plätzchen 
von 5 cm Durchmesser aus­
stechen. Eigelb verquirlen. 
P lätzchen dam it bestrei­
chen. Geriebene Schoko­
lade m it Kokos Socken m i­
schen. Über die Plätzchen 
streuen. Auf ein Backblech 
legen und in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Sofort vom Blech nehmen. 
E rgibt etwa 5p Stück. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
67]

Bunte 
Spießchen
W enn Sie dem nächst wie­
der mal Gäste haben und 
nicht wissen, was Sie an ­

bieten sollen, empfehlen 
wir Ihnen bunte Spießchen. 
Als kleine H äppchen zwi­
schendurch. W as Sie dazu 
gebrauchen, bestimmen Sie 
und Ih r Vorrat. W ir wollen 
in Bild und T ext lediglich 
Anregungen geben. Auf un ­
serem Bild sehen Sie von 
oben links nach unten 
rech ts :
Kasseler-Spießchen: Voll­
kornbrottaler bu ttern , m it 
gewürfeltem, geräuchertem  
Kasseler belegen. M it Sil- 
berzwiebelchen und Peter­
silienblättchen garnieren. 
Zahnstocher als Griff rein­
stecken.
Leber-Spießchen: G ebut­
terten  W eißbrottaler m it 
Sala tb la tt und gebratener 
Leber belegen. Ungeschäl­
tes Apfelstückchen auf­
legen, Kirsche obendrauf. 
M it einem Zahnstocher 
feststecken.
Rollmops-Spießchen: G rau­
brot rund ausstechen, b u t­
tern, m it Salzgurkenschei­
be und Mini-Rollmops bele­
gen. Mit Zwiebelringen gar­
nieren. Mit einem Zahn­
stocher feststecken.

Salami-Spießchen: Salam i­
scheibe rollen. Auf einen 
Käsewürfel m it Oliven- und 
Essiggurkenscheibe spie­
ßen.
Aal-Spießchen: E in  S tück­
chen Toast buttern . Mit 
einer dünnen Zitronen­
scheibe und einem Stück 
Räucheraal belegen. Mit 
einer gefüllten Olive bele­
gen, m it einem Zahnsto­
cher feststecken. 
Camem bert-Spießchen: 
G raubrot aprikosengroß 
ausstechen. B uttern . M it 
einer getrockneten Apri­
kose belegen. E in Camem­
bertstückchen und eine 
Kirsche darauf m it einem 
Zahnstocher feststecken. 
Hühnerfleisch-Spießchen: 
Auf eine halbe Salatgurken­
scheibe einen Tom aten­
schnitz legen, darauf ein 
Stück H ühnerbrust. F est­
stecken.
Chester-Spießchen: P um ­
pernickeltaler m it Chester­
käse belegen. Radieschen­
scheibe und  Sardellen-
streifchen obendrauf. Mit 
Zahnstocher feststecken. 
Fortsetzung auf Seite 46

Bunter Bohnensalat: Echte Bereicherung für ein einfaches Mittagessen. Rezept Seite 46.
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Bunte Obsttorte. 
Ein Bestseller 
auf jeder 
Kaffeetafe

Zugegeben, diese attraktive Art, 
eine Obsttorte zu belegen, 
ist nicht gerade billig.
Trotzdem: Ab und zu sollten Sie 
damit Ihre Gäste überraschen. 
Denn Sie können sicher sein, 
daß hier jeder auf seinen 
Geschmack kommt.
Rezept Seite 43.





P S : Auch diesmal ersparen 
wir es uns wieder, die K alo­
rien zu berechnen, weil Sie 
m it Sicherheit die Z utaten  
verwenden werden, die Sie 
im  V orrat haben. F ü r die 
von uns zubereiteten acht 
Spießchen brauchen Sie als 
Zubereitungszeit etw a 40 
Minuten.

Bunter 
Bohnensalat
Bild Seite 43

500 g grüne Bohnen, 
Salz,
250 g Tomaten,
100 g Edam er Käse, 
250 g Fleischwurst,
1 Zwiebel.
F ü r die M arinade :
4 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Essig,
Salz, Pfeffer, Zucker,
1 Bund Schnittlauch,
1 Bund Petersilie.
%  Teelöffel Aregano.

Bohnen waschen, fädeln 
und in  3 bis 4 cm lange 
Stücke schneiden. In  ko­
chendes, gesalzenes W asser 
geben. 30 M inuten kochen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
und  abkühlen lassen. In  der 
Zwischenzeit Tom aten ab ­
ziehen und achteln. Käse in 
kurze Streifen schneiden. 
Abgezogene W urst würfeln. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Alles m it den 
Bohnen mischen. F ü r die 
M arinade Öl und Essig ver­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und Zucker p ikan t ab ­
schmecken. Schnittlauch 
und Petersilie waschen. 
Hacken. M it Aregano in 
die M arinade geben. Über 
den Salat gießen. 30 M inu­
ten  ziehen lassen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 511.

M it diesen Zutaten haben Sie in  etwa einer Stunde den Bunten Käsesalat fertig angerichtet.

Unser M enüvorschlag: 
K lare R inderbrühe vorweg. 
Als H auptgericht B unter 
Bohnensalat, Weiß- oder 
G raubrot. Als Dessert E rd ­
beeren m it Sahne. U nd als 
G etränk: Bier oder, wenn 
Sie wollen, einen Rose.

Bunter 
Bohnentopf
250 g weiße Bohnen,
500 g Rindfleisch, Salz,
300 g getrocknete Pflaumen, 
300 g getrocknete Äpfel,
%  Stange Zimt,
3 Nelken,
20 g Speisestärke,
1 Prise Zucker, Zitronen­
saft.

Dies ist eine interessante 
Mischung von p ikant und 
süß. Bohnen und R ind­
fleisch werden m it getrock­
neten Pflaum en und  Äpfeln 
zum Eintopf gekocht. Ob 
Sie das auch mal probieren? 
Bohnen über N acht ent­
weichen. M it dem E in  weich­
wasser, Rindfleisch und

Salz in  einem größeren 
Topf zum Kochen bringen. 
60 M inuten kochen. E in ­
geweichte Pflaum en und 
Äpfel reingeben. Z im tstan­
ge und  Nelken auch. Noch 
30 M inuten kochen. Z im t­
stange und  Nelken wieder 
rausnehmen. Das Fleisch 
auch rausnehm en, in  Strei­
fen schneiden und  wieder 
in  den Topf geben. Speise­
stärke m it kaltem  Wasser 
anrühren. U nter R ühren in 
die kochende Suppe geben. 
G ut aufkochen lassen. Mit 
Zucker, Salz und  Zitronen­
saft abschmecken. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 M inuten. 
K alorien pro Person: 932. 
Beilage: S tangenbrot oder 
Salzkartoffeln.

Bunter 
Eiersalat
4 hartgekochte Eier,
250 g Tomaten,
2 grüne Paprikaschoten,
2 große Zwiebeln,
100 g schwarze Oliven.
F ü r die M arinade:

3 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf,
Salz, Pfeffer, Zucker.

E ier pellen und in  Scheiben 
schneiden. E n thäu te te  To­
m aten vierteln. Grünen 
Stengelansatz wegschnei­
den. Paprikaschoten w a­
schen, putzen und in  Strei­
fen schneiden. Zwiebeln 
schälen, würfeln. Oliven 
entsteinen. Alles mischen. 
F ü r die M arinade Öl, Essig 
und Senf verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und Zucker 
abschmecken. Über den 
E iersalat gießen. 25 M inu­
ten  ziehen lassen. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 268. 
W ann reichen? Als erfri­
schendes A bendbrot m it 
einem B utterbrot. Als Ge­
trän k  schmeckt dazu Bier 
oder schwarzer Tee.
P S : W enn Sie’s lieber m il­
der mögen, nehm en Sie 
s ta t t  Paprikaschoten preis­
w erten Spargel.
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Bunter Käsesalat

Bunter 
Erbsensalat
3 hartgekochte Eier,
1 kleine Dose Erbsen,
2 ro te Paprikaschoten.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise,
3 Eßlöffel Dosenmilch,
Salz, Pfeffer, Zucker, Essig,
1 Bund Petersilie.

E ier pellen und halbieren. 
Eigelb rausnehmen. F ü r 
die M arinade zurücklassen. 
Eiweiß hacken. Zu den gut 
abgetropften Erbsen in  eine 
Schüssel geben. P aprika­
schoten waschen, putzen 
und  hacken. Auch zu den 
Erbsen geben. Mischen. 
F ü r die M arinade zwei E i­
gelb m it der Gabel zer­
drücken. M it Mayonnaise 
und Dosenmilch verrühren. 
M it Salz, Pfeffer, Zucker 
und Essig abschmecken. 
Uber den Salat gießen. Gut 
mischen. 20 M inuten ziehen 
lassen. Gewaschene Peter­
silie und  das letzte Eigelb 
hacken. Mischen und vorm

Servieren drüberstreuen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 210. 
W ann reichen? Als Gäste­
Essen, gemeinsam m it an­
deren Salaten. Oder als 
Abendessen m it B rot und 
B utter. Als G etränk Bier.

Bunter 
Kartoffelsalat
300 g gekochte feste Pell­
kartoffeln,
2 Gewürzgurken,
1 Apfel, 2 Tomaten,
2 Zwiebeln,
2 Paprikaschoten.
F ü r die M arinade:
1 hartgekochtes Ei,
%  Eßlöffel Senf,
3 Eßlöffel Öl,
1 Eßlöffel Estragon- oder 
anderen Essig,
Salz, Pfeffer,
Y4 Teelöffel Zucker.
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Ei,
1 Tom ate, Petersilie, 
Paprika edelsüß.

IIP
Geheimtip für
K artoßelsalate,
die »leer«
schmecken: 
Einen Teelöffel

- geriebenen
Meerrettich in
die Marinade,
rühren. Das wirkt
Wunder, fördert 
die Bekömmlich­
keit und schmeckt
nicht vor.
Kartoffelsalate
im Kühlschrank
ziehen lassen.

Bunter Kartoffelsalat für alle, die einfachen nicht mögen.

Gepellte Kartoffeln, Gur­
ken, geschälten, entkernten  
Apfel und die gehäuteten 
Tom aten (grünen Stengel­
ansatz b itte  rausschneiden) 
schön in  gleichmäßige W ür­
fel schneiden. Zwiebeln 
schälen. Paprikaschoten wa­
schen und putzen. Beides 
fein würfeln. All diese Zu­
ta ten  in eine Schüssel geben 
und mischen.
F ü r die M arinade das h a r t­
gekochte E i halbieren. E i­
gelb rausnehm en und  m it 
einer Gabel zerdrücken. Mit 
Senf verrühren. (Das E i­
weiß fein würfeln und  noch 
zu den anderen Z utaten  in  
die Schüssel geben.) Öl nach 
und nach reinmischen. 
D ann kommen Essig, Salz, 
Pfeffer und Zucker rein. 
P ikan t abschmecken. Zum 
Salat geben und  gu t m i­
schen. 30 M inuten ziehen 
lassen. In  einer Schüssel 
anrichten. M it Ei-Achteln, 
Tomatenscheiben und P e­
tersilie garnieren. M it P a ­
prika bestäubt servieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten.

Kalorien pro Person: 147. 
W ann reichen? Als M ittag­
essen, wenn Sie vorweg eine 
Bouillon m it Backerbsen 
reichen. Oder als A bend­
essen m it B rot und B utter. 
Als G etränk: Bier.

Bunter 
Käsesalat
100 g grüne Bohnen, Salz, 
200 g Schweizer Em m en­
taler,
2 Gewürzgurken,
2 Zwiebeln,
3 hartgekochte Eier,
1 ro te Paprikaschote,
2 Tomaten,
200 g Thunfisch aus der 
Dose.
F ü r die M arinade:
1 Becher Joghurt,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
3 Eßlöffel Dosenmilch,
2 Teelöffel Senf, 
Estragon-Essig,
Zucker, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel gehackter Dill,
1 Eßlöffel gehackte P e te r­
silie,
K opfsalat zum Anrichten.
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Bunter Krabbensalat ist eine schlankmachende Schlemmerei.

Bohnen waschen, fädeln. In  
2 bis 3 cm lange Stücke 
schneiden. In  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 
In  25 M inuten garkochen. 
Auf einem Sieb abtropfen 
und auskühlen lassen.
In  der Zwischenzeit Käse, 
Gewürzgurken, geschälte 
Zwiebeln, Eier, geputzte 
Paprikaschote und die ab ­
gezogenen Tom aten wür­
feln. Thunfisch aus der 
Dose abtropfen lassen. Grob 
zerpflücken. Kleingeschnit­
tene Z utaten  m it den Boh­
nen gu t mischen. In  eine 
Schüssel füllen.
F ü r die M arinade Joghurt, 
Mayonnaise, Dosenmilch 
und Senf gut verrühren. 
M it Estragon-Essig, Zucker 
und Pfeffer abschmecken. 
Dill und Petersilie sehr fein 
hacken, auch in die Soße 
geben. Über den Salat gie­
ßen. G ut mischen. 15 Minu­
ten  im K ühlschrank ziehen 
lassen. K opfsalat in  einer 
sauberen Salatschüssel an 
den R and legen. B unten 
K äsesalat locker in  der 
Schüssel anrichten. 
V orbereitung: 40 Minuten.

Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 571. 
Beilage: Pum pernickel oder 
Stangenbrot. Als Getränk 
empfehlen wir Bier oder 
Rheinwein.

Bunter
Krabbensalat
200 g Krabbenfleisch,
200 g blaue und helle 
Trauben,
200 g kleine Tomaten.
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise,
1 Becher Joghurt,
Salz, Zucker, Pfeffer, 
etwas Zitronensaft, 
Petersilie und 1 Scheibe 
Zitrone zum Garnieren.

Hier können Sie mal wieder 
so richtig schlemmen. Der 
B unte K rabbensalat h a t 
nämlich nu r sehr wenig 
Kalorien. Noch nicht ein­
m al 200 pro Person. 
Krabbenfleisch m it den 
ganzen oder halbierten

Ein Salat für festliche Tage: Bunter Salat aus echtem Räucherlachs, Gurkenscheiben, Tomaten, Erbsen und harten Eiern,



Bunter Salat

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

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

T rauben und gewaschenen 
(Stengelansatz rausschnei­
den) und grob gewürfelten 
Tom aten mischen. Einige 
T rauben und eine kleine 
Tom ate zum Garnieren zu­
rücklassen.
F ü r die M arinade die 
Mayonnaise m it Joghurt 
verrühren. M it Salz, Zucker, 
Pfeifer und Zitronensaft 
würzen. Ü ber den Salat gie­
ßen. Mischen und in  eine 
Schüssel füllen. M it den 
restlichen Trauben, der ge­
viertelten Tom ate und P e­
te r silie garnieren. Eine 
Scheibe Zitrone anlegen. 
K alt servieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 5 M inuten.
Kalorien pro Person: 189. 
W ann reichen? B unter 
K rabbensalat kann  ein 
leichtes Abendessen sein. 
Oder eine Überraschung 
für abendliche Gäste.

Bunter Salat
1 P aket Erbsen aus der 
Tiefkühltruhe (300 g), 
knapp 1 Teelöffel Salz,
%  Teelöffel Zucker,

1 kleiner K opf Salat,
150 g Räucherlachs in 
Scheiben, 3 Tom aten, 
knapp y2 Salatgurke,
2 hartgekochte Eier,
1 Zitrone.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Olivenöl,
1 Eßlöffel Dillessig,
Salz, Pfeffer,
Dillzweige zum  Garnieren.

Unser B unter Salat is t nicht 
ganz preiswert, weil R äu ­
cherlachs drin ist. Dafür 
schmeckt er aber auch be­
sonders gut. E r is t etwas 
für Festtage. F ü r Alltags 
empfehlen wir Ihnen  als 
Ersatz Räucher-Seelachs. 
D avon aber nur 75 g, weil 
er stärker gesalzen ist. 
E rbsen in  kochendes W as­
ser geben. M it Salz und 
Zucker würzen. 6 M inuten 
kochen. Im  Kochwasser 
abkühlen lassen. Salat p u t­
zen. W aschen. B lä tter auf 
vier Teller verteilen. Lachs 
in die M itte legen. Aus den 
gewaschenen Tom aten den 
grünen Stengelansatz her­
ausschneiden. D ann Tom a­
ten  und Gurke in Scheiben

schneiden. E ier achteln. 
Diese Z utaten  um  den 
Lachs herum  anrichten. 
Erbsen abtropfen lassen. 
Auf die Teller verteilen. 
Zitrone achteln. Auf jeden 
Teller kommen zwei Achtel. 
Aus Olivenöl, Dillessig, 
Salz und Pfeffer eine M ari­
nade rühren. G ut ab ­
schmecken. Ü ber die Salat­
zu ta ten  verteilen. 30 Minu­
ten  im K ühlschrank durch­
ziehen lassen. M it Dill gar­
nieren.
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 262. 
W ann reichen? Als Hors 
d ’oeuvre, also als Vorspeise.

Bunter Salat 
Andalusien

1 kleiner Kopf Salat,
2 grüne Paprikaschoten,
4 Tomaten,
2 Zwiebeln,
3 hartgekochte Eier,
20 gefüllte Oliven.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Olivenöl,
3 Eßlöffel Estragon-Essig,
Y2 Teelöffel Salz,
grob gemahlener Pfeffer,
1 Prise K noblauchpulver,
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Japanische Bauern bei der 
Feldarbeit. Im  Hintergrund 
der mit ewigem Schnee be- 
deckteFudschiyama, berühm­
tes Wahrzeichen Japans.

1 Prise fein verriebener
Oregano,
1 Stengel Petersilie.

Die Andalusier sind stolz 
auf ihre Küche. Auch diesen 
Salat haben sie erfunden. 
Probieren Sie doch mal, ob 
die Andalusier recht h ab en ! 
K opfsalat putzen. Waschen. 
B lätter etwas zerpflücken. 
Geputzte Paprikaschoten in 
zarte Streifen schneiden. 
Gehäutete Tom aten und 
geschälte Zwiebeln in 
Scheiben schneiden. Die 
hartgekochten Eier auch. 
Oliven halbieren. All diese 
Z utaten  in einer Schüssel 
leicht m iteinander mischen. 
N ur den Salat noch nicht. 
Öl, Estragon-Essig, Salz, 
Pfeffer, K noblauchpulver 
und Oregano zu einer sein­
pikanten M arinade ver­
rühren. Über den Salat 
gießen. 30 M inuten in  den 
Kühlschrank stellen. Sa­
la tb lä tte r unterheben. Mit 
gewaschener, gehackter P e­
ter silie bestreu t servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 234. 
Wozu reichen? Als Beilage 
zu B raten  oder K urzgebra­
tenem. Auch mal als Vor­
speise m it Toast.

Burgenländer Schill: Eine österreichische Fisch-Spezialität, die Ihnen auf der Zunge zergeht.

Bunter Salat 
Japan
Sarada Modan 
F ür 6 Personen

1 Salatgurke, 2 Möhren,
1 gr. weißer Rettich, Salz, 
125 g frische Champignons, 
300 g Langustenschwänze, 
y2 Bund Petersilie,
1 Eßl. geh. Borretsch,
1 Eßlöffel gehackter Dill. 
F ü r die M arinade:
2 Eier, Salz,
1 Prise Zucker,
60 g zerlassene B utter,
2 Eßlöffel Weinessig,

1 Teelöffel Paprika edelsüß. 
Zum Garnieren:
1 Pfirsich, 1 Mandarine, 
y2 Orange.

In  Jap an  iß t m an vieles roh. 
Zum Beispiel Fisch. Aber 
auch Champignons. Dieser 
japanische Salat wird un ter 
anderem  m it rohen Cham­
pignonscheiben zubereitet. 
Gurke waschen. M it der 
Schale raffeln. Möhren und 
R ettich  schälen. Auch ra f­
feln. Mit Salz bestreuen. 
30 M inuten ziehen lassen. 
Saft abgießen, der sich da­
bei gebildet hat. Champi­
gnons putzen. Waschen. In  
Scheiben schneiden und roh 
m it dem geraffelten Ge­
müse mischen. Dazu die

TIP
Wenn Sie 
Sojabohnenkeime 
(Lunjas) einmal 
frisch einkaufen 
können, mischen 
Sie sie unter den 
Bunten Salat 
Japan. Das macht 
ihn japanischer 
und vitamin­
reicher.
Lunjas haben 
von allen 
Gemüsesorten 
die meisten 
Vitamine.
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Burgunder Braten mit Pfifferlingen. Dazu gehört natürlich Burgunderwein. Rezept S. 53

Burgunder Beefsteak

Dies sind die Hauptzutaten für den Bunten Salat Japan, eine fernöstliche Rohkost-Vorspeise.

halbierten Langusten­
schwänze und  die gehack­
ten  K räu ter geben. Mischen.
15 M inuten ziehen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
M arinade zubereiten. Dazu 
Eier, Salz, Zucker und 
zerlassene B u tte r im W as­
serbad schaumig schlagen. 
Vom H erd nehmen. Essig 
nach und nach reinrühren, 
bis die Soße ka lt ist. Mit 
Paprika absehmecken. Über 
den Salat gießen. Mit Pfir­
sich, Mandarine und Orange 
garnieren.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
285.
W ann reichen? Als V or­
speise oder als vitaminreiche 
Ergänzung zum Abendbrot.

Burgenländer
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 geräucherter fe tter 
Speck,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
10 g B utter.

Im  Burgenland in  Öster­
reich heißt der Zander 
Schill oder auch Fogosch. 
D er Burgenländer Schill 
wird im Ofen überbacken 
und schmeckt ganz ausge­
zeichnet. So bereitet m an 
ihn z u :
Zanderfilets kurz waschen. 
Trocknen. M it Zitronensaft 
beträufeln. Auf jedes F ilet 
ein Sardellenfilet. Zusam ­
m enklappen und feststek- 
ken. M it Salz und Paprika 
würzen. In  Mehl wenden. 
In  der Pfanne in heißem 
F e tt auf beiden Seiten an ­
braten. In  eine flache feuer­
feste Form  legen. Geschälte, 
gehackte Zwiebeln und ge­
würfelten Speck in eine 
Pfanne geben und  goldgelb 
braten. M it Paprika be-

Saubere Behaglichkeit strö­
men die m it Ried gedeckten 
Bauernhäuser im Burgen­
land aus, dem wichtigsten 
Agrargebiet von Österreich.

streuen. D as Tom atenm ark 
auch zugeben. Anschmoren. 
D ann m it Fleischbrühe 
aufgießen. Aufkochen las­
sen. Ü ber den Fisch ver­
teilen. E r soll halb bedeckt 
sem. Pergam entpapier b u t­
tern. Über den Fisch legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 25-30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
596.
Beilage: Paprikasalat und 
Risotto. Als G etränk em p­
fehlen wir einen österreichi­
schen oder ungarischen 
Rotwein.

Burgunder 
Beefsteak

i
4 Beefsteaks von je 125 g 
(aus der K luft oder dem 
Roastbeef des Rindes 
geschnitten),
Salz, Pfeffer,
einige Tropfen W orcester­
soße,
40 g Margarine,

51





Burgunder Hammel-Carre

2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe, 1 Möhre,
2 gehäufte Eßlöffel Mehl, 
Ys 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
% 1 Burgunder 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 R ezept für Sie? 
Beefsteaks m it Salz, Pfef­
fer und  W orcestersoße k räf­
tig würzen. M argarine in 
der Pfanne sehr heiß wer­
den lassen. Steaks auf bei­
den Seiten darin anbraten. 
Rausnehm en und in  eine 
feuerfeste Form  legen. In  
die Pfanne kommen je tz t 
die geschälten, in Ringe ge­
schnittenen Zwiebeln, die 
geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe 
und die geriebene Möhre. 10 
M inuten gu t durchschmo­
ren lassen. Mehl drüber­
streuen. B räunen lassen. 
Fleischbrühe und B urgun­
der auf gießen. Aufkochen 
lassen. Ü ber die Beefsteaks 
in  der Form  gießen. 
Gehäutete, geviertelte To­
m aten und geputzte Cham­
pignons reingeben. In  20 
M inuten gar dünsten. Mit 
Zitronensaft abschmecken. 
Gehackten Schnittlauch 
kurz vorm Servieren d rü ­
berstreuen. In  der Form  
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 326. 
Beilage: Schwarzwurzeln
und Salzkartoffeln. Als Ge­
trän k  : Bier oder Burgunder. 
P S : F ü r Gerichte aus dem 
B urgund können Sie wei­
ßen oder roten Burgunder 
W em verwenden.

Burgunder 
Braten
Bild Seite 51

I I
600 g Rinderschmorfleisch, 
Salz, Pfeffer,
Paprika rosenscharf, 
Knoblauchsalz,
20 g Margarine,
50 g durchwachsener 
Räucherspeck,
1 Tasse warmes Wasser, 
250 g Pfifferlinge,
30 g Speisestärke,
1 kleines Glas Burgunder, 
Y2 B und Schnittlauch.

Frankreichs Küche is t be­
rühm t. Auch die aus B ur­
gund, der Landschaft im 
östlichen Frankreich. Man 
w ürzt dort die Gerichte 
häufig m it BurgunderW ein. 
Fleisch k a lt abspülen, 
trocknen. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und  K noblauch­
salz würzen. In  scharf er­
h itz ter M argarine rundher­
um  anbraten. Speck w ür­
feln. Im  Fleischtopf glasig 
werden lassen. W armes 
W asser zugießen. 60 Minu­
ten  schmoren. D ann die ge­
putzten , gewaschenen Pfif­
ferlinge dazugeben. Noch 
30 M inuten schmoren las­
sen. B raten  rausnehmen. 
W arm  stellen. Schmorsaft

m it etwas Wasser bis zu gut 
y4 L iter auf füllen. M it in 
kaltem  W asser angerührter 
Speisestärke binden. 7 Mi­
nuten  kochen. M it dem 
W ein abschmecken. Fleisch 
in  Scheiben schneiden. An­
richten. Mit Soße überzie­
hen. Gehackten Schnitt­
lauch drüberstreuen. Ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4KX '
Beilage: Pfifferlinge und
K artoffelkroketten. Als Ge­
trän k : E in  Burgunder.

Burgunder 
Eier
% 1 Rotwein (Burgunder), 
%  1 Wasser,
1 Eßlöffel Essig, Salz,
1 Lorbeerblatt, 8 Eier,
30 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel, 30 g Mehl,
1 kleine Dose Champignons, 
Cayennepfeffer, Zucker.

Rotwein m it W asser, Essig, 
Salz und Lorbeerblatt auf­
kochen. Eier nacheinander 
aufschlagen, vorsichtig in 
die Flüssigkeit gleiten las­
sen und 4 bis 5 M inuten dar­
in ziehen lassen. M it dem 
Schaumlöffel aus dem Sud 
schöpfen. Diesen Vorgang 
nennt m an pochieren.
In  der Zwischenzeit B u t­

te r oder Margarine in einem 
Topf erhitzen. Geschälte, 
feingewürfelte Zwiebel d ar­
in anrösten. Mehl reinstreu­
en. Verrühren, m it durch­
gesiebtem Rotweinsud auf­
gießen. Abgetropfte Cham­
pignons reingeben. 7 Mi­
nuten  kochen lassen. Mit 
Cayennepfeffer und Zucker 
abschmecken. E ier in die 
Soße geben, erhitzen und 
darin  servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3l3]
B eilage: K opfsalat und kör­
nig gekochter Reis. Als Ge­
trän k  empfehlen wü’ R o t­
wein.
P S : F ü r sparsame Esser 
reichen vier Eier.

Burgunder Hähnchen
siehe »Coq au vin«.

Burgunder 
Hammel- 
Carre
F ür 8 Personen

1 Hammel-Carre (K otelett­
stück) von 1200 g,
Salz, Knoblauchpulver, 
grob gemahlener Pfeffer,
60 g B u tte r oder Margarine, 
y4 1 Rotwein, %  1 Wasser, 
je eine Prise Salbei, 
Thym ian und  Rosmarin,
Z> B und Petersilie, 
y2 B und Schnittlauch,
1 Eßlöffel Mehl (10 g),
2 Eßlöffel saure Sahne.

Dies ist eins der besonders 
delikaten Rezepte aus dem 
Burgund.
Knochen aus dem Hammel- 
Carre lösen. Fleisch ka lt 
abspülen. Trocknen. Mit 
Salz, Knoblauchpulver und 
Pfeffer gu t einreiben. Im  
heißen F e tt  auf allen Seiten

Französische Weinbauern ernten die bläulich-violetten Trau­
ben, aus denen der weltberühmte Burgunder gekeltert wird.
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braun anbraten. Mit R o t­
wein und W asser ablöschen. 
J e tz t  Salbei, Thym ian und 
Rosm arin reingeben. Peter­
silie und  Schnittlauch wa­
schen, zusammenbinden 
und auch dazu geben. 60 bis 
80 M inuten schmoren las­
sen. Fleisch zwischendurch 
m it der übriggebliebenen 
Flüssigkeit begießen. R aus­
nehmen. W arm  stellen. P e­
tersilie- und Schnittlauch­
bündel aus dem Topf neh­
men. B ratfond loskochen. 
Mit in  kaltem  W asser ange­
rührtem  Mehl binden. 7 
M inuten kochen. Zum 
Schluß die saure Sahne ein­
rühren. N icht mehr kochen. 
Nochmal abschmecken. 
Sehr heiß servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro Person: 472. 
B eilage: Grüne Bohnen und 
Petersilienkartoffeln. Als 
G etränk gibt es einen B ur­
gunder Rotwem.

Burgunder 
Rindfleisch
Bceuf ä la mode 
Bourguignonne

30 g gewürfelter Speck,
1 Zwiebel,
30 g Margarine,
750 g Rindfleisch zum 
B raten, 3 Eßlöffel Mehl,

Salz, Pfeffer,
1 y2 Tassen Rotwein 
(Burgunder),
y2 Tasse Fleischbrühe aus 
W ürfeln, 1 Lorbeerblatt,
2 Gewürznelken,
1 Eßlöffel Tom atenm ark,
1 kleine Dose Champignons, 
1 Gläschen Cognac.

Speck im Topf auslassen. 
Geschälte, gehackte Zwie­
bel darin  anrösten. Marga­
rine zugeben. Rindfleisch 
würfeln. In  Mehl wenden. 
Im  Topf rundherum  an ­
braten. Mit Salz und Pfeffer 
kräftig würzen. Nach und 
nach Rotwein und Fleisch­
brühe zugießen. 10 Minu­
ten  schmoren. Lorbeerblatt 
und  Gewürznelken rein­
geben. Tom atenm ark unter 
R ühren hinzugeben. W ei­
tere 60 M inuten schmoren. 
H in  und wieder um rühren, 
dam it nichts anbrennt. Gut 
abgetropfte Champignons 
reingeben. Noch 15 Minu­
ten  weiter schmoren. Mit 
Cognac abschmecken.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro Person: 701. 
Unser M enüvorschlag: K la­
re Bouillon vorweg. Als 
H auptgericht Burgunder 
Rindfleisch, gemischter Sa­
la t und B utternudeln. Als 
D essert: B ananen gefüllt. 
Zu trinken gibt es natürlich 
einen Burgunder Rotwein.

Burgunder 
Rouladen
F ü r die F ü llung :
100 g Champignons aus 
der Dose,
1 Zwiebel, 30 g B utter, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zitronenmelisse,
1 Teelöffel Zitronensaft.
4 dünne Kalbfleisch­
scheiben aus der Keule,
30 g B utter,
M argarine zum Einfetten, 
y2 Glas Burgunder W eiß­
wein,
1 Tasse Sahne, 
y2 K opf Salat.

Abgetropfte Champignons 
b lättrig  schneiden. Geschäl­
te  Zwiebel hacken. Beides 
in der erhitzten B u tte r 5 
M inuten braten. Mit Salz, 
Pfeffer, Zitronenmelisse und 
Zitronensaft abschmecken. 
Kalbfleischscheiben m it 
dem H andballen flachdrük- 
ken. Gebratene Champi­
gnonmasse darauf verteilen. 
Fleisch zusammenrollen. 
Mit Zahnstochern oder 
Rouladennadeln Zusam­
m enhalten. In  erhitzter 
B u tter rundherum  anbra­
ten. In  eine gefettete feu­
erfeste Form  legen. B ur­
gunder über die Rouladen 
gießen. D arüber kom m t die 
Sahne. In  den heißen Ofen 
schieben.

Für Burgunder Rouladen brauchen Sie zarte, dünne Kalbfleischscheiben und Champignons.

54



Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Die Rouladen aus dem 
Ofen nehm en und  auf Salat­
b lä ttern  anriehten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
335;
Beilage: Butterreis oder
B utterkartoffeln. Dazu 
K opfsalat in  einer M ari­
nade aus Salz, Pfeffer, Öl 
und Zitronensaft. U nd als 
G etränk: Weißwein.

Burgunder 
Schinken mit 
Ananas
750 g gekochter Schinken 
am  Stück,
1 Dose Scheiben-Ananas, 
etwa 10 Gewürznelken,
Y4 1 Burgunder Rotwein,
1 kleines Glas K aiser­
kirschen.

D er Burgunder Schinken ist 
eines der bekanntesten R e­
zepte aus Burgund. 
Gekochten Schinken ohne 
Schwarte in  die F ettpfanne 
legen. Ananasscheiben auf 
Oberfläche und an den Sei­
ten  des Schinkens m it Holz­
spießchen gu t feststecken. 
Schinken und  Ananas m it

Nelken bestecken. E tw as 
Burgunder drübergießen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 80 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
W ährend der B ratzeit von 
Zeit zu Zeit m it Rotwein 
begießen. D ann die Ananas 
vom Schinken lösen. Schin­
ken in  Scheiben schneiden. 
Beides zusammen im  R o t­
weinfond m it abgetropften 
Kaiserkirschen anriehten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
88Ö
Beilage: K opfsalat, Reis 
oder Kartoffelpüree. Als 
G etränk : R oter Burgunder.

Burgunder
Soße
Sauce Bourguignonne

Burgunder Soße

%  1 Rotwein,
2 gehackte Schalotten,
1 Zweig Thym ian,
2 Petersilienstiele,
34 Lorbeerblatt,
50 g Champignons,
75 g B utter, 30 g Mehl, 
Cayennepfeffer, Salz.

Viele Köche sagen, Soßen­
kochen sei eine K unst. Das 
stim m t. Es kom m t darauf 
an, eine Zunge zu haben, 
die m ithilft, die Soße gut 
und würzig abzuschmek- 
ken. H ier is t das Original­
rezept für Burgunder Soße, 
die Sauce Bourguignonne. 
Rotwem  m it gehackten 
Schalotten, Thym ian, P e­
tersilienstielen, Lorbeer­
b la tt und  geputzten, b lä tt­
rig geschnittenen Cham­
pignons 10 M inuten kochen. 
Durch ein Sieb passieren. 
20 g B u tte r m it dem Mehl 
verkneten. In  die Soße rü h ­
ren, gu t durchkochen las­
sen. Restliche B u tte r m it 
einem Schneebesen ein­
schlagen. Abschmecken.
V orbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Öa
Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Schinken oder gekoch­
te r  Rinderzunge.

TIP
Der Butter-Mehl­
Kloß, wie er zum 
Binden der 
Burgunder Soße 
gebraucht wird, 
gehört zur großen 
Kochkunst.
Wenn Sie’s mal ' 
eilig haben, oder 
auf fette Soßen 
sauer reagieren, 
hilft dieser Trick: 
Auf je y^ l Soße 
y2 Teelöffel 
Kartoffelmehl 
anrühren. Soße 
damit binden.
Gibt keine 
Fettschicht.

Kulinarischer Leckerbissen: Burgunder Schinken mit Ananas.

55



Büsumer Schnittchen mit Krabben und Rührei sind herzhafte Bissen zum sonntäglichen Brunch.

Hochseekutter auf Krabben­
fang. Pro Tag gehen bis zu
8 Zentner Krabben ins Netz.

Büsumer 
Schnittchen
4 Scheiben Schwarzbrot,
30 g Butter,
4 Eier, Salz,
Paprika rosenscharf,
40 g B u tter oder Margarine,
1 Zwiebel,
270 g Nordsee-Krabben,
% B und Schnittlauch.
Zum Garnieren:
2 Gewürzgurken,
1 Tom ate, Petersilie.

Büsum, das Nordseebad in 
Schleswig-Holstein, lebt 
auch von seiner F isch-In­
dustrie. Typische, Büsumer 
Gerichte werden m it Fisch -  
oder wie hier -  m it K rab ­
ben zubereitet.
B rot m it B utter bestrei­
chen. Je  eine Scheibe auf 
einen Teller legen. E ier ver­
quirlen. Mit Salz und P ap ­
rika gu t würzen. B utter 
oder Margarine in  der P fan­
ne erhitzen. Geschälte, ge­
hackte Zwiebel darin an­
dünsten. K rabben reinge­
ben. Auch andünsten, aber 
b itte  nicht braun werden 
lassen. Verquirlte E ier d rü­
bergießen und stocken las­
sen. Auf die Brotscheiben 
verteilen. Mit gewaschenem, 
gehacktem Schnittlauch be­
streuen. Gewürzgurken hal­
bieren und in kleine Fächer 
schneiden. Tom ate häuten 
und in  Scheiben schneiden. 
Büsumer Schnittchen m it je 
einer Tomatenscheibe, ei­
nem Gurkenfächer und Pe­
tersilie garnieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro Person: 363. 
W ann reichen? Zum 
Brunch am  Sonntag um 
elf. Oder zum Abendbrot.Büsumer Krabben in Goquilles. In Goquilles heißt nichts anderes als in  Muscheln gebacken.
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Büsumer 
Krabben 
in Coquilles
140 g Nordsee-Krabben 
aus der Dose,
Salz, Saft einer Zitrone,
125 g b lättrig  geschnittene 
Champignons aus der Dose,
25 g B utter, 20 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
3 Eßlöffel Weißwein,
1 Eigelb, 2 Eßlöffel Sahne, 
M argarine zum Einfetten, 
30 g geriebener H olländer
Käse,
1 Eßlöffel Semmelbrösel,
20 g B utter.

Keine Angst, dieses Rezept 
is t gar nicht so schwierig, 
wie es im ersten Augenblick 
scheint. In  Coquilles be­
deu te t übrigens nichts an ­
deres als: In  Muschelscha­
len überbacken.
K rabben leicht salzen und 
m it Z itronensaft be träu­
feln. Champignons auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Brühe b itte  auffangen. B u t­
te r erhitzen. Mehl darin an ­
schwitzen. Mit Fleischbrühe 
und  etwas Champignon­
wasser aufgießen. 7 Minu­
ten  kochen. M it Salz und 
Weißwein abschmecken. 
Eigelb m it Sahne verquir­
len. In  die Soße rühren. Bis 
kurz vorm Kochen erh it­
zen. K rabben und  die b lä tt­

rig geschnittenen Cham­
pignons dazugeben. In  vier 
gefettete Muschelschalen 
verteilen. Mit geriebenem 
K äse und  Semmelbröseln 
bestreuen. Butterflöckchen 
obendrauf setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro Person: 212. 
W ann reichen? Als V or­
speise zu einem festlichen 
Essen. Oder nächsten Sonn­
tag  als abendliche Ü ber­
raschung. Dazu als G etränk 
einen Moselwein. Zur N ot 
auch Bier.



Butter Haushofmeister Art

Butt Denise
2 Steinbuttfilets von je 300g, 
Saft einer Zitrone.
F ü r die Fischfarce:
100 g b lättrig  geschnittene 
Champignons (Dose),
20 g Margarine,
150 g gedünsteter Kabeljau,
1 Eigelb, Salz, Pfeffer.
Zum Garen:
3 Eßlöffel Bechamelsoße,
2 Zwiebeln,
y2 B und Petersilie,
%  1 Weißwein,
10 g B utter,
3 Eßlöffel Sahne,
1 Teel. Paprika edelsüß,
1 Sträußchen Dill.

W as Sie über den S teinbutt 
■wissen sollten: E r gehört 
zur Gruppe der Schollen, 
ist also ein Plattfisch. Sei­
nen Nam en h a t er von den 
steinartigen Verknöche­
rungen an der Augenseite. 
Seine Oberseite is t braun 
gefleckt, die U nterseite hell. 
Außerdem h a t er keine 
Schuppen. Im  Handel ist 
er im  Gewicht von 1 bis 3 
kg erhältlich. U nd zwar das 
ganze J ä h r  über.
F ü r B u tt Denise nim m t 
m an gewöhnlich einen gan­
zen S teinbutt. Aber da m an 
davon meistens nur R ie­
senkerle kaufen kann, ha­
ben wir Filets genommen 
und diese gefüllt. Diese Art,

TIP
Wenn es Ihnen 
zu mühsam ist, 
Bechamelsoße 
für den Butt 
Denise zu kochen, 
dann kneten Sie 
1 Teelöffel 
Butter mit
1 Eßlöffel Mehl, 
geben diese 
Mischung in den 
Fischfond 
und lassen ihn 
einmal aufkochen. 
Dann kommt 
die Sahne dazu. 
A ber nicht mehr 
kochen.

Butt Denise: Ein mit Champignons und Kabeljau gefülltes Steinbuttfilet in Bechamelsoße.
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B u tt Denise zuzubereiten, 
ist einfacher. So m acht 
m an’s : Steinbuttfilets m it 
Zitronensaft beträufeln.Für 
die Fischfarce gut abge­
tropfte  Champignons in der 
heißen Margarine dünsten. 
Abkühlen lassen. Mit weich 
gedünstetem  K abeljau­
fleisch, Eigelb, Salz und 
Pfeffer gut mischen. Stein­
buttfilets m it der H au t­
seite nach oben legen. Sal­
zen und m it der Farce fül­
len. (Einen R est für K löß­
chen zurücklassen.) Zu­
sammenrollen. Mit Zahn­
stochern feststecken. 
Bechamelsoße (siehe R e­
zept Bechamelsoße) zu­
bereiten.
Zum Garen geschälte, ge­
viertelte Zwiebeln und ge­
waschene Petersilie in einen 
breiten Topf geben. W eiß­
wein zugießen. E inm al auf­
kochen lassen. Fischrolle 
reinlegen. Pergam entpa­
pier m it B u tte r bestreichen. 
Fisch dam it bedecken. 10 
bis 15 M inuten ziehen las­
sen. H in und wieder m it 
dem Fischsud begießen. 
Zwischendurch aus der 
restlichen Farce kleine 
Klößchen formen. Mit dem 
B u tt Denise garziehen las­
sen. Die Klößchen brau­
chen etwa 5 Minuten. 
Fischrolle und Klößchen 
rausnehmen. W arm  stellen. 
Fischfond durch ein feines 
Sieb gießen. 3 Eßlöffel

Bechamelsoße und die Sah­
ne in  den Fischfond rühren. 
Kochen, bis die Soße sämig 
ist. Mit Paprika abschmek- 
ken. Nochmal durchsieben. 
Fischrolle anriehten und 
m it Soße überziehen. Mit 
den Klößchen und Dill­
spier chen garniert servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 315. 
Unser M enüvorschlag: Bal- 
namoon Skink (Irische 
Hühnersuppe) vorweg. B u tt 
Denise m it gemischtem Sa­
la t und Petersilienkartof­
feln als H auptgericht. Als 
Dessert empfehlen wir zu 
diesem feinen Essen B et­
tina-Törtchen. Als Getränk 
wäre ein spritziger Mosel­
wein gerade richtig. U nd 
vielleicht spendieren Sie als 
Abschluß einen starken 
Kaffee m it Zucker und ei­
nem  kräftigen Schuß Rum .

Butter 
Haushof­
meister Art
Beurre M aitre d ’hötel 
Bilder Seite 58

80 g B utter,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
etwas Estragon, Salz, 
Pfeffer, etwas K noblauch­

salz, Saft einer viertel 
Zitrone, einige Tropfen 
W orcestersauce.

Viele Gerichte kennt man 
unter dem Beinamen H aus­
hofmeister A rt. Die B utter 
is t das bekannteste. W enn 
Sie K räu terbu tte r dazu sa­
gen, ist es auch richtig. 
B u tte r bei Zimmertempe­
ra tu r  etwas weich werden 
lassen. Petersilie und E stra ­
gon zugeben. Salz, Pfeffer, 
Knoblauchsalz, Zitronen­
saft und W orcestersauce 
draufgeben. Mit einer Ga­
bel gleichmäßig mischen. 
Pergam entpapier m it ka l­
tem  W asser anfeuchten. 
B u tte r in einem Streifen 
darauf verteilen. M it dem 
Pergam entpapier zu einer 
Rolle formen. In  den K ühl­
schrank d am it! Festwerden 
lassen. K urz vorm  Ser­
vieren rausnehm en und m it 
einem in heißes W asser ge­
tauchten  Messer Scheiben 
davon abschneiden. Sofort 
auf Eiswürfel oder in  E is­
wasser legen, dam it die 
B u tter n icht zerläuft. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
Im  " '
Wozu reichen? Zu allen 
kurzgebratenen Fleischge­
richten, besonders zu 
Rum psteak, Filetsteak, 
Schnitzel. Außerdem zu ge­
bratenem  Fisch.



Zutaten für Butter, Haushof­
meister Art. Rezept Seite -57.

Gehackte Kräuter, Gewürze 
und Butter gut verkneten.

Die Masse auf ein feuchtes 
Pergamentpapier verteilen.

Jetzt wird die Butter gleich­
mäßig ins Papier eingerollt.

Die in Scheiben geschnittene 
Butter in Eiswasser legen.

Butter­
Biskuittorte
100 g B utter, 3 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
150 g Mehl,
150 g Speisestärke,
3 Eiweiß,
Margarine zum Einfetten.

B u tte r flüssig werden und 
abkühlen lassen. Eigelb m it 
heißem Wasser, gut zwei 
D ritteln  des Zuckers und 
dem Vanillinzucker sehr 
schaumig schlagen. Mehl 
und Speisestärke mischen. 
Auf die Eierschaum m asse 
sieben. Eiweiß m it dem 
restlichen Zucker steif 
schlagen. Auch draufgeben 
und locker unterheben. 
Flüssige B u tte r un ter R ü h ­
ren in den Teig geben. 
Springform m it Pergam ent­
papier auslegen. E infetten. 
Teig reinfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 30-35 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Abkühlen 
lassen. In  12 Stücke teilen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro Stück: 245. 
P S : Die B utter-B iskuit­
to rte  können Sie m it 
B utter- oder Vanillecreme 
und m it aufgelöster K uver­
tü re  überziehen.

Butter­
brezeln
F ü r den Teig:
400 g Mehl, 4 Eigelb,
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g B utter.
F ü r die G arn itu r:

1 Eiweiß,
100 g blättrige Mandeln.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb, Zucker 
und Vanillinzucker rein­
geben. B u tter in  Flöckchen 
auf den R and verteilen. Von 
außen nach innen schnell 
einen Mürbeteig kneten. 
30 M inuten im Kühlschrank 
ruhen lassen. Aus dem Teig 
gut 1 cm dünne, etwa 25 
cm lange Rollen formen. 
Zu Brezeln Zusammenle­
gen. Auf einem ungefette- 
ten  Backblech in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
E rgibt etwa 22 Stück. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
Sofort m it verquirltem  E i­
weiß bestreichen und m it 
Mandeln bestreuen. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten. 
K alorien pro S tück: 218.

Butter­
brötchen
F ü r den T eig :
3 Eiweiß, 250 g Zucker,
250 g ungeschälte, 
geriebene Haselnüsse,
250 g geriebene Schokolade, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die G arnierung:
1 Eiweiß,
125 g Puderzucker,
50 g gehackte und ganze 
Pistazien.

Diese Plätzchen heißen 
Butterbrötchen, weil sie 
ein bißchen wie m it B u tter 
bestrichene Brötchen aus­

sehen. B u tte r ist nicht drin. 
Eiweiß steif schlagen. Zuk- 
ker nach und nach einrie­
seln lassen. Geriebene H a­
selnüsse, geriebene Schoko­
lade und abgeriebene Zitro­
nenschale mischen. In  eine 
Schüssel füllen. Eiweiß­
masse zugeben. Schnell ver­
kneten. Mindestens 30 Mi­
nuten  im K ühlschrank 
kühlen.
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf einen 
halben Zentim eter dick aus­
rollen. D ann m it einem Glas 
Halbm onde ausstechen. 
Auf ein gefettetes B ack­
blech setzen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
E rgibt 35 Stück.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach dem Backen die B u t­
terbrötchen sofort vom 
Blech nehmen. Abkühlen 
lassen. Eiweiß zu noch wei­
chem Schnee schlagen. P u ­
derzucker dazugeben und 
gu t verrühren. B u tte rb rö t­
chen dam it überziehen. 
Den R and bitte  nicht, sonst 
läuft der Guß runter. Mit 
gehackten und  ganzen P i­
stazien bestreuen, solange 
der Guß noch nicht fest ist. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
142]

Buttercreme
250 g B utter, 1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g Puderzucker,
Saft einer Zitrone,
3 Eigelb.

H ier haben Sie eine B u tte r­
creme, m it der Sie sehr ein­
fach fertige Tortenböden 
(einmal durchschneiden) 
füllen und überziehen kön-
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Buttereremetorte war schon der Stolz unserer . Wir machen’s uns leichter mit fertig gekauften Wiener Böden.

Butterbrezeln werden mit geschnittenen Mandeln garniert.

nen. Man kann sie außer­
dem m it B uttercrem e (in 
den Spritzbeutel füllen) 
hübsch garnieren. Oder 
m an bestreut die Ober­
fläche m it geraspelter 
Schokolade. U nd dann 
bleibt noch die Möglich­
keit, sie nach eigener P h an ­
tasie zu garnieren. 
B u tte r schaumig rühren. 
Salz, Vanillinzucker, P u ­
derzucker, Zitronensaft und 
Eigelb nach und  nach ein­
rühren. D er Vanillinzucker 
m uß sich aufgelöst haben. 
Die Creme abkühlen lassen. 
Aber h a rt darf sie nicht 
werden. Diese Menge 
reicht zum Füllen und 
Garnieren einer Torte von 
26 cm Durchmesser. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2960. 
PS : W enn Ihnen diese
echte B uttercrem e zu k a ­
lorienreich ist, dann können 
Sie die Creme verwenden, 
die im folgenden R ezept für 
B uttererem etorte angege­
ben ist.
K önnte auch mal sein, daß 
Ihnen  die B uttercrem e ge­
rinn t. Das is t kein Bein­
bruch. R ühren Sie einfach 
ein paar Tropfen heißes 
W asser rein. Schon ist sie 
wieder glatt.

Butterereme­
torte
F ür die Creme:
y2 1 Milch, 1 Prise Salz,
100 g Zucker,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
45 g Speisestärke,
1 Eigelb, 200 g B utter.
1 Packung W iener Böden 
(fertig gekauft).
300 g Marmelade zum 
Füllen.
100 g b lättrig  geschnittene, 
geröstete Mandeln, 
kandierte F rüchte und 
Geleefrüchte zum 
Garnieren.

Traditionsgemäß backt man 
den Boden für diese Torte 
selbst. Wollen Sie das? 
D ann empfehlen wir die 
B utter-B iskuittorte. Aber 
b itte  zwei Tage vor Ge­
brauch backen.
Milch m it Salz, Zucker und 
Vanillinzucker aufkochen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser anrühren. Eigelb 
reinquirlen. U nter Rühren 
in die kochende Milch ge­
ben. Aufkochen lassen. Ab­
kühlen. Zwischendurch im- 
Fortsetzung Seite 62

59



Rezept Seite 62

Mit diesen Zutaten ver­
wandeln Sie einen Rotbarsch in einen 
echt ostpreußischen Butterfisch.





Butterfly-Flip: Danach fühlt man sich wirklich wie beflügelt.

Fortsetzung von Seite 59 
mer wieder um rühren, da­
m it sich keine H au t bildet. 
In  der Zwischenzeit die 
B u tter schaumig rühren. 
K alte Creme eßlöffelweise 
dazugeben. B itte  sehr gut 
verrühren, dam it sich keine 
K lüm pchen bilden. E in 
D rittel der Crememasse in 
den Spritzbeutel geben. Im  
K ühlschrank aufbewahren. 
E rsten Tortenboden m it 
Marmelade bestreichen. 
Zweiten Boden darauf legen. 
Mit B uttercrem e bestrei­
chen. D arauf kom m t der 
d ritte  Boden. Torte ganz 
m it B uttercrem e überzie­
hen. R and m it blättrigen 
Mandeln garnieren. Auf der 
Torte 12 Stücke markieren. 
Mit dem Spritzbeutel je 
einen großen Tuff B u tte r­
creme auf die Stücke sp rit­
zen. E in dicker Tuff kom m t 
in  die Mitte. Mit Früchten 
und einem gehäuften E ß ­
löffel b lättrig  geschnittenen 
Mandeln garnieren. Bis 
zum Servieren k a lt stellen. 
Y orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: 425.

Butterfisch
Bild Seiten 60/61

1 R otbarsch von 1000 g, 
Saft einer Zitrone,
1 B und Suppengrün,
1 Teelöffel Gewürzkörner,
2 bis 3 kleine Lorbeer­
blätter, 1 Zwiebel, Salz,
2 Eßlöffel Weinessig,
%  1 Wasser,
30 g B utter, 30 g Mehl,
2 Eigelb,
y8 1 saure Sahne,
1 B und Dill,
y2 Bund Petersilie,
M eerrettich,
1 Prise Zucker, Pfeffer, 
Saft einer halben Zitrone, 
20 g B utter.

Butterfische sind eine feine 
ostpreußische Spezialität. 
Außer R otbarsch können 
Sie auch andere Fische da­
zu verwenden. Kleine F i­
sche bleiben ganz, große 
werden vor dem Garen in 
Stücke geschnitten.
Fisch un ter kaltem  Wasser 
schuppen. Ausnehmen. S ta ­
cheln an der Rückenflosse 
abschneiden. Fisch noch­

m al ka lt abspülen. Trock­
nen. Mit Z itronensaft be­
träufeln.
Suppengrün waschen, p u t­
zen, zerkleinern. Mit Ge­
würzkörnern, Lorbeerblät­
tern, der geschälten, in 
Ringe geschnittenen Zwie­
bel, Salz, Weinessig und 
W asser in  einen ausrei­
chend großen Topf geben. 
20 M inuten kochen. Dann 
ist das Suppengrün gar. 
Fisch in den Sud geben. In  
40 bis 45 M inuten garziehen 
lassen. D ann rausnehmen. 
W arm  stellen. Fischbrühe 
durch ein Sieb passieren. 
B u tter erhitzen. Mehl rein­
rühren. Durchschwitzen 
lassen. Mit einem viertel 
L iter durchgesiebter Fisch­
brühe aufgießen. 7 Minu­
ten  kochen. Zwischendurch 
um rühren, dam it die Soße 
nicht anbrennt. Eigelb m it 
saurer Sahne verquirlen. In  
die Soße rühren. N icht 
m ehr kochen lassen.
Dill und Petersilie waschen. 
Hacken. Auch in die Soße 
geben. M it M eerrettich, 
Zucker, Pfeffer und Z itro­
nensaft abschmecken. Fisch 
anriehten. Mit Soße über­
ziehen. D ann die B utter 
darauf zergehen lassen und 
servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4821 _
Beilage: K opfsalat und P e­
tersilienkartoffeln .

Butterfly-Flip
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Zucker,
2 Eßlöffel Creme de Cacao,
2 Eßlöffel Cognac,
2 Eßlöffel Sahne, 
M uskatnuß.

E in  Flip ist was für alle, 
die sich für scharfe Sachen 
nicht begeistern können. 
E r belebt übrigens sehr. 
Alle Z utaten  in den Shaker 
geben. K räftig schütteln. 
Das Eigelb muß sich dabei 
ganz m it der Flüssigkeit 
verbinden. Außerdem muß 
sich Schaum bilden. In  ein 
Flip- oder Cocktailglas sei­
hen. E tw as M uskat drüber­
reiben. Mit einem S troh­
halm  servieren.

Butterfly­
Salat
400 g Thunfisch aus der 
Dose, 1 Zwiebel,
4 Tomaten, % K opf Salat. 
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl, Saft einer 
Zitrone, Salz, Pfeffer,
1 B und Schnittlauch, 
y2 Zitrone zum Garnieren.

Dieser Salat ist im H and­
um drehen fertig und darum  
ideal, wenn Sie überra­
schend Gäste bekommen. 
Vielleicht h a t bei der N a­
mensgebung eine B utterfly­
Darstellerin P ate  gestan­
den.
Thunfisch abtropfen lassen. 
Grob zerpflücken. Geschäl­
te  Zwiebel in  feine Ringe 
schneiden. Von den Tom a­
ten  den grünen Stengel­
ansatz rausschneiden und 
die H au t abziehen. In  
Scheiben schneiden. Beides 
m it dem Thunfisch mi­
schen. K opfsalat putzen. 
W aschen. Abtropfen lassen. 
F ü r die M arinade Öl und 
Zitronensaft verrühren. 
Mit Salz und Pfeffer ab­
schmecken. Gewaschenen, 
gehackten Schnittlauch da­
zugeben. Soße über den 
Salat gießen. G ut mischen. 
K opfsalat-B lätter in Mu­
schelschalen verteilen. D ar­
Fortsetzung Seite 65
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Butterfly-Salat

M it der Buttermodel formt man hübsch garnierte Taler. MitdemBuntmesserschneidetmangerillteScheiben.TextS.65.
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Butterkranz holländisch
^  Holländischer Butterkranz 

wird mit Rum-Zitronen­
Glasur überzogen 
und mit blättrig 
geschnittenen 
Mandeln bestreut.

Fortsetzung von Seite 62 
auf den B utterfly-Salat an ­
richten. Mit Zitronenspal­
ten  garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 433. 
B eilage: Toast und B utter.

Butter­
garnituren
Bilder Seite 63

Wollen Sie B utter m al ganz 
anders servieren? Sozusa­
gen garniert? Dazu brau­
chen Sie nicht viel: E tw as 
Geschick, B u tter natürlich, 
eiskaltes Wasser, die pas­
senden Geräte, die m an in 
H aushaltw aren -Geschäften 
oder -Abteilungen be­
kom m t, Salat und Eiswür­
fel zum Garnieren.
So garniert m an die B u tte r : 
B u tterlocken : Hobelseite
eines Garnierers in eiskaltes 
W asser tauchen. U nter 
leichtem Druck über das 
B utterstück  ziehen. Es bil­
den sich Locken. Auf Salat­
b lättern  und Eiswürfeln 
anrichten.
B utterkugeln : Zwei gerif­
felte B rettchen 30 Minuten 
in kaltes Wasser legen. 
Mit einem Teelöffel B u tter 
abstechen. Zwischen die 
B rettchen legen. Gegenein­
ander rollen, bis die Kugeln 
gleichmäßig geformt sind. 
B u tte rta le r: Dazu brau­
chen Sie eine Butterm odel. 
30 M inuten in kaltes W as­
ser legen. Rausnehmen, 
B u tte r portionsweise rein­
drücken. M it dem Stöpsel 
die Taler rausschieben. Auf 
einem S alatb latt m it E is­
unterlage hübsch anrichten. 
B utterscheiben: Buntm es­
ser in kaltes W asser tauchen 
D am it etwa % cm dicke 
Scheiben abschneiden. Auf 
Salatb lättern  anrichten.

E in heute schon seltener Anblick:Holländische Meis jes in  Trach­
ten auf dem Deich zwischen Walcheren und Noord Beverland.

Butter­
klößchen­
Suppe
60 g B utter,
60 g Mehl,
1 Ei,
Salz,
M uskat,
1 1 klare Fleischbrühe aus 
Würfeln.

B utter schaumig rühren. 
Nach und nach Mehl und 
das verquirlte E i einrühren. 
Mit Salz und M uskat p ikant 
würzen. 45 M inuten in den 
K ühlschrank stellen. K lare 
Fleischbrühe aufkochen.

Mit einem Teelöffel kleine 
B utterklößchen abstechen. 
In  der ganz leicht sieden­
den Suppe 5 M inuten zie­
hen lassen.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 241. 
Unser Menüvor schlag: B u t­
terklößchensuppe als Vor­
speise. Als H auptgericht 
F iletsteak, Gurkensalat 
und  Petersilienkartoffeln. 
H interher g ib t’s Brombeer - 
Creme-Malmö. Als Getränk 
empfehlen wir einen leich­
ten  Mosel.

Butterkranz 
holländisch

500 g Mehl,
20 g Hefe,
100 g Zucker,
5 Eßl. lauwarm e Milch, 
125 g B utter, 4 Eier,
1 Prise Salz, 25 g Mehl, 
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver.
F ü r die F ü llung :
3 Eigelb,
80 g Zucker,
80 g gehacktes Z itronat, 
80 g gehackte Mandeln, 
25 g Hagelzucker.
Für die Punschglasur: 
150 g Puderzucker,

1 Gläschen (4cl) Rum,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
60 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit einem Teelöffel 
Zucker und etwas lauw ar­
m er Milch verrühren. Die­
sen Vorteig 15 M inuten 
auf gehen lassen. E r soll sich 
etw a verdoppeln. In  der 
Zwischenzeit B u tte r m it 
Eiern, dem restlichen Zuk- 
ker und  Salz schaumig rüh­
ren. Zum Vorteig geben. 
Die restliche Milch auch. 
Teig kneten und schlagen, 
bis er g la tt is t und Bläs­
chen wirft. Nochmal etwa 
20 M inuten aufgehen las­
sen. E r soll doppelt so hoch 
werden. Mehl m it dem 
Backpulver mischen. In  
den aufgegangenen Teig 
kneten. Auf einem B ack­
b re tt rechteckig ausrollen. 
F ü r die Füllung Eigelb m it 
Zucker schaumig schlagen. 
Auf den Hefeteig streichen. 
Z itronat, Mandeln und H a­
gelzucker drüberstreuen. 
Teig von der längeren Seite 
her zusammenrollen. In  
einegefettete K ranzkuchen­
form legen. Zum dritten  
Mal 20 M inuten gehen las­
sen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Aus der Form  nehmen. Ab­
kühlen lassen. Für die Gla­
sur Puderzucker m it Rum  
und Zitronensaft verrüh­
ren. B utterkranz dam it 
überziehen. Mit b lättrig  ge­
schnittenen Mandeln be­
streuen, bevor der Guß ge­
trocknet ist.
Vorbereitung: 100 Minuten. 
Z ubereitung: 55 Minuten.
K alorien insgesam t: 5644.

TIP
Für viele Rezepte 
mit Butter 
eignet sich auch 
die billigere 
Schmelzbutter 
(  Butterschmalz) . 
Für Rühr- und 
Knetteige die 
Schmelzbutter 
mit einem 
Eßlöffel kaltem 
Wasser auf je 
100 g verrühren. 
T eig  wird 
lockerer!
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Wenn ein Koch einen Fehler macht, 
gießt er ein wenig Sauce darüber

und sagt, es wäre ein neues Gericht
Paul Bocuse

Butter­
kränzchen
500 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver,
2 Eier, 4 Eigelb,
6 Eßlöffel Sahne,
100 g B utter,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.
Zum B estreuen:
3 Päckchen Vanillinzucker,
2 Tütchen gehackte 
Mandeln (je 40 g).

Mehl m it Backpulver m i­
schen. Auf ein B ackbrett 
oder in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Eier, Eigelb 
und Sahne reingeben. B u t­
te r in  Flöckchen auf den 
R and verteilen. Zucker, 
Salz und abgeriebene Z itro­
nenschale darüber geben. 
Von außen nach innen 
schnell einen Mürbeteig 
kneten. Mindestens 30 Mi­
nuten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen. D ünn ausrollen.

Kleine K ränzchen ausste­
chen. Durchmesser etwa
3 bis 4 cm. Vanillinzucker 
und  gehackte M andeln m i­
schen. B utterkränzchen da­
m it bestreuen. Auf einem 
ungefetteten Backblech in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben. E rgibt 65 Stück. 
Backzeit: 1 0 -1 5  Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: 147.

Butterkuchen
F ür den T eig :
500 g Mehl, 30 g Hefe,
1 Teelöffel Zucker,
34 1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
100 g B utter, 75 g Zucker. 
F ü r den B elag:
65 g B utter, 100 g Zucker,
1 Eßlöffel Zimt,
100 g blättrige Mandeln.

D er B utterkuchen ist im 
nördlichen D eutschland zu

Hause. Manche bestreuen 
ihn  nur m it Zucker, m an­
che m it Zucker und Zimt. 
U nd die Feinschmecker m it 
Zucker, Z im t und Mandeln. 
Sie können ihn nach 
W unsch zubereiten. K las­
sisch wird er ohne Mandeln 
gemacht. Aber Butterflöck­
chen müssen immer vorher 
auf den Teig.
Mehl in eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Mit 1 Teelöffel Zucker, 
etwas Milch und Mehl einen 
Vorteig rühren. 15 Minuten 
gehen lassen. Restliche 
Milch und Salz zugeben. 
B u tte r in  Flöckchen drauf­
geben. Zucker drüberstreu­
en. Zu einem glatten  Teig 
verarbeiten. Schlagen, bis 
er glänzt und  Blasen wirft. 
Auf ein gefettetes Back­
blech verteilen. Nochmal 
20 M inuten auf gehen lassen. 
F ü r den Belag die B u tter 
in Flöckchen auf den Teig 
verteilen. Zucker, Zim t und 
Mandeln mischen. Über 
den Kuchen streuen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesam t: 4675.

Buttermelone 
mit 
Schlagsahne
750 g Buttermelone,
2 Gläschen weißer Rum ,
34 1 Sahne,
1 Eßlöffel Puderzucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
einige Erdbeeren (auch aus 
der Tiefkühltruhe) zum 
Garnieren.

Gut gekühlte Butterm elone 
(Zuckermelonen werden 
m ancherorts so genannt) 
waschen, trocknen, in  Spal­
ten  schneiden. E ntkernen 
und schälen. Jede Spalte 
m it R um  beträufeln. Sahne 
steif schlagen. Mit P uder­
zucker und  Vanillinzucker 
süßen. In  den Spritzbeutel 
füllen. Die Melonenspalten 
anrichten. Sahne in die Me­
lonenspalten spritzen. Mit 
Erdbeeren garnieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 303. 
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Blum enkohlsup­
pe. Als H auptgang B anater 
Paprikaschoten und  Reis. 
Als Dessert Butterm elone 
m it Schlagsahne. Als Ge­
tränk  empfehlen wir einen 
Rheinhessenwein.

Buttermilch“ 
Auflauf
2 Eigelb, 50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
34 1 Butterm ilch, 
yB 1 Sahne, 75 g Mehl,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
50 g Rosinen,
50 g gehackte Mandeln,
2 Eiweiß,
M argarine zum Einfetten.

Eigelb schaumig schlagen. 
Nach und nach Zucker und 
Vanillinzucker zugeben. 
B utterm ilch m it Sahne m i­
schen. Mehl, Backpulver 
und  Puddingpulver auch 
mischen. Abwechselnd 
Flüssigkeit und  Mehlmi­
schung in die Eigelbmasse 
rühren. J e tz t  kommen R o­
sinen und  Mandeln rein. 
Eiweiß steif schlagen. Lok- 
ker unterheben. In  eine 
gefettete feuerfeste Form



geben. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Heiß servieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Person: 403. 
Unser M enüvorschlag: B er­
liner E intopf als H auptge­
richt. Butterm ilch-Auflauf 
danach. Als G etränk em p­
fehlen wir Bier.

Buttermilch­
flammeri mit 
Kirschen
y2 1 Butterm ilch,
1 Prise Salz, 75 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
60 g Speisestärke,
1 Eßlöffel geriebene 
Mandeln,
1 Glas entsteinte 
Kaiserkirschen.

Die B utterm üch m acht die­
sen Flam m eri herzhaft. Es

lohnt sich, ihn mal zu 
probieren.
B utterm ilch m it Salz, Zuk- 
ker und  Vanillinzucker auf­
kochen. Dabei im m er rü h ­
ren, dam it die B utterm ilch 
n icht ausflockt. Speisestär­
ke m it kaltem  W asser an ­
rühren. In  die kochende 
Butterm ilch rühren. E in ­
m al auf kochen lassen. Topf 
von der P la tte  nehmen. Ge­
riebene Mandeln und gut 
abgetropfte Kaiserkirschen 
unterheben. Flammeriform 
m it kaltem  W asser aus­
spülen. Masse reinfüllen. 
Abkühlen lassen. Vor dem 
Servieren auf eine P la tte  
stürzen. Saft der K aiser­
kirschen dazu reichen. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 353.

Butterinilch-
gelee
Yz 1 Butterm ileh,
80 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Gläschen Cognac,

7 B la tt rote Gelatine,
% 1 Sahne,
30 g geraspelte Schokolade.

Butterm ilch m it Zucker, 
Vanillinzucker und  Cognac 
verrühren. In  kaltem  W as­
ser eingeweichte Gelatine 
ausdrücken und  in  einem 
Topf auflösen. E tw as ab-

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

kühlen lassen. In  die B u t­
term ilch rühren. K ühl stel­
len. W enn die Masse steif zu 
werden beginnt, in  eine 
Schüssel füllen. Im  K ühl­
schrank fest werden lassen. 
Vor dem Servieren m it ge­
schlagener Sahne und Scho­
koladenraspeln garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 298.

Buttermilch­
Ring
Bild Seite 68

y2 1 Butterm ilch,
6 Eßlöffel Sahne,
Saft und  abgeriebene Scha­
le einer halben Zitrone,
5 Eßl. Zucker, 1 Prise Salz,
7 B la tt ro te Gelatine,
1 Eßlöffel Öl,
%  1 Sahne, etwas Zucker, 
250 g frische oder tiefge­
kühlte Erdbeeren.

B utterm ilch m it Sahne 
schaumig schlagen. Z itro­
nensaft und abgeriebene
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-schale, Zucker und Salz 
zugeben. In  kaltem  Wasser 
eingeweichte Gelatine aus­
drücken. Im  Topf auflösen. 
Leicht abkühlen lassen. In  
die Butterm ilchm asse rü h ­
ren. Ringform dünn m it Öl 
einfetten. Creme reingeben. 
Im  K ühlschrank erstarren 
lassen. Auf eine gekühlte 
G lasplatte stürzen. Mit ge­
schlagener, leicht gezucker­
te r Sahne und Erdbeeren 
garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 469. 
W ann reichen: Als Dessert 
nach E intöpfen oder nach 
B raten, Gemüse und K ar­
toffeln. Auch mal nach 
festlichen Essen.

Buttermilch­
suppe 
mit Backobst
150 g Backobst,
1 1 Butterm ilch,
30 g Speisestärke,
1 Prise Salz,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
50 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone.

Backobst in etwas Wasser 
über N acht einweichen. Am 
nächsten Tag im  Einweich­
wasser 15 M inuten kochen. 
B utterm ilch m it Speise­
stärke verrühren. U nter 
R ühren aufkochen. Salz

und abgeriebene Zitronen­
schale dazugeben. 5 Minu­
ten  kochen . lassen. Mit 
Zucker und Zitronensaft 
abschmecken. Zum Schluß 
das abgetropfte Backobst 
reingeben.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 269. 
PS: Es is t hier wie bei al­
len süßen Suppen: Manche 
reichen sie vorm  Essen, 
manche als Dessert.

Buttermilch­
suppe pikant
30 g Speisestärke,
% 1 Butterm ilch,
y2 1 Fleischbrühe (Würfel),

1 Eigelb, Salz,
50 g geräucherter, durch­
wachsener Speck,
1 Zwiebel,
1 hartgekochtes Ei,
1 B und Schnittlauch.

Dies is t eine Suppe für 
Kaloriensparer. Fein, daß 
sie trotzdem  sättig t. Bes­
ser : Sie ist schnell gekocht. 
Speisestärke m it B u tte r­
milch und Brühe verrühren. 
U nter R ühren zum Kochen 
bringen. Einm al auf kochen 
lassen. Topf vom H erd neh­
men. Eigelb m it Salz und 
etwas W asser verquirlen. 
In  die Suppe rühren. Speck 
würfeln. In  der Pfanne aus­
lassen. Geschälte, gewür­
felte Zwiebel darin an ­
rösten. Auch in die Suppe 
geben. E i und Schnittlauch 
hacken. Vorm Servieren 
über die Suppe streuen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 231.

Butternocken 
in Brühe
20 g B utter, 1 Eigelb,
30 g Mehl, Salz, Muskat,
1 Eiweiß,
1 1 K lare Fleischbrühe aus 
Würfeln.

B utter schaumig rühren. 
E rst das verquirlte Eigelb, 
dann nach und nach das 
Mehl reingeben. M it Salz 
und M uskat würzen. Eiweiß 
steif schlagen. U nterheben. 
Fleischbrühe aufkochen 
lassen. Mit einem Teelöffel 
vom Teig Nocken abste­
chen. 10 M inuten in  der 
Suppe garziehen lassen. 
Die Suppe darf nicht ko­
chen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 135. 
W ann reichen? Als Suppe 
vor dem H auptgericht oder 
als M itternachtssuppe.

Butterpilze
Greifen Sie zu, wenn Ihnen 
mal Butterpilze angeboten 
werden. Sie schmecken gut, 
sind zart und leicht ver-Dekoratives Dessert: Buttermilch-Ring mit Sahne und Erdbeergarnierunq. Rezept Seite 67. 
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Butter-Schleifchen

TIP
Alles Butter
gebäck gerät auch
mit guter
Margarine. M it
einem Trick
schaffen Sie es,
daß es trotzdem
nach viel Butter
schmeckt:
Einen Eßlölfei
voll Butter art
anbräunen,
erkalten lassen.
M it Margarine
zur erforderlichen
Menge auf füllen.

K andierte K irschen und 
Haselnüsse zum  Garnieren.

Mehl auf ein B ackbrett 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Ei, Zucker, 
Vanillinzucker reingeben. 
B u tte r in  Flöckchen auf 
dem R and verteilen. Von 
außen nach innen schnell 
einen Mürbeteig kneten. 
30 M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen. W alnußgroße 
Kügelchen formen. E tw as 
flach drücken. In  die M itte 
kom m t jeweils eine halbe 
kandierte Kirsche oder eine 
Haselnuß. Auf einem im- 
gefetteten Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
E rgibt 35 Stück.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
N ach dem Backen sofort 
vom Blech lösen. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
76.

Butter- 
Schleifchen
Bild Seite 71

150 g B utter,
150 g Zucker, 3 Eier,
%  Eßlöffel Sahne,
%  Eßlöffel Rum, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
600 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver,

daulich. Aber nur frische, 
trockene, madenfreie Pilze 
nehmen. U nd -  wie andere 
Pilze auch -  schnell ver­
brauchen. Man bereitet sie 
m it in B u tte r goldgelb ge­
bratenen Zwiebeln zu. 
K napp 15 M inuten dün­
sten, leicht salzen. Einen 
H auch weißen Pfeffer d rü ­
bermahlen. Schon haben 
Sie eine wohlschmeckende 
Beilage zu zarten  B raten.

Butter­
plätzchen
250 g Mehl, 1 Ei,
125 g Zucker,
2 Päckchen Vanillinzucker, 
150 g B utter.

Butternocken in Brühe: Diese schnell zubereitete Mitternachtssuppe macht Sie und Ihre Gäste 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-Gebäck machen: 
Gönnen Sie Ihrem 
Fleischwolf für 
wenige Groschen 
eine Vorsatz­
scheibe. S-Gebäck 
meterweise durch­
drehen. Der Teig 
bleibt kühl und 
besser in Form.

Mehl zum Ausrollen, 
F e tt zum Fritieren, 
50 g Puderzucker.

B u tte r schaumig rühren. 
Nach und nach Zucker und 
E ier hinzugeben. J e tz t 
kommen Sahne, Rum  und 
abgeriebene Zitronenschale 
rein. Mehl m it Backpulver 
mischen. Einen Teil davon 
in den Teig rühren. Den 
R est einkneten. Teig 15 
M inuten im K ühlschrank 
ruhen lassen. Auf einer m it 
Mehl bestäubten A rbeits­
fläche dünn ausrollen. In  
15 cm lange und 2 cm breite 
Streifen schneiden. Jeden 
Streifen zu einer Schleife 
knoten. Im  heißen F e tt bei 
etw a 175 Grad (Fritier­
therm om eter) goldgelb aus­
backen. Abkühlen lassen. 
Mit Puderzucker bestäuben. 
Vorbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesamt: E tw a 
3858. '

Butter­
schnitzel
500 g Hackfleisch 
vom Kalb,
1 Eßlöffel gehackte



Butter-Schleifchen sind ein 
köstliches Gebäck, das in 

heißem Fett fritiert wird.
Rezept Seite 69.

Petersilie,
1 Eßlöffel Mehl, 
Salz, Muskat,
80 g B utter, 
y2 Bund Petersilie.

Dieses Schnitzel ist keins 
der üblichen Sorte. Es wird 
nämlich aus Hackfleisch 
zubereitet. Aber aus H ack­
fleisch vom K alb. U nd das 
m acht es zart und b u tte r­
weich.
Hackfleisch m it 1 Eßlöffel 
gehackter Petersilie und 
dem Mehl, Salz und M uskat 
gu t mischen. K räftig  ab ­
schmecken. Flache Klopse 
formen. B u tter erhitzen. 
Die B utterschnitzel darin 
5 M inuten auf jeder Seite 
braten. Mit Petersilie gar­
n iert servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 336. 
Beilagen: Kartoffelsalat. 
U nd als G etränk: Bier.

Butter- 
S-Gebäck
Bild Seite 72

F ür den T eig:
125 g B utter,
125 g Zucker, 3 Eigelb,
250 g Mehl, evtl. 1 Eiweiß, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die G arn itu r:
1 Eigelb, 1 Eßlöffel Milch,
2 Eßlöffel Hagelzucker.

In  manchen Gegenden 
Deutschlands gehört das 
Butter-S-Gebäck auf den 
bunten  W eihnachtsteller. 
K lar, daß diese Plätzchen 
auch außerhalb der W eih­
nachtszeit schmecken. Be­
sonders gut zu Tee.
B u tte r schaumig rühren. 
Abwechselnd Zucker und 
Eigelb zugeben. Zum 
Schluß das Mehl. Eiweiß



Butter-S-Gebäck, Weihnachtsplätzchen, die das ganze Jahr über schmecken. Rezept Seite 71.

zugeben, wenn der Teig zu 
fest ist. Teig in einen Spritz­
beutel geben. S-förmig auf 
ein gefettetes Blech sp rit­
zen. Eigelb m it Milch ver­
quirlen. Einen Teil der 
Plätzchen dam it bestrei­
chen und m it Hagelzucker 
bestreuen. Der R est bleibt 
der Abwechslung wegen 
ohne Garnierung. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
E rg ib t etwa 50 Plätzchen. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro S tück: 87. 
PS : Man kann das B utter- 
S-Gebäck noch m it aufge­
löster K uvertüre garnieren.

Buttersoße
30 g B utter, 30 g Mehl, 
knapp yz 1 Wasser,
Salz, 3 Eigelb,
5 Eßlöffel Sahne,
100 g B utter, 
y2 Eßlöffel Zitronensaft.

Der Fachm ann nennt sie 
auch Bastardsoße. Aber 
einen so häßlichen Nam en 
h a t die köstliche B u tte r­
soße wirklich nicht ver­
dient.
B u tte r erhitzen. Mehl rein­
rühren. Durchschwitzen 
lassen. Mit W asser auf­
gießen. M it Salz würzen. 
U n ter R ühren 7 M inuten 
kochen lassen. Topf vom

H erd nehmen. Eigelb m it 
Sahne verquirlen. In  die 
Soße rühren. B u tte r ein­
schlagen. Mit Z itronensaft 
abschmecken.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 352. 
Wozu reichen? Zu allen fei­
nen Gemüsesorten. Auch 
m al zu Steaks.

Buttersoße, 
grüne
30 g B utter,
Salz, Essig,
je 1 Teelöffel gehackte 
Petersilie und Schnitt­
lauch, je y2 Teelöffel K erbel 
und Kresse,

je  1 Prise Dill und 
Borretsch.

B utter flüssig werden las­
sen, aber nicht bräunen. 
M it Salz und Essig würzen. 
Die gewaschenen und sein­
fein gehackten K räu ter zu­
geben. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6 0 .

Wozu reichen? Es gibt 
eigentlich nichts, wozu m an 
die grüne B uttersoße nicht 
reichen könnte. Die Soße 
schmeckt nicht nur gut, sie 
h a t nebenbei auch noch 
eine ganze Menge Vitamine. 
Vorausgesetzt, m an kann 
frische K räu ter verwenden.

Buttersterne
300 g Mehl,
1 Päckchen Backpulver,
2 Eier, 1 Prise Salz,
2 Eßlöffel saure Sahne,
150 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
150 g B utter,
100 g Johannisbeergelee.

W eil’s Sterne sind, passen 
diese Plätzchen eigentlich 
nur zum W eihnachtsfest. 
N atürlich können Sie sie 
auch mal während des 
übrigen Jahres backen. 
Mehl m it Backpulver m i­
schen. Eine Mulde ins Mehl 
drücken. Eier, Salz, saure 
Sahne, Zucker und Vanil­
linzucker reingeben. B u t­
te r in  Flöckchen auf den 
R and verteilen. Von außen 
nach innen einen M ürbe­
teig kneten. 60 M inuten in 
den K ühlschrank stellen. 
D ünn ausrollen. Kleine 
Sterne ausstechen. Bei der 
H älfte der Sterne in  der 
M itte einen kleinen Kreis 
ausstechen. Auf einem un- 
gefetteten Blech in  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. E rgibt etwa 70 Sterne. 
Backzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
N ur die ganzen Sterne 
(noch heiß) m it Gelee be­
streichen. Jeweils einen ge-
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Butterteig-Pastetchen

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

2 Trockene Erbsen in
die Pasteten füllen, damit 
sie nicht auf gehen.

3 So hoch müssen Sie 
die Pasteten mit Erbsen 
füllen. Dann klappt's.

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

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

Und so können Sie die ^  
B.utterteig- Pastetc-hen nach 
Wunsch mit Ragout füllen.

lochten S tern darauf setzen. 
Vorbereitung: Ohne Ab-
kuhlzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro Stern: 49.

Butterteig 
mit Käse 
und Kümmel
250 g Mehl,
1 gehäufter Teelöffel 
Backpulver, 1 Ei,
1 Teelöffel Salz,
1 bis 2 Eßlöffel Milch,
100 g B utter,
60 g  geriebener Schweizer
Käse, 1 Eigelb,
20 g Kümmel.

Mehl m it Backpulver m i­
schen. In  eine Schüssel 
oder aufs B ackbrett geben. 
Eine Mulde in  die M itte 
drücken. Ei, Salz und 
Milch reingeben. Die B u t­
te r in  Flöckchen auf dem 
R and verteilen. Geriebenen 
Käse zugeben. Von außen 
nach innen schnell einen 
Mürbeteig kneten. 30 Mi­
nuten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen. 1 cm dick aus­
rollen. Teig in  kleine R ech t­
ecke oder Streifen ausra­
deln. Mit verquirltem  E i­
gelb bestreichen und  m it 
Küm m el bestreuen. Auf 
ungefettetem  Backblech in 
den vorgeheizten Ofon 
schieben. E rg ib t 45 Stück. 
Backzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad.

Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro Stück: 47. 
Wozu reichen? Zu Bier oder 
W ein oder als K nabber­
gebäck beim Fernsehen.

Butterteig- 
Pastetchen
250 g Mehl,
1 Eigelb,
1 Prise Salz,
120 g B utter,
Margarine 
zum Einfetten.
500 g Trockenerbsen.

Hier haben Sie das G rund­
rezept für behebig zu füllen­
de Pastetchen.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb und  Salz 
reingeben. B u tte r in Flöck­
chen auf den R and setzen. 
Von außen nach innen 
einen Mürbeteig kneten.
15 M inuten hi den K ühl­
schrank stellen. D ünn aus­
rollen und gefettete P aste­
tenförm chen dam it ausle­
gen. Trockenerbsen rein­
füllen. So behalten die P a ­
stetchen ihre Form . In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
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Abkühlen lassen. M it be­
liebigen R agouts füllen. 
Sehr gut eignen sich Ra- 
gout-fin (aus der Dose), 
Pilz-, Eier- oder Geflügel­
ragout.
Sie können die Pastetchen 
auch auf andere A rt bak- 
ken. Der ausgerollte Teig 
wird außen um  die P aste­
tenförm chen gelegt. For­
men m it der Öffnung nach 
unten auf ein Backblech 
oder den K uchenrost legen 
und bei gleicher Tem pera­
tu r  backen wie die anderen 
Pastetchen. Das geht ein­
facher und schneller, 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesam t: 1927.

Buttertrüffel
125 g B utter,
250 g Instant-K akaopulver, 
1 gehäufter Teelöffel 
Pulverkaffee.
F ü r die G arnitur:
40 g Puderzucker,
40 g K akaopulver.

B uttertrüffel sind feine 
Pralinen. Aber wenn m an 
sie länger als ach t Tage 
aufbew ahrt, wird die B u t­
te r  ranzig. B itte  vorher ge­
nießen oder verschenken. 
B u tte r schaumig rühren. 
K akaopulver und  Pulver­
kaffee einkneten. 36 wal­
nußgroße Kügelchen oder 2 
bis 3 cm lange Röllchen for­
men. In  Puderzucker oder 
K akaopulver wenden. Im  
K ühlschrank aufbewahren. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro S tü ck : 69.

Butter­
Waffeln
125 g B utter,
1 Eßlöffel Zucker,
4 Eigelb, 250 g Mehl,
%  1 Milch, 1 Prise Salz, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
4 Eiweiß, eventuell Öl.
F ü r die Garnierung: 
Puderzucker oder 
geriebener Schweizer Käse, 
Erdbeer-, Kirsch- oder 
Aprikosenmarmelade.

Mit Waffeln können Sie 
Ih rer Fam ilie sicherlich 
eine Freude machen. Zu­
mal Sie ohne großen A r­
beitsaufwand jede Ge­
schmacksrichtung berück­
sichtigen können.
W er sie süß n icht mag, 
bekom m t sie m it geriebe­
nem Käse.
Dafür den Teig b itte  ohne 
Zucker zubereiten.
B u tte r m it Zucker und E i­
gelb schaumig rühren. A b­
wechselnd Mehl und  Milch 
zugeben. Mit Salz und ab­
geriebener Zitronenschale 
würzen. Eiweiß steif schla­
gen. U nterheben. Waffel­
eisen gu t heiß werden las­
sen. N ur beim ersten Ge­
brauch m it Öl leicht ein­
fetten. Teig löffelweise d ar­
in backen. Heiß servieren. 
Nach W ahl die Waffeln 
dann m it Puderzucker 
bestäubt, m it geriebenem 
K äse bestreut oder m it M ar­
melade bestrichen servie­
ren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
2474.
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ßuttertrüffel kann man in 
20Minuten zubereiten. Hübsch 

verpackt sind sie ein 
originelles Mitbringsel.



Butter-Waffeln. 
Ein Rezept aus Omas Küche -  

heute so beliebt wie anno dazumal. 
Jeder kann wählen, ob er sie mit 

Puderzucker, Marmelade oder 
geriebenem Käse essen möchte.



Byzantinischer Salat. E in appetitlich-buntes Gemisch aus Äpfeln, Grapefruit, Schinken, Schweizer Käse und Tomatenpaprika.

Butter­
Weinbrand­
Soße
80 g B utter,
1 Eßlöffel geriebene 
Mandeln, 1 Prise Salz, 
y2 B und Petersilie,
1 Gläschen W einbrand.

Mit der B utter-W einbrand­
Soße können Sie sogar 
Pisch-Gegner für Fischge­
richte begeistern.
B u tter leicht bräunen. A b­
schäumen. Geriebene M an­
deln, Salz, feingehackte 
Petersilie und W em brand 
zugeben. Sofort servieren.

V orbereitung: 5 M inuten.
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 215. 
Wozu reichen? Zu gekoch­
tem  Fisch jeder Art.

Byron­
Kartoffeln

750 g Kartoffeln,
50 g B utter,
Salz, Pfeffer.
M argarine zum Backen, 
%  1 saure Sahne,
40 g geriebener Käse.

Nach dem englischen D ich­
te r Lord Byron wurde die­
ses feine Kartoffelgericht 
benannt. Sie sollten es mal 
versuchen.
Kartoffeln waschen. 30 Mi­
nuten in  der Schale kochen. 
Pellen. Hacken. M it der 
B u tte r verrühren. Salzen 
und pfeffern. In  einer P fan­
ne braten. Auf eine feuer­
feste P la tte  stürzen. Mit 
saurer Sahne übergießen 
und m it geriebenem Käse 
bestreuen. Im  vorgeheiz­
ten  Ofen überbacken, bis 
der K äse zerlaufen ist. 
Backzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große 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.



Cadgery von Kabeljau

Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 387. 
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine feine Bouillon. Als 
H auptgericht Hammel- 
lendchen m it Zwiebeln, 
Bohnen und B yron-K artof­
feln. Als Dessert Vanilleeis 
m it heißem Him beerm ark. 
Als G etränk: Rotwein.

Byzanti­
nischer Salat

3 Äpfel, 1 Grapefruit,
1 Apfelsine,
150 g Schweizer Käse,
100 g Schinken,
1 kleines Glas 
Tom atenpaprika.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise,
3 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Prise Zucker,
1 B und Schnittlauch.

Äpfel schälen. K erngehäu­
se rausschneiden. Grape­
fru it und Apfelsine auch 
schälen. Die K erne müssen 
weg. Obst würfeln. Auch 
Käse, Schinken und den 
abgetropften Tom atenpap­
rika. M iteinander mischen. 
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Dosenmilch ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Zitronensaft und Zucker 
kräftig würzen. Über den 
Salat gießen. 15 M inuten 
im K ühlschrank durchzie­
hen lassen. Schnittlauch 
waschen. Hacken. Vor dem 
Servieren über den Salat 
streuen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : 450. 
Beilagen: Toastbrot und 
B utter.

1 Becher Joghurt,
3 Eßlöffel Milch,
1 Eßlöffel Zitronen- oder 
Kräuteressig,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Eßlöffel Olivenöl,
1 Salatgurke,
1 Teelöffel kleingezupfte 
Pfefferminzblätter, 
y2 Teelöffel grobgeschnit­
tener Dill.

Dieses R ezept kom m t auf 
geradem Weg aus der T ür­
kei zu uns. Cacik ist ein 
G urkensalat m it Jo g h u rt­
soße und  frischen K räutern . 
Außerhalb der Saison neh­
men Sie b itte  getrocknete. 
Aber Minze muß dabei sein. 
Joghurt m it Milch und  E s­
sig verrühren. Geschälte 
Knoblauchzehe m it Salz 
zerdrücken. Zur Jo g h u rt­
mischung geben. Olivenöl 
reinrühren. Gurke waschen,

schälen und in  dünne Schei­
ben schneiden. (Bei jungen 
Gurken die Schale dran­
lassen.) In  die Soße geben. 
Die K räu ter auch. G ut mi­
schen. 30 M inuten im  K ühl­
schrank ziehen lassen und 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 95.
Wozu reichen? Zu Bedui­
nenspießen und W eißbrot. 
Zu trinken g ib t’s einen 
leichten, ro ten  Landwein.

f TIP
Wenn Sie 
Salatmarinaden 

| original türkisch 
I zubereiten wollen, 
i nehmen Sie 

Joghurt dazu.
Aber das allein 
genügt nicht. Es 

I würde nämlich 
keinem türkischen 
Meisterkoch

I . einfallen, Joghurt 
nur so in die 
Marinade zu rüh-

l ren. Er schlägt 
Joghurt vorher

||  schaumig und gibt 
;i soviel Kräuter 
| rein, wie er

bekommen kann.
\ M it Salz und 

Pfeffer geht er
■  sparsam um.

L

Cadgery von 
Kabeljau
Bild Seite 78

m i m

800 g Kabeljaufilets,
Saft einer Zitrone,
1 Bund Suppengrün, Salz,
1 kleine Zwiebel,
250 g Langkomreis.
F ü r die Currysoße:
40 g B u tte r oder Margarine,
35 g Mehl,
1 y2 Eßlöffel Currypulver, 
y2 1 Fischbrühe, Pfeffer, 
Zucker, 50 g B utter,
2 hartgekochte Eier.

Die engüsche Küche ist 
viel besser als ih r Ruf. Das 
Cadgery von K abeljau be­
weist es. Es stam m t u r­
sprünglich aus der ind i­
schen Küche. Kolonialfa­
milien haben es nach Eng­
land im portiert.
K abeljau un ter kaltem  
W asser kurz abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Mit Zitronensaft be­
träufeln. Suppengrün wa­
schen und  putzen. Sellerie 
in kleine Würfel, Möhre in 
Scheibchen, Lauch in  Ringe 
schneiden. Suppengrün in  
1 1 kochendes, gesalzenes 
W asser geben. Geschälte, 
in  Ringe geschnittene Zwie­
bel auch. 10 M inuten ko­
chen. D ann die K abeljau­
filets in  die Brühe geben. 
H itze reduzieren und  den 
Fisch 20 M inuten garziehen
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Cadgeiy von Kabeljau. 
Dieses Gericht haben 
Kolonialfamilien 
aus Indien nach 
England mitgebracht. 
Das interessante 
Gericht wird aus 
Kabeljau,
Suppengrün, Eiern 
und Reis zube­
reitet und in 
einer scharfen 
Currysoße angerichtet. 
Rezept Seite 77.



Cafe d’amour
lassen. Fisch und Suppen­
grün m it dem Schaumlöffel 
aus der Brühe fischen.
In  der Zwischenzeit den 
Reis in  %  1 kochendem, 
gesalzenem W asser in 15 
M inuten beißfest kochen. 
Abschrecken. A btropfen 
lassen. In  eine Schüssel ge­
ben. E tw as Fischbrühe 
reingießen und dann warm 
stellen.
F ü r die Currysoße B utter 
oder M argarine erhitzen. 
Mehl und Currypulver rem ­
streuen. G lattrühren. Gut 
durchschwitzen lassen. Mit 
der Fischbrühe aufgießen.
7 M inuten kochen. Mit 
Pfeffer und 1 Prise Zucker 
abschmecken. K abeljau­
filets grob zerpflücken. Mit 
dem Suppengemüse in  er­
h itz ter B u tter durchbraten. 
Mit dem Reis mischen. Die 
hartgekochten, gewürfelten 
Eier auch. Currysoße d rü ­
bergießen und servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro Person: 776. 
B eilagen: K opfsalat oder 
Rote-Bete-Salat. Als Ge­
trän k  empfehlen wir W eiß­
wein oder Bier.

Cafe_______
W as wir Ihnen  in den fol­
genden Rezepten bieten, 
sind ausschließlich in te r­
nationale Kaffeegetränke. 
D aher auch die Schreib­
weise C-a-f-e. Mit diesen 
feinen Cafe-Drinks könnten 
Sie m al Ihre befreundeten 
K affeetanten, weibliche wie 
männliche, auf einer Cafe­
p a rty  überraschen. Jeder 
bekom m t seine Tasse Lieb­
lingscafe. Sie können sicher 
gehen, daß Sie oft nach­
schenken dürfen. U nd mög­
licherweise werden alle, die 
den alkoholisierten Cafe be­
vorzugen, noch um  M itter­
nach t bei ihrem  Täßchen 
philosophierend oder fröh­
lich kichernd sitzen.
W as Sie noch wissen so llten : 
1 Lot Kaffee sind etwa 5 bis
7 Gramm. U nd 1 L ot ist 
das, was in  die üblichen 
kleinen Meßlöffel aus P la ­
stik  reingeht. Genau die 
richtige Menge für eine gute 
Tasse Cafe (oder Kaffee).

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

Cafe anglais
F ür 1 Person 
Bild Seiten 80/81

y2 Tasse starker Kaffee, 
1 gehäufter Teelöffel 
Zucker,
1 Eßlöffel Kakaopulver, 
1 Eßlöffel Vanille-Eis-

Creme,
Yz Glas eiskalte Milch.

Dieses Rezept haben die 
Engländer erfunden. U nter­
kühlt wie sie sich m anch­
m al geben.
Kaffee m it Zucker und 
K akao verrühren. Im  K ühl­
schrank erkalten lassen. 
Vanille-Eis-Creme reinge­
ben. M it Milch auffüllen. 
Sofort m it einem S troh­
halm  servieren.

Cafe au Rhum
F ü r 4 Personen 
Bild Seiten 80/81 □
4 L ot Kaffee, 1 1 Wasser, 
4 Zuckerwürfel,
1 ungespritzte Orange,
4 Gewürznelken,
4 Stückchen Stangenzimt, 
Orangenschale,
% 1 Rum.

Suchen Sie m al einen F ran ­
zosen, der seinen in terna­
tional bekannten Cafe au 
Rhum  nicht kennt. Sie 
finden keinen. So m acht 
m an den Cafe au R hum : 
Kaffee aufbrülien. Zucker­
würfel an  der Orange k räf­
tig reiben, so daß sie sich 
voll Orangenaroma saugen. 
Mit Gewürznelken, S tan­
genzimt, einem Stück dünn 
geschälter Orangenschale 
(ohne weiße H aut) und 
dem R um  erhitzen, aber 
nicht kochen. Kaffee zu­
gießen. Durchsieben und 
sehr heiß servieren.

Cafe Brülot
F ür 1 Person

1 Glas Cognac (2 cl)
50 V o l . - % , ..................
1 Stückchen W ürfelzucker, 
1 Gewürznelke, 
y2 Zim tstange,
%  Tasse heißer, starker 
Kaffee.

Der Cafe B rülot soll in New 
Orleans in den USA von 
einem Franzosen erfunden 
sein. B rülot kom m t von 
brüler und  heißt brennen. 
U nd gebrannt wird liier. 
Nämlich flambiert.
Cognac m it Zucker, Ge­
würznelke und Zim tstange 
möglichst in einer K upfer­
pfanne über einem Rechaud 
erhitzen. Anzünden und 
flambieren. M it heißem 
Kaffee aufgießen. Oder die 
angezündete Cognacmi­
schung in  den Kaffee lau­
fen lassen. W enn Sie Glück 
haben, b rennt er weiter.

Cafe d’amour
F ür 1 Person 
Bild Seiten 80/81

1 kleine Tasse starker 
Kaffee,
1 Messerspitze K akao­
pulver, 1 Prise Zimt,
1 Glas Cointreau (2 cl),
1 Zimtstange.

Fortsetzung Seite 82

79

Cafe Brülot wird flambiert und mit Nelken und Zimt gewürzt.



Cafe Orange
Rezept Seite 82

Cafe au Rhum
Rezept Seite 79

Cafe Royal
Rezept Seite 82 ,'



Cafe anglais
Rezept Seite 79

Heiß wie die Hölle, 
schwarz wie der Teufel,

rein wie ein Engel 
und süß wie die Liebe -

so müsse der Kaffee sein!
Talleyrand

Cafe Noisette
Rezept Seite 82

Cafe d’amour
Rezept Seite 79

Caffe Capuccino
Rezept Seit^ 82



Fortsetzung von Seite 79 
Der Cafe d ’am our is t in te r­
national. Die Liebe is t es ja 
auch. Manche behaupten, 
die Franzosen h ä tten  ihn 
erfunden. G laubhaft ist das. 
Aber niem and kann  es be­
weisen. So m acht m an ih n : 
Vorgewärmte Tasse zu drei­
viertel m it heißem Kaffee 
füllen. K akaopulver und 
Zim t hinzugeben. Mit ei­
nem  kräftigen Schuß Coin- 
treau  auf füllen. Zim tstange 
reinstellen. Jeder rüh rt 
m it ihr selbst um.

Cafe Noisette
F ür 1 Person 
Bild Seiten 80/81

1 Tasse starker Kaffee,
1 Likörglas flüssige Sahne,
1 Glas (2 cl) Kirschwasser.

Der Cafe N oisette kom m t 
aus der Schweiz. Obgleich 
keine Nüsse drin sind, 
schmeckt er danach. Sagen 
die Schweizer. D aher auch 
der Name Noisette. Man 
m acht ihn so :
Vorgewärmte Tasse zu drei­
viertel m it starkem  Kaffee 
füllen. Sahne zufügen. D ar­
auf kom m t das K irsch­
wasser. Stellen Sie für die 
ganz Süßen Zucker dazu.

Cafe Orange
F ür 1 Person 
Bild Seiten 80/81

I
y2 Tasse wenig gesüßter, 
aber starker Kaffee,
1 Teelöffel ganz fein ge­

Der Cafe Orange ist eine 
französische Spezialität. 
Aber er is t nicht ganz so be­
rü h m t wie Cafe au  Rhum . 
Kaffee-Kenner aber schät­
zen ihn sehr.
Kaffee m it Orangenschale 
und  Cognac mischen. D ar­
auf kom m t ein Tuff Schlag­
sahne. Hängen Sie, wenn es 
Ihnen Freude m acht, noch 
ein Stückchen dünn geschäl­
te  Orangenschale an  den 
Tassenrand. Das sieht lu ­
stig aus. U nd Ihren  Gästen 
gefällt ein garnierter Cafe 
noch besser.

Kräftige Tintenfisch- Vorspeise aus Spanien: Galamares-Salat.

würfelte, frische Orangen­
schale,
1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Tuff gesüßte Schlagsahne.

Cafe Royal
F ü r 1 Person 
Bild Seiten 80/81

n
1 kleine Tasse starker, 
heißer Kaffee,
2 Stückchen Zucker,
2 Glas (2 cl) Cognac,
1 Tupfer Schlagsahne.

F ü r den Cafe Royal zeich­
nen die Südfranzosen ver­
antwortlich. E r is t ihr N a­
tionalgetränk. Ob Sie ihn 
auch in  Ih r  Cafe-Repertoire 
auf nehmen wollen? 
Feuerfestes Glas m it H en­

kel zur H älfte m it Kaffee 
füllen. Zucker reingeben. 
Um rühren. Mit Cognac auf­
gießen. Obendrauf kom m t 
etwas Sahne.

Caffe 
Capuccino
Bild Seiten 80/81

1

6 L o t Kaffee, 1 1 Wasser, 
%  1 Sahne,
1 Prise K akaopulver.

Der Caffe Capuccino ist, 
wie Sie wissen, ein wasch­
echter Italiener. Sie haben 
ihn bestim m t schon im R e­
stau ran t getrunken. Wie 
m an ihn selbst m acht, sagen 
wir h ie r:

TIP
Wenn Sahne 
einmal 
nicht ganz 
steif wird, 
können Sie 
aus der 
Not eine 
Tugend 
machen. Und 
zwar einen 
Sahne-Cafe.
Dazu 
schwenken 
Sie angewärmte 
Tassen mit der 
halbflüssigen 
süßen Sahne aus. 
Brühheißen, 
starken Kaffee 
aufgießen und 
sofort 
servieren.
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Kulinarische Überraschung für verwöhnte Salat-Freunde: California Cocktail. Rezept Seite 84.

Kaffee m it kochendem 
W asser auf brühen. Tassen 
dreiviertel voll gießen. 
N icht ganz steif geschla­
gene Sahne draufgeben. 
Mit K akaopulver bestreu­
en. Zucker dazureichen.
P S : Manche Italiener streu­
en auch Zim t drauf.

Calamares 
oder Calamari

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

ihnen vorzüghch schmeckt 
und  was wir Tintenfisch 
nennen. Hierzulande be­
kommen Sie die delikaten 
Meeresbewohner m anchm al 
in großen Fischgeschäften. 
Gebrauchsfertig vorberei­
te t. Man muß sie nur noch 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, m it K üchenkrepp 
abtupfen und in  Stücke 
schneiden. D ann kann  m an 
sie in  B u tte r 15 bis 20 Mi­
nuten  b raten  oder in hei­
ßes, leicht gesalzenes W as­
ser geben und 15 M inuten 
kochen. So vorbereitet, 
werden die Stücke weiter 
verarbeitet.
F ü r alle, die frische T inten­
fische nicht bekommen 
können, schlagen wir die 
aus der Konserve vor. Gut,

ein Italiener würde sie 
m itnichten aus der Dose 
essen, wie uns versichert 
wurde. U nd ein Spanier 
sicher auch nicht. Aber wir 
müssen uns schon dam it 
begnügen, wenn wir über­
h aup t m al Calamari p ro­
bieren wollen. Vielleicht 
nehm en Sie sich für Ihren  
nächsten U rlaub vor, in  
Ita lien  oder Spanien Cala­
m ari oder Calamares zu ge­
nießen. Frisch aus dem 
Meer gefischt und von 
Fachleuten zubereitet. 
Eines is t ganz sicher: T in­
tenfisch ist nicht jeder­
m anns Sache. Seines Aus­
sehens wegen. Aber in  D o­
sen -  m ariniert oder in  Öl 
-  sieht m an ihn ja  nu r tra n ­
chiert und appetitlich.

Calamares-Salat

Calamares-
Salat

2 Dosen Tintenfisch von 
je 130 g (Calamares),
1 Zwiebel, 3 Tomaten,
2 kleine Gewürzgurken,
1 kleine grüne P aprika­
schote,
5 gefüllte Oliven,
1 Dose Ölsardinen.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Zitronenessig, 
Salz, Pfeffer,
2 Teelöffel heißes Wasser,
2 hartgekochte Eigelb,
4 Eßlöffel Olivenöl, 
Paprika edelsüß.

W enn Sie mal wieder von 
Ihrem  U rlaub in Spanien 
träum en, sollten Sie den 
Calamares-Salat zuberei­
ten. Der bringt spanischen 
Geschmack auf den Tisch. 
Tintenfisch abtropfen las­
sen. Saft für die Soße auf­
heben. Zwiebel schälen und 
würfeln. Tom aten abzie­
hen, entkernen und  in Strei­
fen schneiden. Gewürzgur­
ken und gewaschene, ge­
putzte  Paprikaschote auch 
in Streifen schneiden. Die 
Oliven werden in Ringe ge­
schnitten. Ölsardinen aus 
der Dose nehmen. Öl auch 
aufbewahren. Tintenfisch 
und  Ölsardinen in  kleine 
Stücke schneiden. M it den 
übrigen Z utaten  locker m i­
schen. Salat in  4 Gläser 
verteilen.
F ü r die M arinade Saft und 
Öl von Tintenfisch und Öl­
sardinen m it Zitronenessig, 
Salz, Pfeffer und heißem 
W asser verrühren. Eigelb 
durch ein Sieb streichen. 
Mit ö l  verrührt in  die Soße 
geben. M it Paprika ab­
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schmecken. Über den Salat 
gießen. 30 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
WT.
Beilagen: G ut durchgebak- 
kenes W eißbrot und Vino 
tin to  (Spanischer R o t­
wein).

Calamari
fritiert

i
8 kleine, frische T inten­
fische, Saft einer Zitrone, 
Salz, Pfeffer, 
einige Spritzer 
Worcestersoße.
F ü r den Teig:
200 g Mehl, 1 Eigelb, 
knapp %  1 Wasser, Salz,
1 Eiweiß, 2 Eßl. Mehl, 
ö l zum Fritieren.
Zum Garnieren:
2 Zitronen,
Yz Bund Petersilie.

W as in diesem R ezept ver­
wendet wird, sind T inten­
fische (oder Calamari) aus 
Italien. W enn Sie Glück 
haben, bekommen Sie die 
frischen Fische kochfertig 
zubereitet.
Calamari un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit 
H aushaltskrepp trocken­
tupfen. In  1 cm breite 
Stücke schneiden. M it Zi­
tronensaft, Salz, Pfeffer 
und W orcestersoße würzen. 
F ü r den Teig Mehl in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Darein 
kommen Eigelb, W asser 
und Salz. Von der M itte 
aus zu einem glatten  Teig 
rühren. Eiweiß steif schla-

Orangenplantage im amerikanischen Bundesstaat Californien, 
dem wichtigsten Ausfuhrgebiet der USA für Obst und Gemüse.

gen und  unterheben. Cala- 
mari-Stücke in Mehl und 
dann in  Teig wenden. Im  
heißen F e tt bei etwa 175 
Grad goldgelb backen. A n­
richten. M it Zitronenspal­
ten  und Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5l8T
W ann reichen? Die fritier­
ten  Calamari sollten Sie mal 
am Abend servieren. Dazu 
einen p ikant angem achten 
Kopfsalat. Außerdem Toast 
und B utter. Zu trinken 
gibt es den weißen italieni­
schen Orvieto.

California­
Cocktail
Bild Seite 83

2 Grapefruits,
Saft einer Orange,
150 g Hummerfleisch oder 
Krebsschwänze aus der 
Dose,
einige schöne Salatblätter. 
F ü r die M arinade: 
y2 Tasse Tom atenketchup,
3 Eßlöffel Mayonnaise, 
Pfeffer, Salz, 1 Prise 
Zucker,
Paprika edelsüß.

In  Californien, in den USA, 
wachsen einem die Grape­
fruits sozusagen in den 
Mund. U nd m it Hum m ern 
und  K rebsen ist es, der 
Meernähe wegen, n icht an ­
ders. Das sind die beiden 
H aup tzu ta ten  zu diesem 
Salat.
Grapefruits schälen. Auch 
die weiße H au t muß weg. 
Fruchtfleisch würfeln. Mit 
Orangensaft beträufeln. 
Hummerfleisch oder K rebs­
schwänze aus der Dose neh­
men. A btropfen lassen. 
Leicht zerpflücken. In  einer 
Schale auf Salatb lättern  
oder auch in vier Gläsern 
anrichten.
F ü r die M arinade Tom aten­
ketchup m it Mayonnaise 
verrühren. Mit Pfeffer, Salz, 
Zucker und Paprika p ikant 
abschmecken. Über den 
Salatgießen. K alt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
m
W ann reichen? Als Vor­
speise m it Toast und B utter 
oder als Bestandteil eines 
K alten  Büfetts. California­
Cocktail können Sie aber 
auch m al abendlichen Gä­
sten als kulinarische Ü ber­
raschung reichen.
P S : W enn Ihnen H um m er­
fleisch zu aufwendig ist, 
nehmen Sie doch Crabmeat. 
Da genügt eine Dose für 
vier Personen.

California­
Salat
2 Äpfel, 200 g helle 
Trauben,
200 g blaue Trauben,
1 kleine Dose A nanas­
scheiben,
1 kleine Dose M andarinen, 
1 Kopf Salat,
250 g dünne Scheiben 
gekochter Schinken.
F ü r die M arinade:
1 Eigelb,
2 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Estragonessig, 
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker,
1 Becher saure Sahne.

In  Californien, in  den USA, 
verwendet m an zu diesem 
Salat frische Ananas und 
frische M andarinen. Das 
m acht ihn vitaminreicher. 
Äpfel waschen, halbieren, 
entkernen und ungeschält 
in Schnitze schneiden. Ge­
waschene und abgetropfte 
Trauben halbieren und en t­
kernen. Ananas abtropfen 
lassen. Jede Scheibe in acht 
Stücke schneiden. M anda­
rinen auch abtropfen las­
sen. Salat putzen, waschen 
und  gut abtropfen lassen. 
Diese Z utaten lagenweise 
m it Schinkenröllchen in 
eine Schüssel schichten. 
F ü r die M arinade Eigelb 
m it Senf und Estragon­
essig verquirlen. Salzen, 
pfeffern und m it Zucker 
abschmecken. Saure Sahne 
unterrühren. Soße über den 
Salat gießen. Leicht un te r­
heben. 10 Minuten im 
K ühlschrank durchziehen 
lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 475. 
W ann reichen ? Zum Brunch
am Sonntag um elf. Oder 
als kleines Abendessen. 
Vielleicht mögen Sie einen 
Moselwein dazu trinken.
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California­
Steak

4 große Rindersteaks 
von je 200 g.
F ü r die M arinade:
1 Eßlöffel scharfer Senf,
3 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz,
1 Knoblauchzehe,
1 Eßlöffel Sojasoße,
4 Eßlöffel Olivenöl,
Yi 1 Rotwein,
y2 Teelöffel Oregano,
1 Prise Cayennepfeffer.

In  den Vereinigten S taaten  
werden viele Steaks 24 
Stunden m ariniert, dam it 
sie schön scharf sind. H ier­
zulande sind nicht alle Gau­
m en an  solche Schärfe ge­
wöhnt. California-Steaks 
schmecken aber auch, wenn 
m an sie nur 10 Stunden in 
der M arinade läßt. U nd am 
allerbesten schmecken sie, 
wenn m an sie überm  Holz­
kohlenfeuer grillt. Aber 
leider h a t nicht jeder einen 
Holzkohlengrill.
Steaks m it dem H andbal­
len leicht klopfen. Neben­
einander in  eine flache 
Schale legen. F ü r die Ma­
rinade Senf, Tom atenm ark, 
die geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe, 
Sojasoße, Öl, Rotwein, Ore­
gano, Cayennepfeffer ver­
rühren. M arinade über die 
Steaks gießen. Mindestens 
10 bis 12 Stunden darin 
ziehen lassen. Steaks raus­
nehmen. G ut ab tropfen las­
sen. U nter dem vorgeheiz­
ten  Grill 4 bis 5 Minuten 
auf jeder Seite grillen. 
Vorbereitung: Oline Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.

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

K alorien pro Person: 450. 
B eilage: In  B u tte r sautierte 
(das heißt kurz in  der B u t­
te r  geschwenkte und dabei 
erhitzte) Maiskörner und 
Pommes frites. Als Ge­
trän k  einen leichten feinen 
Rotwein oder ein herbes 
Pilsener Bier.
P S : W enn Sie die Marinade 
nicht weggießen wollen, sie­
ben Sie sie durch. D ann 
wird sie erhitzt und m it 
Speisestärke gebunden. Ab­
schmecken. J e tz t  haben 
Sie eine scharfe Soße, die 
Sie zu den Steaks reichen 
können. Als Beilage: K ör­
niger Reis m it feinen E rb ­
sen. Auch Rosenkohl 
schm eckt ganz gu t dazu. 
Oder einfach nur Stangen­
weißbrot und  Salat.

Calissons 
d’Aix
Makronen

I  I
250 g geriebene Mandeln,
50 g Zucker und
250 g Zucker,
gu t y8 1 Wasser,
Orangenblütenwasser oder
1 Teelöffel abgeriebene
Orangenschale,
runde Oblaten von etwa
4 cm Durchmesser.
F ü r die Glasur:
1 Eiweiß,
125 g Puderzucker.

Aus der alten  H au p ts tad t 
der Provence in  Frankreich, 
aus Aix-en-Provence, 
stam m t dieses feine Man­
delkonfekt m it dem Namen 
Calissons. Wollen Sie es mal 
probieren?
Geriebene Mandeln m it 
Zucker und  einem Tee­
löffel W asser mischen. 250 g 
Zucker m it dem W asser 
klarkochen. D er Zucker 
m uß sich ganz auflösen. 
Mit der Mandelzucker-Mas­
se mischen. O rangenblüten­
wasser oder geriebene Oran­
genschale hinzugeben. Bei 
kleiner H itze im Topf unter 
R ühren erhitzen, bis eine 
dicke streichfähige Masse 
entsteht. Die wird auf die 
Oblaten gestrichen. Dabei 
einen 2 cm breiten R and
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Aix-e.n-Prove.nce, ist seit jeher 
Mittelpunkt ausgedehnter 
Mandelkulturen. Klar, daß 
von hier auch die schönsten 
Mandelrezepte kommen.

freilassen. Aufs Backblech 
legen. 30 M inuten trocknen 
lassen. D ann in  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
Gasherd: Stufe 2 oder
knapp y 3 große Flamme. 
Vom Blech nehmen. A b­
kühlen lassen.
F ü r die Glasur Eiweiß fast 
steif schlagen. M it dem ge­
siebten Puderzucker ver­
mischen. P lätzchen dam it 
bestreichen. Guß trocknen 
lassen. Calissons schmek- 
ken aber auch ohne Guß. 
Vorbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3370. Die Teigmasse ergibt 
etw a 55 Plätzchen.

Calvados- 
Cocktail
F ür 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
2 Teelöffel englischer 
Sirup,
2 Spritzer Angostora
2 Teelöffel Curagao,
2%  Schnapsglas Calvados,
1 Stückchen dünn geschälte 
Zitronenschale.

Eis zerstoßen. M it Sirup, 
Angostura und Curagao in 
ein Stielglas geben. Gut 
verrühren. M it Calvados 
auffüllen. Zitronenschale 
reingeben. Oder an  den 
Glasrand hängen -  das sieht 
hübscher aus.
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Diese Soße h a t ihren N a­
men von Adolphus Frede- 
rick, Herzog von Cam­
bridge. E r lebte von 1774 
bis 1850. W ar der Sohn 
König Georg I I I .  von Eng­
land und einer der ersten 
Fürsten, der einen K üchen­
chef aus Frankreich hatte , 
ln  seinem H aus wurde die 
köstliche Cambridge-Soße 
erfunden.Calvados-Smash ist mit Pfefferminz gewürzter Apfelschnaps.

Calvados- 
Smash
F ü r 1 Person

Yz Teelöffel Zucker,
2 Teelöffel Wasser,
3 frische Pfefferminz- 
b lätter,
1 Cocktailglas Calvados, 
zerstoßenes Eis.

Smashes sind M ischgeträn­
ke, die immer m it Pfeffer­
minz gewürzt und meist 
m it Pfefferm inzblättern 
garniert werden. So m ixt 
m an den Calvados-Smash: 
Zucker im  W asser auflösen.
2 M inzblätter etwas zer­
hacken. Zur Zuckerlösung 
geben. Auch den Calvados

und das zerstoßene Eis. 
Die Pfefferm inzblättchen an 
den Glasrand hängen.
P S : W enn Sie keine frische 
Minze bekommen, nehmen 
Sie einfach getrocknete 
oder 1 Glas (2 cl) Pfeffer­
minzlikör. Noch einfacher: 
Starken Pfefferminztee auf­
gießen, abkühlen lassen.
1 Glas (2 cl) dazugeben.

Cambridge­
Soße

4 hartgekochte Eigelb,
4 Sardellenfilets,

2 Eßlöffel Kapern,
1 Eßlöffel englisches 
Senfpulver,
2 Eßlöffel Essig,
6 Eßlöffel Öl, 
Cayennepfeffer,
je eine Prise gehackter 
Dill und  Estragon, 
evtl. y2 Bund Petersilie.



Eigelb, Sardellenfüets und 
K apern sehr fein hacken. 
Durch ein Sieb streichen. 
Mit Senfpulver, Essig und 
Öl gu t verrühren. Mit Ca­
yennepfeffer abschmecken. 
Dill und Estragon reinge­
ben. Die Petersilie gehört 
nicht ins Originalrezept. 
W enn Sie’s mögen, geben 
Sie die Hälfte gehackt in die 
Soße. Um rühren. Die an ­
dere H älfte der Petersilie 
drüberstreuen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 290. 
Wozu reichen ? Zu Ham m el­
braten, gekochtem Lam m ­
fleisch, Fisch und zu allem 
K urzgebratenen von Lamm 
oder Rind.

TIP
Dill und 
Estragon 
gibt’s nicht 
immer 
frisch. Sie 
können 
aber ebenso 
gut getrocknete 
Dillspitzen 
und Estragon­
blätter verwenden. 
Estragonblätter 
werden vor dem 
Verbrauch zer­
rieben.

Cambridge-Soße:
Es lohnt sich, dafür 
auch einmal ein paar 
ausgefallene 
Zutaten einzukaufen.

• -i

Cam em bert gebacken

Gebackener Camembert schmeckt gut als Im biß oder als Dessert.

Camembert 
gebacken
4 quadratische oder ovale 
Camemberts,
10 g Paprika edelsüß,
30 g Mehl, 1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
40 g B u tte r zum  Backen 
(oder Öl zum  Fritieren).

K äsekruste vorsichtig ab ­
schaben, ohne die K ruste  
völlig abzunehmen. Ca­
m em bert ganz lassen oder in  
Portionsstücke teilen. Zu­
erst in  Paprika, dann in 
Mehl, in  verquirltem  E i 
und  zum Schluß in  Sem­
melbrösel wenden. B u tter 
in  der Pfanne erhitzen. 
Camembert auf jeder Seite
5 M inuten braten. Oder im 
heißen Öl fritieren. D er 
Camembert soll goldgelb

und richtig knusprig sein. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 445. 
W ann reichen? Mit K opf­
salat in  Zitronenm arinade 
und T oastbrot als kleinen 
Im biß oder als Dessert. 
W enn Sie einen eleganten 
Rose oder auch einen süf­
figen Rotwein dazu anbie­
ten, kann  der Camembert 
auch vor Gästen bestehen. 
P S : W enn Sie den Camem­
bert in  heißem F e tt  aus­
backen, fritieren Sie gleich­
zeitig Petersilie m it. Sie 
m uß nach dem W aschen 
sehr gut abgetrocknet wer­
den, sonst spritz t das F e tt. 
Petersiliensträußchen ganz 
kurz ins heiße F e tt  geben. 
G ut abtropfen lassen. Mit 
Camembert zusammen an ­
richten. Die fritierte  P e te r­
silie is t ein ganz köstücher 
Genuß.
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Birnen
4 Birnenhälften aus der 
Dose,
4 kleine Scheiben 
Toastbrot,
20 g B u tte r zum Bestrei­
chen,
2 Camemberts,
2 Teelöffel b lättrig  
geschnittene Mandeln,
1 Teelöffel B utter,
2 Teelöffel Preiselbeer- 
konfitüre.

Camembert­

W enn Sie mal nur 30 Minu­
ten  Zeit haben, um  einen 
leckeren Im biß zu bereiten, 
sind Camembert-Birnen ge­
rade richtig.
Birnenhälften gu t ab trop­
fen lassen. B rot toasten  und 
m it B u tter bestreichen. J e ­
weils eine Birnenhälfte 
drauflegen. Camembert in 
Scheibchen schneiden. Zie­
gelförmig um die Birnen 
verteilen. Mit Mandeln be­
streuen. B u tte r in Flöck­
chen auf die Birnen geben. 
Ubergrillen, bis der Käse 
zerläuft. Oder in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Rausnehmen. Je  einen hal­
ben Teelöffel Preiselbeer- 
konfitüre auf die Birnen 
setzen. Sofort servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Öä

Camembert­
Cocktail
1 eckiger Camembert 
(etwa 150 g),
1 Zwiebel,
1 Glas Mixed Pickles m it
Paprikaschoten
(200 g Fruchteinwaage).
F ü r die M arinade:
1 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Prise Zucker, Salz, 
etwas Chilli-Soße 
(Fertigprodukt),
3 Eßlöffel Öl,
% Bund Petersilie.
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Camembert-Birnen sorgen für eine willkommene Abwechslung in Ihrem Käse-Toast-Repertoire.

Käse würfeln. Geschälte 
Zwiebel in  Ringe schneiden. 
Mixed Pickles abtropfen 
lassen und kleinschneiden. 
Alles m iteinander mischen. 
Aus Essig, Zitronensaft, 
Zucker, Salz, Chilli-Soße 
und  Öl eine Marinade rü h ­
ren. G ut abschmecken. 
Über den Cocktail gießen. 
Mindestens 30 M inuten im 
Kühlschrank ziehen lassen. 
Nochmal abschmecken. In  
einer Schale anrichten. Mit 
gewaschener, zerpflückter 
Petersilie garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro Person: 235. 
Beilage: Vollkornbrot und
Hn 111■ r Als fretrü.nb Uirr

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

Camembert­
Creme
75 g B utter,
200 g Camembert,
1 gehäufter Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 kleine Zwiebel,
% B und Schnittlauch. 
Zum Garnieren: 
Salzbrezeln, Salzstangen, 
1 Pum pernickeltaler,
1 Radieschen.

Servieren Sie die Camem­
bert-Creme doch mal am 
nächsten Wein-Abend. D a­
zu sonst nur Salzgebäck, 
Schwarz- oder Stangen-
wpi Rhrnf. .'FaHat* rHrvf. rlQmif



Ein völlig neues Snak- ^  
Erlebnis 

für Ihren nächsten 
W einabend: 

Camembert-Creme mit 
Brot zum Dippen.

in  die Creme und nim m t 
sich sein Teil. Auch als Auf­
strich schmeckt die Creme. 
B u tte r schaumig rühren. 
Camembert, der n icht reif 
sein darf, m it der Gabel 
fein zerdrücken. Mit der 
B u tte r mischen. Paprika 
zugeben. G ut verrühren. 
Geschälte Zwiebel fein w ür­
feln. Gewaschenen Schnitt­
lauch kleinschneiden. Bei­
des in die Creme rühren. 
Auf einem Teller hübsch

Probieren Sie diesen sehr pikanten Camembert-Cocktail doch mal als Katerfrühstück.

Hierfür m uß der Camem­
bert fließen, harte  K ruste 
abziehen. K äse würfeln. 
Abgetropfte Champignons 
b lättrig  schneiden. B u tter 
in  die Pfanne geben. Cham­
pignons m it kleingehack­
te r Zwiebel darin 5 Minuten 
dünsten. Salzen.
F ü r den Teig Eigelb ver­
quirlen. Mehl, Milch und 
Salz reinrühren. Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen. 
U nter den Teig heben. E t­
was B u tte r in  der Pfanne 
erhitzen. E in  Viertel des 
Teigs hineingeben. Sobald 
er zu stocken beginnt, ein 
Viertel der Camembert­
würfel und der Champi­
gnons drüberstreuen. Die 
Pfanne zudecken, den E ier­
kuchen noch 3 Minuten 
stocken lassen. Auf einen 
Teller gleiten lassen und in 
Omelettform zusammen­
klappen. W arm  stellen. Die 
übrigen Eierkuchen genau­
so zubereiten. M it klein­
geschnittenem Schnittlauch 
bestreuen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
K alorien pro Person: 432. 
W ann reichen? Als Abend­
essen m it Endiviensalat 
oder gemischtem Salat.

Camembert-Eierkuchen
anrichten. M it Salzbrezeln 
und Salzstangen garnieren. 
In  die M itte kom m t der 
Pum pernickeltaler. Radies­
chen waschen. Stengel- und 
W urzelansatz abschneiden. 
R ote H au t sternförmig ein­
ritzen und  rosettenartig  
auseinanderziehen. Auf den 
Pum pernickel setzen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 335.

Camembert­
Eierkuchen
200 g Camembert,
1 kl. Dose Champignons, 
10 g B utter, 1 kl. Zwiebel, 
I Prise Salz.
F ü r den Teig:
4 Eigelb,
4 Eßlöffel Mehl,
6 Eßlöffel Milch, Salz,
4 Eiweiß,
40 g B utter,
Schnittlauch.
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Camembert-Fischauflauf 
ist eine gelungene 
kulinarische Kombination 
von Käse, Fisch und 
Tomaten. Ideale 
Beilage: Frischer 
Tomatensalat.



Camembert-Kekse

Camembert-
Fischauflauf
500 g Kabeljaufilet,
Saft einer Zitrone,
Paprika edelsüß,
250 g Tomaten,
250 g fe tter Camembert,
1 B und Petersilie, 
Margarine zum Einfetten, 
Salz,
% 1 Sahne, weißer Pfeffer.

Fisch und Tom aten ergän­
zen sich hervorragend. Mit 
K äse zusammen sohmek- 
ken beide noch besser. Ganz 
besonders p ikant aber wird 
ein Fisch-Tomaten-Käse- 
Gericht, wenn es sich bei 
dem Käse um Camembert 
handelt.
Fischfilet kurz un ter ka l­
tem  W asser abspülen. Ab­
tropfen lassen und m it Zi­
tronensaft beträufeln. 
Reichlich Paprika drüber­
streuen. Tom aten m it ko­
chendem W asser überbrü­
hen, häuten, vierteln. Grü­
nen Stengelansatz weg- 
schneideri. Camembert in 
% cm dicke Scheiben sch nei­
den. Petersilie waschen und 
hacken. Feuerfeste Form 
einfetten. Die H älfte des

Fisches reingeben, salzen, 
nochmal m it Paprika be­
stäuben. Tom aten drauf- 
legen, salzen. Zweite Hälfte 
Fisch drauflegen. Ebenfalls 
salzen und Paprika drauf­
streuen. Mit- Camembert 
belegen, Petersilie drüber 
verteilen. Sahne leicht sal­
zen und pfeffern, drüber­
gießen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
285!
Beilagen: Tomaten-, K opf­
oder Endiviensalat und Pc- 
tersilienkartoffeln. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
vollmundigen Rheinwein 
oder einen badischen Ru- 
länder.

Camembert­
Kekse
125 g reifer Camembert, 
80 g B utter,
250 g Mehl,
2 Teelöffel Backpulver,
1 Ei,

Camembert-Kekse gelingen am besten mit vollreifem Käse.
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»Das Essen ist einer der vier Zwecke des 
Daseins. Welches die drei anderen sind, 

darauf bin ich noch nicht gekommen.«
Montesquieu

Camembert­
Würfel_____
200 g französischer 
Camembert,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
20 Salzstangen,
20 g Butter, 
einige Salatblätter,
20 gefüllte grüne Oliven.

Eckigen Camembert in  e t­
wa 20 gleichmäßige Würfel, 
runden in etwa 20 Schnitze 
schneiden. Käsestückchen 
in  Semmelbröseln wenden. 
K urz vorm Anrichten Salz­
stangen in B u tte r stippen 
und in die Käseecken stek- 
ken. Auf S alatb lättem  an­
richten. Mit in  Scheiben 
geschnittenen Oliven gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Stück: 52.
W ann reichen? Als Ab­
schluß eines Menüs oder als 
Partyhäppchen zu Wein 
und Bier.

TIP
Es muß nicht 
immer
»vollfett« sein. 
Köstlichkeiten 
aus Camembert 
lassen sich 
auch mit einer 
mageren Sorte 
zubereiten.
Zum Beispiel 
mit Camembert, 
der nur 34 Prozent 
Fett hat. Das 
schmeckt genauso 
gut. Außerdem: 
Magerer Käse 
enthält mehr 
Eiweiß.

Camembert-Schnittchen mit Banane. Ein Käse-Toast, der sich gut als kleiner Imbiß eignet.

1 Prise Muskat,
1 Eßlöffel Whisky.
Zum Garnieren:
1 Eigelb,
Haselnüsse, Walnüsse, 
Cashewnüsse und Mandeln.

W er einen guten Tropfen 
hebt, schätzt auch den 
kleinen H appen nebenbei. 
Besonders zum jungen 
Weißwein sind die pikan­
ten  Camembert-Kekse zu 
empfehlen. W as nicht hei­
ßen soll, daß sie nicht auch 
zu altem Wein oder zu 
kühlem Bier gu t schmecken. 
Vorsichtig die Schimmel­
schicht vom Camembert 
entfernen. Käse m it einer 
Gabel zerdrücken. Weiche 
B utter reinmischen. Mehl 
m it Backpulver mischen. 
In  eine Schüssel oder aufs 
B ackbrett geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
E i reingeben, B utter-K äse­
Masse in Flöckchen auf den 
R and setzen. M uskat und 
W hisky in die Mulde geben. 
Von außen nach innen zum 
Mürbeteig kneten. Den 
Teig 30 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen. Auf

bemehltem B ackbrett % 
cm dick ausrollen. Kleine 
Vierecke ausschneiden. Mit 
verquirltem  Eigelb bestrei­
chen. Kekse m it Nüssen 
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. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: Ohne Ruhe­
zeit 25 Minuten, 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesamt: 2115.

Camembert­
Schnittchen 
mit Banane
150 g französischer 
Camembert., 100 g Butter,
4 Scheiben Toastbrot,
1 Banane,
Saft einer halben Zitrone. 
Zum G arnieren:
20 g geröstete Mandelstifte,

16 Belegkirschen,
16 Mandarinenschnitze.

Vorsichtig die Schimmel­
schicht vom Camembert 
entfernen. Käse durch ein 
Sieb streichen. Mit der 
weichen B u tte r zu einer ge­
schmeidigen Masse verrüh­
ren. Toastbrot rösten, en t­
rinden und halbieren. Mit 
der Camembertcreme be­
streichen. Banane schälen, 
in dicke Scheiben schnei­
den, m it Zitronensaft be­
träufeln. Scheiben auf die 
Brote verteilen. Mit Man­
delstiften, Belegkirschen 
und M andarinenschnitzen 
garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 447. 
W ann reichen? Als Zwi­
schenmahlzeit oder als klei- 
nenlm biß zum herben Rose. 
Aber auch ein Kaiserstüh- 
ler Spätburgunder oder ein 
Elsässer Tram iner lassen 
sieh dazu trinken.
P S : Man kann die Schnitt­
chen auch m it den Mandel­
stiften und Früchten kurz 
grillen oder erhitzen.
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Canapes klassisch

Camembert-Würfel mit Oliven

Campari 
Maison

1 Eiswürfel,
1 Likörglas Campari,
1 Spritzer Zitronensaft,
1 Zitronenscheibe, 
Sodawasser.

»Ein Aperitif schafft vor 
Tisch die Bereitschaft, die 
W elt in  einem freundliche­
ren L icht erscheinen zu las­
sen, als ih r eigentlich zu­
kommt«, stellte einst ein 
unbekannter Feinschmek- 
ker fest. R echt h a t er. Ganz 
besonders, wenn es sich um  
einen A ppetitanreger als 
Longdrink handelt, der auf 
Campari aufgebaut ist. Aus 
Italien  kom m t dieser B it­
ter, der wegen seiner K räu ­
terbasis besonders bekömm­
lich is t und durch seinen 
Chininzusatz auch m üde 
Geister hellwach m acht.

ul originelle Partyhäppchen.

Eiswürfel in  einen Tum bler 
(ein niedriges Whiskyglas)
geben. Campari drübergie­
ßen, einen Spritzer Z itro­
nensaft zugeben. Zitronen­
scheibe drauflegen und m it
Sodawasser auffüllen.

Campino
F ür 1 Person

% Campari,
%  V erm outh rosso.t

%  V erm outh dry,
y4 Gin,
2 Spritzer Cassis-Likör,
Sodawasser,
1 Orangen-Spirale.

So bekömmlich wie im
Aperitif is t der (Campari
auch im Cocktail, diesem
h a h n e n s c h w a n z b u n te n
Mischling für den späten
N achm ittag.
Alle Z utaten  in der angege-
benen Reihenfolge in den
Mischbecher geben und  ver-
rühren. In  ein niedriges 
W hiskyglas (Tumbler) gie­
ßen. M it einer Spirale aus 
dünn geschnittener Oran­
genschale verzieren.

F ü r 1 Person 

t u

Etwas für Campari-Freunde: Campari Maison und Campino.

Canapes 
klassisch
Bilder Seite 94

Canapes sind international 
berühm te V orspeisen (Hors- 
d ’oeuvres) oder A ppetit­
happen aus der klassischen 
französischen Küche. Am 
häufigsten serviert m an sie 
zum Sektfrühstück oder 
zum Sektimbiß. Man m acht 
sie meistens aus kleinen, 
beliebig geschnittenen B ro t­
stücken, die m it B u tter 
oder Butterm ischungen be­
strichen und delikat belegt 
werden. Die Brotfläche soll­
te  nicht größer als ein Fünf­
m arkstück, das B rot wirk­
lich sehr dünn sein. W ir h a ­
ben für Sie klassische Cana­
pes zubereitet. U nter Appe­
tithappen  finden Sie, wie 
m an Canapes auch noch zu­
bereiten kann. H ier die 
klassischen:

Canape ä I’amiral: Ovales 
W eißbrot m it K ra bben bu t­
te r bestreichen. Mit K rab ­
ben belegen. D arauf kom m t

ein M ayonnaisetupfer. Dill­
spitzen anlegen.

Canape Alberta: Vierecki­
ge Weiß brotschnittchen m it 
Sardellenbutter bestrei­
chen. Räucherlachsstreifen 
kreuzweise drüberlegen. 
Ecken m it kleinen S tück­
chen von m arinierten Roten 
Beten garnieren.

Canape mit Auster: Gerö­
stetes T oastbrot rund aus­
stechen. B uttern . Mit p a ­
nierter, gebackener Auster 
belegen. Cayennepfeffer 
drüberstreuen.

Canape Bagration: G ebut­
tertes W eißbrotquadrat m it 
gehacktem  Kopfsalat, 
Hummerfleisch, Oliven­
scheiben und  gehackten Ro­
ten  Beten bedecken. M itM a­
yonnaisetupfern garnieren. 
P S : Peter Iwano witsch,
F ü rst von Bagration, russi­
scher Feldherr, lebte von 
1756 bis 1812. Der große 
Feinschmecker und Koch 
Antoine Careme h a t eine 
Zeitlang für Bagrations
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W itwe gearbeitet. Ih r  h a t 
er viele Gerichte gewidmet. 
Auch dieses.

Canape Coquelin: W eißbrot 
rund  ausstechen. Bestrei­
chen m it einer Mischung 
aus Sardellenpaste, B u tte r 
und geriebenem Parm esan. 
Als G arnitur kom m en Sar­
dellenpaste, K apern  und 
Scheibchen von Essiggur­
ken darauf.

Elsässisches Canape: Runde 
Toastbrotscheibe m it B u t­
te r bestreichen. D arauf 
kom m t eine runde Scheibe 
Gänseleberparfait. Mit einer 
Trüffelscheibe garnieren.

Französisches Canape: Das
rechteckige, m it Sardellen­
b u tte r bestrichene B ro t m it 
einer entgräteten, gehäute­
ten  Sardine belegen. M it 
Rem ouladentupfern garnie­
ren. Gehackte Petersilie 
drüberstreuen.

Gänseleberparfait m it Trüf­
feln: Elsässisches Canape.

94

Frühlings-Canape: Drei­
eckige W eißbrotscheibe m it 
K räu te rb u tte r bestreichen. 
M it hartgekochten Eischei­
ben belegen. Als G arnitur 
Kresse obendraufgeben.

Canape Kamilla: Runde 
Brotscheibe bu ttern . Fein- 
gehaekte Pökelzunge d rü ­
bergeben. Garnieren m it 
H ühnerbruststreif chen.

Canape Otero: Rundes
Toastbrot b u ttem . M it K a ­
v iar belegen. In  die M itte 
eine rohe, en thärte te  A u­
ster geben. M it einem R e­
m ouladenkränzchen halten. 
P S : Dieses Canape ist nach

M it Kräutern: Französi­
sches und Frühlings-Canape.

der berühm ten spanischen 
Tänzerin, La Belle Otero, 
benannt worden. Sie feierte 
vor dem E rsten  W eltkrieg 
in  Paris wahre Triumphe.

Canard 
ä POrange
O rangen-Ente

u
1 E n te  (1500 g), Salz,
4 Eßlöffel Öl oder 40 g 
Margarine,
1 Entenleber,
2 Orangen,
y2 1 heißes Wasser,
3 Teelöffel Speisestärke,
1 Eßlöffel Orange Triple 
Sec oder Cointreau,
1 Orange zum  Garnieren.

F rüher war von H erbst bis 
Jan u a r Entenzeit. H eutzu­

Ohne Hummer geht es nicht: 
CanapeBagration. Text S.93.

N ur echt m it gehackter Pö­
kelzunge: Canape Kamilla.

tage kommen die E n ten  aus 
der K älte. Aus der Tief­
kühltruhe. D a sind sie das 
ganze Ja h r  über zu haben. 
Aber im m er noch schmeckt 
ein solch knuspriger Vogel 
am  besten, wenn draußen 
die ersten Nebelschwaden 
ziehen. U nd am  allerbesten, 
sagen die Franzosen, 
schmeckt die Orangen­
E nte, die berühm te Canard 
ä  l’Orange.
E n te  k a lt abspülen, trock­
nen. Innen  und  außen m it 
Salz einreiben. F e tt  im 
B räter erhitzen und  die 
E n te  darin  goldbraun an­
braten. 15 M inuten bevor 
sie gar ist, die gehackte 
Entenleber dazugeben.
2 Orangen waschen. Einige 
M inuten in kochendes W as­
ser legen. Schale fein ab ­
schälen (das W eiße an  der 
Schale m uß weg) und  in  
winzige Streifehen (Fach­
sprache der K öche: Ju lien ­
ne) schneiden. E in  Teil 
Fortsetzung Seite 97

M it Kapernund Essiggurken 
garniert: Canape Coquelin.

M it Kaviar und enthärteter 
Auster belegt: Canape Otero.

Antoine Careme 
(1784-1833) 

war als Koch berühmt. 
Ihm verdanken wir das 

Canape Bagration.

M it Roter Bete und Lachs: 
Canape Alberta. Text. S. 93.





Italiens Küche wäre undenkbar ohne 
Teigwaren. Eine ganz 
besonders gelungene Form sind 
die gefüllten Teigröllchen Cannelloni.



Cannelloni

Für die Cannelloni werden aus dem sehr Aus diesen Zutaten wird die pikante Fül- Die fertige Füllung gleichmäßig auf die 
dünnen Nudelteig Rechtecke geschnitten, lung für die echten Cannelloni gemacht. Teigstücke verteilen. Röllchen formen.

CanneUoni 10 Minuten in Salzwasser 
garziehen und dann abtropfen lassen.

Speck, Tomaten, Champignons und Zwie- Cannelloni 
beln sind die Hauptzutaten für die Soße. Parmesan

mit Soße ubergießen, mit 
bestreuen und überbacken.

Fortsetzung von Seite 94 
kom m t in  die E nte, ein 
Teil drum herum . Die E n te  
in  den vorgeheizten B ack­
ofen schieben.
B ratzeit: 60-90 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
W ährend der B ratzeit nach 
und  nach %  1 heißes W as­
ser über die E n te  gießen. 
E n te  aus dem  Backofen 
nehmen. W arm  stellen. 
B ratsaft m it %  1 heißem 
W asser loskochen. Soße 
passieren und wieder er­
hitzen. Den Saft von 1 y2 
Orangen dazugeben. Spei­
sestärke in  kaltem  W asser 
anrühren. Soße dam it b in­
den und nachsalzen. Mit 
Orange Triple Sec oder 
Cointreau abschmecken. 
W er eine herbere Ge­
schmacksrichtung bevor­
zugt, schmeckt s ta t t  dessen 
m it einem Glas herben 
Weißwein oder einem hal­
ben Glas Rotwein ab.

E n te  anrichten. Orange 
schälen, in  Scheiben schnei­
den. E n te  dam it umlegen. 
Soße gesondert reichen. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 95 M inuten. 
K alorien pro P erson : F tw a 
1065]
Beilagen: Pariser K arto f­
feln oder Rissolekartoffeln 
(rohe Würfel, die m it der 
E n te  im  Ofen gar werden). 
P S : Die Orangen-Ente kann  
m an auch in  einer großen 
Tonform wie dem Röm er­
topf oder der Poulet-Form , 
wie sie aus Frankreich auf 
unseren M arkt kom m t, b ra ­
ten. So einfach is t die Zu­
bereitung :
E n te  wie beschrieben vor­
bereiten. Tonform zehn Mi­
nu ten  in  kaltes W asser le­
gen. D ann kom m t die E n te  
rein. An die Seiten ge­
schälte Orangenscheiben le­
gen. In  den Backofen schie­
ben, aber grundsätzlich in 
den kalten. Bei 220 Grad 
(Gasherd: Stufe 5 oder %

große Flamme) etwa 90 Mi­
nuten  im eigenen Saft 
schmoren lassen. Nach dem 
Garen den Deckel der Ton­
form abnehm en und den 
Vogel schön knusprig bräu­
nen. D as dauert etwa 10 bis 
15 M inuten. W eitere Zu­
bereitung wie im Rezept.

Cannelloni
Gefüllte Teigröllchen

I

F ü r den Teig:
250 g Mehl, 2 Eier,
1 Eßlöffel Wasser, 
i/2 Teelöffel Salz.
F ü r die F ü llung :
1 Eßlöffel Olivenöl,
2 Knoblauchzehen, Salz,
2 Zwiebeln,
350 g zweimal durchge­
drehtes Rinderhack,
125 g grobe B ratw urst

oder Schweinemett,
1 Eßlöffel Tom atenm ark, 
y2 Tasse Rotwein,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie, Pfeffer,
je y2 Teelöffel Oregano und 
Thym ian, Salz,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Soße:
1 Eßlöffel Olivenöl,
50 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel,
Salz, 2 Knoblauchzehen,
2 Tom aten,
100 g Champignons,
2 Eßlöffel Tom atenm ark,
2 Eßlöffel Rotwein, 
etwas Wasser, Pfeffer,
2 Eßlöffel geriebener 
Parm esankäse,
30 g B utter.

Teigwaren m it und  ohne 
Füllung sind der Italiener 
Leibspeise. Auch die Can­
nelloni. D as sind Röllchen 
aus Nudelteig, phantasie­
voll gefüllt. Manche gute, 
sparsame italienische H aus­
frau verw endet zur Füllung
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Der Hafen von Genua ist ^  
berühmt als Italiens Tor 

zur Welt. Aber minde­
stens so berühmt sind 

die vorzüglichen Kochkünste 
der Genueser.

Bratenreste. U nd an  F est­
tagen nim m t sie frisches 
Rinderhack. Wollen Sie das 
m al probieren ?
F ü r den Teig Mehl in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. Auf­
geschlagene Eier, Wasser 
und Salz reingeben. Einen 
glatten, festen Teig kneten. 
30 M inuten ruhen lassen. 
Auf bem ehlter A rbeits­
fläche so dünn wie möglich 
ausrollen und in  8 m al 10 
cm große Rechtecke schnei­
den. E tw a 15 Stück bekom­
m en Sie heraus.
W ährend der Teig ruh t, be­
reiten Sie b itte  die Füllung 
zu! Öl in  einer Pfanne er­
hitzen. Geschälte, m it Salz 
zerdrückte K noblauch­
zehen und geschälte, ge­
würfelte Zwiebeln darin 
andünsten. Rinder hack und 
die Füllung der B ratw urst 
oder das Schweinemett m it 
Tom atenm ark und R o t­
wein mischen. Zur Zwiebel­
mischung in  die Pfanne ge­
ben. Alles zusammen gut 
durchbraten. Petersilie da­
zugeben. Mit Pfeffer, Ore­
gano und Thym ian p ikant 
ab schmecken.
Füllung auf die Teigstücke 
verteilen. Teig zusammen­
rollen. R änder m it W asser 
bestreichen und  fest auf­
einanderdrücken. In  ko­
chendem, leicht gesalzenem 
W asser etwa 10 Minuten 
ziehen lassen. Mit dem 
Schaumlöffel herausneh­
men. G ut abtropfen lassen. 
Feuerfeste Form  m it M ar­
garine einfetten. Teigröll­
chen reinlegen.
F ü r die Soße Öl erhitzen. 
Den fein gewürfelten Speck 
darin  kurz anbraten. Ge­
schälte, gehackte Zwiebel 
und geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehen 
dazugeben. Zusammen m it 
den gehäuteten Tom aten 
kurz dünsten. Die ge­
putzten, b lä ttrig  geschnit-

TIP
Cannelloniteig 
läßt sich 
hauchdünn aus­
rollen, wenn er 
vorher eine Stunde 
zugedeckt 
ruhen kann. 
Cannelloni­
Experten 
behaupten 
nämlich, man 
müsse durch 
einen erstklassigen 
Cannelloniteig 
die Zeitung lesen 
können.
Nicht stilecht, 
aber köstlich 
ist eine 
Cannelloni­
füllung aus 
reifen Zwetschen. 
Gesüßte. Eier­
milch drüber­
gießen. Über­
backen.

wem.

Cannelloni 
alla genovese
Genueser Cannelloni

C l
F ü r den T eig:
250 g Mehl,
2 Eier,
% Tasse Wasser,
3 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Salz.
F ü r die Füllung:
250 g Bratenreste,
1 Kalbshirn,
1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Eßlöffel Olivenöl,
1 Ei,
Pfeffer,
Margarine zum Einfetten,

Parm esankäse 
zum Bestreuen, 
30 g B utter.

W enn m an an  die italieni­
schen Cannelloni denkt, h a t 
m an hohle Röllchen aus 
Nudelteig im Sinn. Aber bei 
der Genueser Sorte is t das 
anders. Da wird der Teig 
zu Fladen verarbeitet. Und 
natürlich auch gefüllt. Aber 
schichtweise. So m acht man 
die Genueser Cannelloni: 
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. E ier aufschlagen, 
m it dem W asser reingeben. 
Tom atenm ark, kräftige P ri­
se Salz dazutun. Von außen 
nach innen einen geschmei­
digen Nudelteig so lange 
kneten, bis er trocken ist. 
W enn nötig, noch 1 bis 2 
Eßlöffel W asser zufügen. 
30 M inuten ruhen lassen. 
Teig auf bem ehlter A rbeits­
fläche nudeldünn ausrollen 
und handtellergroße Fladen 
ausschneiden. In  einem 
breiten Topf in  reichlich 
kochendem, gesalzenem 
W asser nacheinander in 
etwa 15 M inuten garziehen 
lassen. Mit dem Schaum ­
löffel herausnehmen, ab­
tropfen lassen.
F ü r die Fleischfüllung, die 
in der Fachsprache Farce 
heißt, B ratenreste durch 
den Wolf drehen. K albs­
hirn un ter fließendem W as­
serwaschen, m it kochendem 
Wasser überbrühen. E n t­
häuten, zusammen m it der 
geschälten, fein gewürfelten 
Zwiebel und den geschälten, 
m it etwas Salz zerdrückten 
Knoblauchzehen gu t 5 Mi­
nuten  in stark  erhitztem  Oli­
venöl braten. Mit der B ra­
tenm asse und dem E i ver­
kneten. M it Salz und Pfef­
fer abschmecken. Den Bo­
den einer feuerfesten Form  
einfetten. Mit Teigfladen 
auslegen. Abwechselnd

m eist p ikant zubereitete 
tenen Champignons dazu­
geben. Masse m it Tom aten­
m ark, W ein und wenig 
W asser vermischen. 20 Mi­
nuten  leicht kochen lassen. 
D adurch wird die Soße 
sämig. M it Pfeffer ab ­
schmecken.
Soße über die Cannelloni 
gießen. Mit geriebenem P a r­
mesankäse bestreuen. B u t­

terflöckchen draufsetzen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
V orbereitung: 50 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro Person: 765. 
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine klare Bouillon m it 
Ei. Cannelloni m it ge­
mischtem Salat als H au p t­
gericht. Als Nachtisch Va­
nille-Eiscreme. Als G etränk : 
R oter italienischer Land-
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Farce und Fladen ein­
schichten. Letzte Schicht: 
F laden. Parm esankäse d rü ­
berstreuen, Butterflöck­
chen drauf setzen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6löT
Beilage: Dicke Tom aten­
soße und Salate der Saison. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen ro ten italienischen 
Landwein.

Cannellonisoße

siehe Geschnetzeltes in  Can­
nellonisoße

Cap Finistere
F ür 1 Person

2 Weingläser 
Ginger Ale,
3 Eiswürfel,
Yz Cocktailglas 
Zitronensaft,
1 Eßlöffel Honig,
1 W einglas Calvados.

H ier haben Sie einen H igh­
ball. D eu tsch : Hochball.
Erklären läß t sich nicht, 
warum  dieser erfrischende 
Longdrink so heißt. N ur 
eines steh t f e s t : E r schmeckt 
sehr gut. Dieser Highball 
h a t seinen Nam en von 
Finistere, dem westlichsten 
D epartem ent in  der Bre­
tagne. Aus der Bretagne 
kom m t auch der Apfel­
schnaps namens Calvados. 
Ginger Ale und Eiswürfel 
in  den elektrischen Mixer

Calvados, Honig 
und Ginger Ale sind 
die wichtigsten 
Ingredienzien fin­
den Cocktail Cap Finistere.



^  Felsküste von 
Pointe du Eaz im 
französischen Departement 
Finistere, dem, westlichsten 
Zipfel der Bretagne.

Frucht-Dessert m it alkoholischer Note: Carmen-Aprikosen. 

1 0 0

Caramel- 
Creme
F ür die Caramelsoße:
1 Teelöffel B utter,
100 g Zucker.
F ü r die Creme:
4 Eier, 75 g Zucker, 
i/2 1 Milch,
1 Vanilleschote, 1 Prise Salz.

F ü r die Caramelsoße B utter 
in eine Pfanne geben. E r­
hitzen. Zucker darin unter 
ständigem  Rühren schmel­
zen, bis die Masse zartbraun 
ist. In  kleine feuerfeste 
Förm chen gießen. Der Bo­
den muß bedeckt sein.
F ü r die Creme Eier und 
Zucker schaumig schlagen. 
Nach und nach kochend­
heiße Milch m it dem 
Schneebesen reinschlagen. 
Vanilleschote aufschneiden. 
Mark rausschaben. In  die 
Creme geben. Mit einer 
Prise Salz abschmecken. 
Creme über die Caramel- 
masse in die Förm chen gie­
ßen. Die kommen im W as­
serbad in  den Backofen 
(mittlere Schiene), bis die 
Creme fest ist.
Garzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 380. 
Unser M onüvorschlag: 
Avignoner Hammelauflauf, 
grüne Bohnen, Salzkartof­
feln. Als Dessert: Caramel- 
Creme. Als G etränk: Rose.

Carmen­
Aprikosen
500 g frische Aprikosen,
2 Eßlöffel Zucker,
50 g gehackte Haselnüsse,

geben oder im Shaker m i­
xen. (Aber das is t m üh­
samer. Außerdem müssen 
Sie dann zerstoßenes Eis 
nehmen.) Die übrigen Zu­
ta ten  drübergießen. G ut 
schlagen. Im  Ballonglas 
servieren.

Capuccino- 
Gelati
F ür 1 Person

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

1 Eßlöffel leicht gesüßte 
Schlagsahne,
y2 Teelöffel Kakaopulver, 
y2 Teelöffel gehackte 
Pistazien.

Capuccino ist italienisch 
und  heißt nichts anderes 
als Mützchen. Das Mütz- 
chen beim Capuccino-Ga­
lati ist aus Schlagsahne. 
Daß Gelati Eis heißt und 
auch italienisch ist, haben 
Sie sicher gewußt. So m acht 
m an diesen erfrischenden 
Trunk:
Kaffee in ein hohes K elch­
glas füllen. Eiscreme rein­
geben, darauf einen Tuff 
Schlagsahne. Mit K akao­
pulver bestäuben. P ista ­
zien drüberstreuen.

Paprika, Reis,
Tomaten, Kerbel 
und Petersilie 
machen aus einer 
gewöhnlichen Fleischbrühe 
die klassische 
Carmen -Kraftbrühe.
Rezept Seite 102.



Carmen-Aprikosen

2 Glas W einbrand oder 
Cognac (je 2 cl),
2 Eiweiß,
60 g Puderzucker.

Carmen-Aprikosen sind 
n icht ganz so feurig wie die 
Opern-Titelheldin gleichen 
Namens. Aber die gelun­
gene Parfüm ierung durch 
den Alkohol gibt dem Obst

einen besonderen Ge­
schmack. W erden s ta tt 
Aprikosen Pfirsiche ver­
wendet, heißt das Dessert 
Carmen- Pfirsiche.
4 Aprikosen waschen, hal­
bieren und entsteinen. % 1 
W asser m it 1 Eßlöffel Zuk- 
ker aufkochen. F rach t­
stücke reingeben. In  20 Mi­
nuten  weichkochen. Durch 
ein Haarsieb passieren.

Capuccino Gelati, eine, italienische Variation von Eiskaffee.
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Die übrigen F rüchte  über­
brühen, schälen, halbieren, 
entsteinen und  vierteln. Im  
Wechsel m it den gehackten 
Haselnüssen in vier feuer­
feste Gläser schichten. Mit 
dem restlichen Eßlöffel 
Zucker bestreuen. Gekoch­
tes Aprikosem nark m it 
W einbrand oder Cognac 
mischen. Auf die Gläser 
verteilen. Eiweiß m it P u ­
derzucker steif schlagen. Als 
H auben auf die Gläser set­
zen. Im  vorgeheizten Ofen 
oder unterm  Grill über­
backen, bis das Eiweiß ge­
bräun t ist.
Backzeit: 10 Minuten. 
Elektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme.
Grillzeit: 5 Minuten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 267. 
W ann reichen? M it Löffel­
biskuits oder Keksen als 
elegantes Dessert.
P S : Man kann  die Carmen­
Aprikosen auch m it Dosen­
früchten zubereiten. Dazu 
braucht m an eine große 
Dose Aprikosen.

Carmen­
Kraftbrühe
Bild Seiten 100/101

F ür die Brühe:
200 g Tomaten,
150 g Paprikaschoten,
11 Fleischbrühe ausW ürfeln. 
F ü r die Einlage:
30 g Reis, Salz,
je 1 halbe grüne und ro te
Paprikaschote,
3 feste Tom aten,
1 Eßl. gehackter Kerbel.

Welche Carmen auch immer 
dieser K raftbrühe ihren N a­
men geliehen h a t, es muß 
eine F rau  m it einem ge­
wissen E tw as gewesen sein.

»Mein Koch hat mir bei meiner Mission 
größeren Dienst erwiesen, 

als meine Sekretäre.«
F. Guizot (Franzos. Botschafter)

—

TIP
Carmen-Kraft­
brühe finden Sie 
auf ganz 
feinen
Speisekarten 
als »Consomme 
Carmen« wieder. 
Das Rezept

klassischen 
Suppe ist 
allerdings 
immer dasselbe.

U nd einen ganz besonderen 
Pfiff h a t auch die Brühe: 
Den Geschmack von P apri­
ka  und Tom aten.
Tom aten waschen, würfeln. 
Paprikaschoten waschen, 
entkernen. Auch würfehi. 
Beides in die kochende 
Brühe geben. In  20 Minu­
ten  garen. D ann durch ein 
Haarsieb passieren. 
W ährend die Brühe kocht, 
den Reis waschen. In  leicht 
gesalzenem W asser beiß­
fest kochen. Das dauert 
etw a 15 M inuten. M it kal­
tem  W asser abschrecken 
und ab tropfen lassen. 
Grüne und rote P aprika­
schoten putzen, waschen, 
in feine Streifen schneiden. 
Tom aten häuten, entker­
nen und  fein würfeln. Reis 
und Gemüse in  Suppentas­
sen verteilen, kochendhei­
ße Brühe drübergießen. 
K erbel draufstreuen und 
servieren. W er will, kann 
auch Petersilie nehmen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 250. 
Beilage: Getoastetes Brot, 
K aiserbrötchen (das sind 
besonders klein gebackene 
Brötchen) oder knusprige 
Käsestangen.

Carmen-Salat
2 Tassen gekochtes, en t­
häutetes Hühnerfleisch, 
y2 Tasse Erbsen aus der 
Tiefkühltruhe, Salz,
1 rote Paprikaschote, 
y2 Tasse gekochter 
Patna-R eis.
F ü r die M arinade:
1 hartgekochtes Ei,
4 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Weinessig,
y2 Teelöffel scharfer Senf,
1 Teelöffel feingehackte 
Zwiebel,
1 Teelöffel gewiegte oder 
zerriebene Estragonblätter,
1 Teelöffel gehackte oder 
zerriebene Liebstöckel­
b lätter,
Salz, Cayennepfeffer,
4 große Salatblätter.

Hühnerfleisch würfeln. E rb ­
sen in  wenig leicht gesalze­
nem W asser gut 8 M inuten 
kochen. Abtropfen lassen. 
Paprikaschote waschen, 
entkernen und  in  dünne 
Streifen schneiden. Diese 
Z utaten  m it dem gekochten 
Reis mischen.
F ü r die M arinade das E i 
ganz fein hacken. Mit Öl, 
Essig und Senf verrühren. 
Gehackte Zwiebel, E stra ­
gon und Liebstöckel dazu­
geben. Mit Salz und Ca­
yennepfeffer würzen. Gut

verrühren. M arinade über 
den Salat gießen. Auf Sa­
la tb lä ttern  anrichten. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 360. 
Beilagen: T oastbrot und 
B utter. Als G etränk em p­
fehlen wir Bier.

Carpet bag­
Steak
Bild Seiten 104/105

1 R um psteak von 500 g, 
150 g magere, feine 
Schinkenwürfel,
150 g Champignons aus 
der Dose,
2 Zwiebeln,
1 Bund Petersilie,
1 Eßlöffel gehackter 
frischer oder 1 Teelöffel 
zerriebener getrockneter 
Kerbel,
Salz,
weißer Pfeffer,
100 e mageres Rinderhack,
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Öl,
40 g B utter.

Carpet bag heißt auf gu t 
Deutsch Reisetasche oder

Die Südinsel 
von Neuseeland 
erinnert m it ihren 
tiefen Fjorden 
an die Schönheit 
der norwegischen 
Küstenlandschaft.
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Cashewnuß-Konfekt

Reisesack. Neuseelands 
Einw anderer brachten oft 
nichts anderes als ihren 
fast leeren Reisesack m it in  
die neue H eim at. Aber der 
füllte sich doch nach und 
nach. U nd die Einwanderer 
kam en durch viel Mühe 
und A rbeit sicherlich auch 
zu gefüllten Fleischtöpfen. 
W as sie auf den Gedanken 
brachte, das gefüllte Steak 
nach ihrem  alten  Reisesack 
zu nennen. Daß es fast ein 
N ationalgericht ist, ver­
steh t sich von selbst.
Steak m it sehr scharfem 
Messer seitlich wie eine 
Tasche auf schneiden. Schin­
kenwürfel und  abgetropfte, 
b lä ttrig  geschnittene Cham­
pignons m it einer geschäl­
ten, feingehackten Zwiebel 
mischen. Petersilie hacken. 
M it dem K erbel zusammen 
dazugeben. Salzen und 
pfeffern. Zweite Zwiebel 
schälen, hacken. Mit R in­
derhack, Eigelb, Salz und 
Pfeffer mischen. Steak zu­
erst m it dem Rinderhack, 
dann m it dem Schinken­
gemisch füllen. Mit Zahn­
stochern die beiden T a­
schenlappen zusam m en­
stecken. Öl in  einer großen 
Pfanne rauchheiß werden 
lassen. Steak kurz auf bei­
den Seiten anbraten. A n­
schließend bei verringerter 
Tem peratur in  15 M inuten 
auf jeder Seite m it aufge­
setztem  Deckel gar dün­
sten. Das gefüllte Steak ist 
sehr dick und braucht daher 
längere Zeit als ein gewöhn­
liches.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro Person: 538. 
U nser M enüvorschlag: 
Schildkrötensuppe aus der 
Dose vorweg. Carpet bag­
Steak mit, W eißbrot als 
H auptgericht. Als Getränk 
Moselwein oder ein kühles 
Pils. Und als D essert: Apri­
kosencreme.

Giacomo Casanova 
liebte schöne Frauen 

und gutes Essen. Ihm zu 
Ehren erhielt 

die Casanova-Soße 
ihren Namen.

Casanova­
Soße
2 hartgekochte Eigelb,
1 Tasse Mayonnaise,
4 Eßlöffel Dosenmilch, 
je 1 Prise Salz, 
weißer Pfeffer,
Zucker,
1 Teelöffel gehackte 
Estragonblätter,
4 Eßlöffel
kleingeschnittene Trüffel 
aus der Dose.

E in  unbekannter Koch wid­
m ete Casanova, dem großen 
Liebhaber, diese Soße. Ob 
sie etw a liebestoll m acht? 
Eigelb m it einer Gabel fein 
zerdrücken. M it M ayonnai­
se und Dosenmilch g la tt­
rühren. G ut würzen. Ge­
hackten Estragon und Trüf­
felstücke unterheben. Vor­
sicht : Trüffel kosten ein 
Vermögen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 220. 
Wozu reichen? Zu F ile t­
steaks, geräuchertem  oder 
gegrilltem Lachs, geräu­
chertem  Forellenfilet,
Schweinelendchen oder 
Kalbsmedaillons.

Cashewnuß
Vielleicht m öchten Sie ger­
ne wissen, was es m it der 
Cashewnuß auf sich hat, 
die bei uns immer m ehr

Freunde findet. Sie stam m t 
vom  Akajou- oder N ieren­
baum , dessen H eim at W est­
indien und Südam erika ist. 
E r wird aber heute auch im 
Kongo, in  Ägypten, Zen­
tralafrika und auf Hawaii 
angebaut. In  Europa k a ­
men die Engländer zuerst 
auf den Cashewnuß-Ge­
schmack. Die K erne sind 
aromatisch-süßlich, ein biß­
chen der Mandel ähnlich. 
D arum  werden sie auch 
gerne anstelle von Mandeln 
und Nüssen verwendet. Be­
sonders gern zum Garnie­
ren, weil sie eine hübsche, 
nierenähnliche Form  ha­
ben. Ü brigens: Die Cashew­
nuß wird auch noch Aka- 
schu, Anakadius, Kernel 
und  -  n icht ganz so fein -  
E lefantenlaus genannt.

Cashew-Äpfel heißen diese 
gelben Früchte, an deren 
Enden die Cashewnüsse sit­
zen. Die Nüsse haben einen 
mandelähnlichen Geschmack 
und sind zudem ölhaltig.

Cashewnuß­
Häufchen
Bild Seite 106

2 Eiweiß, 125 g Zucker,
2 Päckchen Vanillin­
zucker,
125 g grobgehackte 
Cashewnüsse,
125 g feingehacktes
Zitronat,
runde Oblaten.

Die einen preisen sie als 
B etthupferl, die anderen 
halten  sie dazu für viel zu 
schade. W eil m an dann von 
den Cashewnuß-Häufchen 
zu wenig abbekom m t. So 
werden sie gem acht: 
Eiweiß, Zucker und  Vanil­
linzucker im  W asserbad so 
lange schlagen, bis die 
Masse bindet und ganz 
weiß ist. Gehackte Cashew­
nüsse und gehacktes Z itro­
n a t dazugeben. G ut ver­
rühren. Kleine H äufchen 
auf Oblaten setzen. Im  of­
fenen Ofen trocknen lassen. 
Trockenzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme.
Oder die Cashewnuß-Häuf­
chen auf der Zentralhei­
zung trocknen lassen. Das 
dauert mehrere Stunden. 
Ü berstehende Oblatenstük- 
ke abbrechen. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
1850.

Cashewnuß­
Konfekt
Bild Seite 106

150 g leicht geröstete 
Cashewnüsse,
3 Eiweiß, 250 g Zucker,
3 Eßlöffel Honig, 
rechteckige Oblaten,
1 Eiweiß,
125 g Puderzucker,
1 Teelöffel Rum ,
O rangeat und kandierter 
Ingwer,
Cashewnüsse zum  Garnie­
ren.

Liebe geht durch den Ma­
gen. U nd weil die M änner 
in den meisten Fähen große 
N aschkatzen sind, sollte 
m an sie vielleicht m al auf 
süße Weise zu fesseln su­
chen : M it selbstgemachtem 
Fortsetzung Seite 106

103





Carpet bag-Steak
nennen die Neuseeländer 
ihr pikant gelulltes 
Rumpsteak. Ein Carpet bag 
ist eine Reisetasche.
Und so bunt wie der 
Inhalt einer Reisetasche 
ist auch das Innere 
des Steaks. Rezept Seite 102,



Fortsetzung von Seite 103 
Cashewnuß-Konfekt, die­
sem Zwischending zwischen 
Praline und Keks.
75 g Cashewnüsse durch die 
Mandelmühle drehen, 75 g 
grob hacken. Eiweiß, Zuk- 
ker und Honig in der Pfanne 
bei milder H itze rühren, bis 
die Masse bindet. Nüsse da­
zugeben. Die Masse muß 
hellbraun sein und  glänzen. 
K napp  1 cm hoch auf Ob­
laten  streichen. Jeweils m it 
einer zweiten Oblate be­
decken. E in  B re tt auf die 
K onfektstücke legen, be­
schweren und erkalten las­
sen. Am nächsten Tag m it 
einem scharfen Messer in 
Stangen oder Q uadrate 
schneiden. Noch einen Tag 
lang trocknen lassen. 
Eiweiß m it Puderzucker 
und R um  rühren, jedes 
K onfektstück dam it be­
streichen. M it gehacktem 
Orangeat, Ingwer und einer 
Cashewnuß garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Trok- 
kenzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: 2250.

^  Zum Kaffee oder als süße 
Überraschung für 
Betthupferl-Freunde: 
Cashewnuß-Häufchen. 
Rezept Seite 103.

Cassata
Napolitana
F ür 6 Personen

I  I
200 g Vanille-Eiscreme,
200 g Himbeer-Eis,
200 g Pistazien-Eis,
150 g Zucker, 3 Eiweiß,
150 g gewürfelte, kan­
dierte Früchte, 1 Glas Rum, 
% 1 Schlagsahne.
Zum Garnieren:
%  1 Schlagsahne, 
kandierte Früchte.

Das italienische W ort Cas­
sata bedeutet ganz schlicht 
Gefrorenes. U nd doch ist 
die Cassata N apolitana eine 
der leckersten Eisspeziali­
tä ten , die in  Ita lien  je er­
funden wurden.
Eis beim K onditor oder in 
der Eisdiele kaufen. Tief­
gefrorenes Eis is t ungeeig­
net. Die Vanille-Eiscreme 
etwas weich werden lassen. 
Eine runde Schüssel oder 
auch eine Eisbombenform 
so hoch wie möglich dam it 
ausfüttern. Eiscreme im 
Tiefkühlfach wieder fest 
werden lassen. D ann m it 
Himbeer- und Pistazien­
Eis ebenso verfahren. 
Zucker m it 2 Eßlöffel W as­
ser erhitzen und auflösen, 
Eiweiß zu steifem Schnee 
Fortsetzung Seite 109

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



Kühl und süß 
zergeht die Cassata Napolitana 

aufderZunge 
ÜM̂  und weckt

Erinnerungen an 
sonnige Ferientage 

im Süden.



Cassoulet.
Drei französische 
Städte streiten sich 
darum, diesen 
kräftigen Bohnen-Fleisch 
Eintopf erfunden 
zu haben. Zu Unrecht. 
Das Cassoulet kommt 
nämlich aus Italien.



Causa

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

Fortsetzung von Seite 106 
schlagen. M iteinander ver­
rühren, bis die Masse bindet. 
E rkalten  lassen. K andierte 
Früchte m it R um  tränken. 
Zusammen m it der Schlag­
sahne un ter die Eiweiß­
masse rühren. Die M itte der 
Eisbombe dam it füllen. Im  
Tiefkühlfach 5 Stunden ge­
frieren lassen.
Auf eine P la tte  stürzen und 
m it Schlagsahne und kan­
dierten Früchten garnieren. 
Vorbereitung: Ohne Ge­
frierzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro Person: 490. 
W ann servieren? Als Des­
sert nach einem festlichen 
Menü. Dazu schmeckt Sekt.

Cassoulet
Bohnen-Fleisch-Eintopfn
500 g weiße Bohnen,
2 große Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer,
1 Lorbeerblatt,
3 Gewürznelken,
2 tiefgekühlte Gänse­
keulen,
250 g gesalzenes 
Schweinefleisch,
4 Eßlöffel Gänseschmalz,
1 Bund Suppengrün,
200 g Knoblauchwurst,
1 Glas Rotwein,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
Cayennepfeffer,
2 Knoblauchzehen,
1 B und Petersilie,
2 Eßlöffel Semmelbrösel.

Das Cassoulet ist zweifel­
los im Laufe der Ja h rh u n ­
derte zu einem der franzö­
sischen N ationalgerichte ge­
worden. Aber es stam m t 
nicht aus Frankreich. Auch 
wenn sich die S tädte Car- 
cassonne, Toulouse und 
Castelnaudary darum, strei­

ten, der U rsprungsort die­
ses Gerichtes zu sein. Das 
Cassoulet stam m t, wie viele 
Speisen der klassischen 
französischen Küche, aus 
Italien. Genauer gesagt aus 
Florenz, vom Hof der Me­
dici, deren Köche es ver­
m utlich nach Frankreich 
im portiert haben. Das h a t 
ein Professor nachgewiesen. 
Vom Cassoulet g ib t’s nun 
in Frankreich viele V aria­
tionen. Dies ist eines der 
gebräuchlichsten R ezep te : 
Weiße Bohnen über N acht 
in 1 % 1 W asser einweichen. 
Im  Einweichwasser m it den 
geschälten, gewürfelten 
Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Lor­
beerblatt und Gewürznel­
ken knapp 60 M inuten ko­
chen. In  der Zwischenzeit 
die auf getauten Gänsekeu­
len entbeinen. Gänse- und 
Schweinefleisch würfeln. In
2 Eßlöffel heißem Gänse­
schmalz im  Topf anbraten. 
Suppengrün waschen, p u t­
zen, kleinschneiden. Mit 
der in Scheiben geschnitte­
nen W urst zum Fleisch ge­
ben. Rotwein zugießen und 
40 M inuten schmoren. Dann 
Tom atenm ark, Cayenne­
pfeffer, geschälte, m it Salz 
zerdrückte K noblauchze­
hen und die gewaschene, 
gehackte Petersilie dazu­
geben. Durchschmoren und 
m it den gekochten Bohnen 
mischen.
Feuerfeste Form  m it etwas 
Gänseschmalz einfetten. 
Cassoulet reinfüllen. Mit

Semmelbröseln bestreuen. 
Die 2 restlichen Eßlöffel 
Gänseschmalz darüber ver­
teilen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
In  der feuerfesten Form 
servieren.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : 1250. 
Beilage: Stangenbrot und 
als Getränk ein kräftiger 
Rotwein.
PS: Da sich die Franzosen 
nicht einig sind, welche 
Fleischsorten ins Cassoulet 
gehören, begehen Siekeinen

Katharina von Medici 
(1519 bis 1589) 

machte als 
Königin von Frankreich 

ihre Untertanen 
mit der florentinischen 

Kochkunst vertraut.

Formfehler, wenn Sie es 
auch m al m it H am m el­
fleisch und Räucherspeck 
anstelle von Gänsekeulen 
und gesalzenem Schweine­
fleisch kochen.

Causa
Peruanisches 
Kartoffelgericht 
Bild Seite 110

1000 g Kartoffeln,
%  1 klare Fleischsuppe 
aus W ürfeln,
Saft einer halben Zitrone, 
Saft einer halben Orange, 
Salz, Cayennepfeffer,
5 Tropfen Tabasco,
2 schöne Salatblätter,
3 Eßlöffel Ohvenöl,
1 kleines Glas schwarze 
Oliven
(Fruchteinwaage 80 g),
2 Zwiebeln,
1 Eßlöffel bittere Oran­
genmarmelade,
2 hartgekochte Eier.

Hier haben Sie einen D irekt­
im port aus Peru, ein auf 
besonders p ikante A rt zu­
bereitetes Kartoffelpüree. 
Wollen Sie m al probieren, 
ob Ihnen  Causa schmeckt ? 
Gewaschene Kartoffeln 30 
M inuten kochen. Mit ka l­
tem  W asser abschrecken. 
Pellen. Durch die K artof­
felpresse geben. Mit heißer 
klarer Fleischsuppe, Z itro­
nen- und Orangensaft ver­
rühren. K räftig  m it Salz, 
Cayennepfeffer und T a­
basco würzen. Auf Salat­
b lättern  anrichten. Öl er­
hitzen. Oliven kurz darin 
heiß werden lassen. R aus­
nehmen und auf die K ar­
toffelmasse verteilen. Die 
geschälten, in Ringe ge-
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Peruanische Bauern mit 
ihren Lamas vor den Ruinen 
der ehemaligen Inkafestung 
Sacsayhuama, die einst aus 
Steinblöcken von den Urein­
wohnern errichtet wurde.

schnittene Zwiebeln m it 
Orangenmarmelade m i­
schen. Im  restlichen Öl 
goldgelb braten. Causa da­
m it und  m it gewürfelten, 
hartgekochten Eiern gar­
nieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: 380. 
Wozu reichen? Als Beilage 
zu gegrillten Ham m elsteaks 
oder gegrillten Hähnchen.

Caviar
Caviar is t eine der begehr­
testen  und teuersten in ter­
nationalen Delikatessen. 
K lar, daß wir vom echten 
Caviar sprechen. U nd der 
is t der gesalzene Rogen vom 
Stör. D a es nun verschie­
dene S törarten  gibt, gibt es 
von ihnen auch verschie­
dene Caviarsorten:
Beluga oder H ausen m it 
sehr grobem K orn und 
dunkel-stahlgrau bis g rau­
weißer Farbe.
Schip, dessen K orn m itte l­
groß ist.
Ossiotr m it etwas kleine­
rem  Korn.
Sewruga, vom kleinsten und 
häufig vorkommenden Stör 
m it besonders kleinkörni­
gem Rogen.
J e  größer das K orn und je

Causa heißt dieses würzige, m it Eiern garnierte Kartoffelgericht aus Peru. Rezept Seite 109.

heller die Farbe, um  so F ü r ein Kilo muß m an mehr
wertvoller is t der Caviar. als 600 M ark bezahlen.

11 F ü r Q uah tät und  dam it N un gibt es aber nebenP Preis ist auch die Zuberei­ echtem Caviar noch drei
■  ■  ■ ■ tung  des Caviars entschei­ weitere Sorten auf dem

Echter : dend. Malossol is t die Be­ M ark t: T rota Malossol. Das
I Caviar zeichnung für wenig gesal­ ist grobkörniger, dunkler

hält sich zen. U nd Malossol-Caviar Süßwasserfischrogen aus
nur kurze gilt als besonders delikat. Skandinavien. K eta  Malos­
Zeit. Je Aber er ist nu r beschränkt sol, ro ter Rogen verschie­
besser und haltbar. S tärker gesalzener dener Lachsarten. U nd
teurer die Caviar kom m t als soge­ dann den sogenannten
Qualität, desto nannte  Faßw are oder als Deutschen K aviar, der
eher muß der »frischer Körnercaviar« auf meist aus Rogen vom See­
Caviar gegessen den M arkt. Das ist meist hasen zubereitet wird.
werden. Sewruga-Caviar. Deutscher K aviar schreibt
Auch in der Parnaja-M alossol heißt sich m it K , international
Dose ist echter übrigens der Caviar von im gebräuchliche Schreibweise

|  Caviar nur W inter gefangenen Stören. für ech ten : Caviar.
sehr begrenzt Caviar kostet ohnehin Zwar ist der N ährw ert des
haltbar. schon eine Menge Geld. Caviars durch seinen Ei-

Aber am teuersten ist der weiß- und Fettgehalt sehr
Beluga-Malossol-Caviar. hoch, aber der Genußwert
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Caviar-Pastetchen

Echter Gaviar ist eine sehr teure Delikatesse. Er sollte immer nur eisgekühlt serviert werden.

Stilvoller Auftakt zu einem besonderen Festessen: Caviar-Pastetchen aus zartem Blätterteig.

steh t im  Vordergrund. D ar­
um  sollte m an Caviar fest­
lichen Ereignissen Vorbe­
halten  und  ihn m it mög­
lichst wenig Beigaben ser­
vieren. Man m acht das so 
und rechnet pro Person 28 g 
(1 kleines Gläschen) Caviar: 
Caviar in  einer n icht oxy­
dierenden Metallschale oder 
in einer Glasschale auf ge­
stoßenem Eis m it Zitronen­
spalten anriehten. Dazu ge­
toastetes B rot und B u tte r­
kugeln reichen. Als Ge­
tränke entweder Sekt oder 
eiskalten W  odka kredenzen. 
PS : Vorsicht m it Eiswas­
ser. N icht auf den Caviar 
tropfen lassen, er wird so­
fort weiß.

Caviar- 
Pastetchen
y2 P ak e t Tiefkühl­
b lätterteig,
1 Eigelb, 100 g Caviar,
1 Zitrone.

B lätterteig  nach Vorschrift 
auf tauen. 16 runde Schei­
ben von 4 cm Durchmesser 
ausstechen. Bei 8 Scheiben 
die M itte rund  ausstechen, 
ergibt 8 Böden und 8 Ringe 
(und 8 Deckel. Die Deckel 
als Gebäck verarbeiten. 
Siehe Bier-Canapes.) Beide 
m it kaltem  W asser be­
feuchten und aufeinander­
setzen. M it Eigelb bestrei­
chen. Auf ein m it kaltem  
W asser abgespültes Blech 
setzen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Elamme.
Nach dem E rkalten  m it gut 
gekühltem  Caviar füllen. 
Dazu reichlich schmale Zi­
tronenspalten. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
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Celerie fourre ist Bleichsellerie, mit Roquefort-Creme gefüllt.

Cevapcici, ein serbisches Nationalgericht aus Rindergehacktem.

K alorien pro Person: 250. 
W ann reichen? Als Vor­
speise zu Festessen oder 
als B estandteil eines K alten  
B üfetts. Als G etränk pas­
sen Sekt oder W okda dazu.

Caviar-Soße
Moskauer Soße

2 hartgekochte Eigelb,
2 Eigelb,
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel ö l,
6 Eßlöffel saure Sahne, 
1 Prise weißer Pfeffer,
4 Teelöffel Caviar, 
eventuell 1 Prise Salz.

Dies is t eine ganz schicke 
Soße, die vielleicht Ih r 
Soßen-Bestseller wird. Aber 
billig is t sie nicht. 
H artgekochtes Eigelb durch 
ein Sieb passieren. Mit ver­
quirltem  Eigelb und  Zitro­
nensaft g la tt verrühren. 
Das Öl tropfenweise rein­
rühren. Saure Sahne un ter­
ziehen. Mit weißem Pfeffer 
abschmecken. Caviar un­
terheben. Eventuell nach­
salzen.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 228. 
Wozu reichen? Zu gedün­
stetem  Fisch oder zu ka l­
tem  Roastbeef, zu F ile t­
steaks oder k a lt aufge­
schnittener gekochter R in ­
derbrust. Auch zu Chicoree 
und  Staudensellerie.
PS: W enn Sie es preiswer­
te r  haben wollen, nehmen 
Sie für die Soße deutschen 
K aviar.

Celeri fourre
Gefüllter Bleichsellerie

4 zarte weiße Stengel 
Bleichsellerie,
60 g B utter,
100 g Roquefort oder 
Edelpilzkäse,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Tom ate oder 1 kleine 
Pfefferschote,
% B und Petersilie.

Bleichsellerie waschen. P u t­
zen. Stengel längs halbie­
ren. In  7 cm lange Stücke 
schneiden. B u tte r und R o­
quefort schaumig rühren. 
M it Salz und  Pfeffer w ür­
zen. Käsemischung in  den

Spritzbeutel geben. Jeweils 
zwischen zwei Bleichselle­
riestücke spritzen. Tom ate 
oder Pfefferschote fein w ür­
feln. Sparsam  über die 
Roquefortcrem e verteilen. 
Mit Petersiliensträußchen 
garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 235. 
W ann reichen? Als Vor­
speise oder zum K alten  
Büfett.
PS: W enn Sie keinen fri­
schen Bleichsellerie bekom­
men, nehm en Sie den aus 
der Dose.

Cevapcici

300 g Gehacktes vom Rind, 
300 g Gehacktes vom 
Schwein,
120 g gehackte Zwiebeln, 
% Eßlöffel Mehl,
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
1 Prise Paprika rosen­
scharf,
Mehl zum Wenden,
40 g Olivenöl zum B raten.

Cevapcici kommen aus Ser­
bien, wo sie auf Holzkohle 
gegrillt werden. Aber in  Öl 
gebraten schmecken sie 
ebensogut.
Fleisch, Zwiebeln und Mehl 
mischen. M it Salz, Pfeffer 
und beiden Paprikasorten 
würzen. Mit angefeuchteten 
H änden fingerlange W ürst­
chen von 2 cm Durchm es­
ser rollen. In  Mehl wenden. 
60 M inuten trocknen lassen. 
Sie behalten dann beim 
B raten besser ihre Form. 
Öl sehr heiß 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, gewürfelte, 
m it Paprika bestreute Zwie­
beln, S tangenbrot oder kör­
nig gekochter Reis. Als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
kräftigen Rotwein oder 
ein kühles Helles.



^  Die Champagne, ist das 
berühmteste Weinanbau­
gebiet Frankreichs.
Hier wachsen die Trauben, 
aus denen der König des 
französischen Schaumweins, 
der Champagner, 
gekeltert wird.

Champagne­
Salat
Salade Champenoise

500 g Kartoffeln, Salz,
500 g Prinzeßbohnen,
200 g junge Möhren,
100 g schwarze Oliven aus 
dem Glas,
% 1 Champagner b ra t.
F ü r die Soße:
4 Sardellenfilets, .
1 Eßlöffel Essig,
3 Eßlöffel öl,
Salz, Pfeffer,
1 kleines Glas (2 cl) 
W eintrester oder Cognac.

Dies is t ein Salat, den die 
Leute aus der Champagne 
in Frankreich erfunden h a ­
ben. E r ist etwas derb, ob­
wohl er auch etwas m it dem 
feinen Champagner zu tu n  
hat. U nd zwar m it n a tu r­
herbem, der in der Fach­
sprache b ru t heißt.

Kartoffeln waschen. In  der 
Schale in gut 30 M inuten 
garkochen. U nter kaltem  
W asser abschrecken. A b­
ziehen. In  kleine Scheiben 
schneiden, kräftig salzen. 
Abkühlen lassen. Inzw i­
schen Bohnen waschen. F ä ­
deln. In  3 cm lange Stücke 
schneiden. 20 M inuten in 
kochendem, gesalzenem 
W asser garen. Ab tropfen 
und auch abkühlen lassen. 
Gewaschene Möhren schä­
len. Auf der Gemüsereibe 
grob raffeln. Oliven ab trop ­
fen lassen. W enn nötig en t­
kernen. Eventuell klein­
schneiden . Alle Salatzutaten  
abwechselnd in eine große 
Salatschüssel oder in  vier 
Gläser schichten. Cham­
pagner darüber verteilen. 
Zugedeckt 15 bis 20 M inu­
ten  durchziehen lassen.
F ü r die Soße die Sardellen­
filets zerdrücken. Mit E s­
sig, Öl, Salz und Pfeffer 
verrühren. K urz vor dem 
Servieren erst den W ein­
trester (oder Cognac), dann 
die Soße über den Salat gie­
ßen. Vorm Essen kann  sich 
jeder den Salat mischen, 
wenn er möchte. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 276. 
W ann reichen? Als leichtes 
Abendessen m it W eißbrot 
und  B utter. Oder als Bei­
lage zu aufgeschnittenem  
kaltem  Braten.
P S : S ta tt Champagner kön­
nen Sie natürlich auch einen 
herben Sekt für den Cham­
pagne-Salat nehmen.

Champagner 
Bowle
Schale einer Orange,
1 Glas Cognac (4 cl),
2 Flaschen Champagner.

Champagner wurden frü ­
her die ro ten  und weißen 
Weine der nordfranzösi­
schen Landschaft Cham­
pagne genannt. H eute ist 
Champagner die H erkunfts­
bezeichnung des Schaum ­
weins, der aus besonderen 
Trauben gekeltert wird. Sie 
müssen 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 König der Schaum ­
weine ohne Zusätze ge­
trunken, aber viele Fein­
schmecker schwören, sein 
volles B ukett komme als 
klassische Champagner 
Bowle noch besser zur Gel­
tung. Dann, bitte , sollte die 
Bowle aber auch m it ech­
tem  Cognac parfüm iert sein. 
(Parfüm iert heiß t: Mit Al­
kohol gewürzt.) Cham pa­
gner Bowle ist übrigens was 
für ganz festliche Stunden 
oder Abende zu zweit. 
Orange ganz fein schälen. 
Schale m it Cognac über­
gießen. 1 Stunde ziehen 
lassen. K urz vor dem Ser­
vieren m it eiskaltem Cham­
pagner aufgießen.

P S : S ta tt Orangenschale 
können auch Zitronen­
schale, Ananasstückchen 
oder Pfirsichviertel für die 
Champagner Bowle ver­
wendet werden.

Champagner 
Cobbler
F ür 1 Person 
Bild Seite 114

Zerstoßenes Eis,
2 Eßlöffel frische Früchte 
(keine Äpfel und  Birnen),
1 Spritzer Portwein, M aras­
chino oder Cointreau, 
Champagner oder Sekt.

Cobbler heißt zwar über­
setzt Flickschuster, P fu ­
scher oder Stüm per, aber 
Cobblers sind nicht stüm ­
perhaft. D er Champagner 
Cobbler ist es schon gar 
nicht. Probieren Sie ihn 
doch m al selbst.
Eine Sektschale zur H älfte 
m it fein zerstoßenem Eis 
füllen. F rüchte hügelartig 
daraufgeben. Portwein, Ma­
raschino oder Cointreau 
darauf träufeln. Mit Cham­

TIP
Trester ist der 
Kelterrückstand 
des Weins. Er 
wird nochmal 
nachgekeltert 
und wie Most 
vergoren.
Wenn Sie 
für den
Champagne-Salat 
nicht extra 
Weintrester 
kaufen wollen, 
würzen Sie mit 
Cognac oder 
W  vinbrand.

Champagne-Salat wird als Beilage zu kaltem Braten gereicht.
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pagner oder Sekt auffüllen. 
M it einem Löffel oder einer 
kleinen Gabel servieren, 
dam it m an die F rüchte 
rausfischen kann.

Champagner 
Cocktail
F ü r 1 Person

1 bis 2 Zuckerwürfel, 
einige Spritzer Angostura, 
1 Glas sehr kalter Cham­
pagner oder Sekt,
1 Stückchen Zitronenschale, 
eventuell 1 Eiswürfel.

Der Champagner Cocktail 
is t was für ganz hebe Gäste. 
Oder für einen Abend zu

Weinkeller in der ^  
Champagne: Der Keller­

meister prüft, ob der 
König der Schaumweine 

richtig gelagert ist.

zweit. So m acht m an ih n : 
W ürfelzucker in  ein Süd­
weinglas oder eine kleine 
Sektschale geben. Mit A n­
gostura tränken. Eisgekühl­
ten  Champagner oder Sekt 
zugießen. Zitronenschale 
darüber ausdrücken und so­
fo rt servieren. Auf jeden 
Fall m uß der Champagner 
Cocktail eiskalt sein, wenn

er serviert wird. Sonst 
schmeckt er nicht.

Champagner 
Fizz
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Teelöffel Zucker,

Champagner gemixt: Als Cocktail, F izz und Champagner Cobbler mit Früchten. Rezept S. 113.

114

1 Stück W ürfelzucker, 
1 Blutorange,
1 Spritzer Angostura, 
Champagner.

1 Teelöffel Zitronensaft,
3 Eßlöffel Gin, 
Champagner (oder Sekt),
1 Zitronenrädchen.

Der Fizz is t einer der erfri­
schendsten Drinks über­
haupt. Normalerweise wird 
er in  Bechergläsern ser­
viert. W enn m an ihn aber 
m it edlem Champagner 
m ixt, sollte m an ihn auch 
in  einem edleren Glas ser­
vieren. Machen Sie’s wie 
wir und füllen Sie den 
Champagner Fizz in  einen 
Sektkelch.
Eiswürfel, Zucker, Z itro­
nensaft und Gin in  einem 
Shaker gu t schütteln. In  
einen Sektkelch füllen. Mit 
Champagner (oder Sekt) 
aufgießen. Zitronenrädchen 
auf den Glasrand setzen. 
Sofort servieren.

Champagner 
Flip
F ü r 1 Person

Zerstoßenes Eis,
1 Eigelb,
2 Gläschen (je 2 cl) Cognac,
1 Teelöffel Zucker, 
Champagner zum Auf­
füllen,
geriebene M uskatnuß.

Der Champagner Fhp ist 
ein ausgesprochen gesunder 
Drink. Denn Champagner 
regt den Kreislauf an, E i­
gelb verstärk t die W irkung. 
Es is t übrigens kein S til­
bruch, wenn Sie s ta tt  
Champagner Sekt verwen­
den.
Eis, Eigelb, Cognac und 
Zucker im Mixbecher gut 
schütteln. Das Eigelb muß 
sich dabei ganz m it den an ­
deren Z utaten  vermischen. 
In  ein Flipglas oder einen 
großen Sektkelch seihen. 
Mit Champagner auf füllen. 
E tw as M uskatnuß drüber­
reiben.

Champagner 
Orange
F ür 1 Person



Champagner Flip. MixgetränkmitEigelb, Cognacund Muskat.

B lutorangen gibt es nur im 
W inter. Also sollten Sie im 
W inter m al den Cocktail 
nam ens Champagner Oran­
ge servieren. K lar, daß Sie 
anstelle des Champagners 
einen Sekt nehm en können. 
Zuckerwürfel in  einen gro­
ßen gutgekühlten Sekt-

I TIP
Wenn Sie nur

| einen Schluck
trinken wollen
oder für ein
Rezept nur einen
Schuß Champagner
brauchen,
verschließen Sie
die Flasche
anschließend
m it einem,
Spezialverschluß.
Angebrochener
Champagner
behält im
Kühlschrank
24 Stunden lang

'• sein Aroma.

Champagner Pick me up: Longdrink mit Fruchtsaft und Cognac.

kelch geben. Blutorange 
sehr sorgfältig schälen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
Auch in  den Sektkelch ge­
ben. (1 Scheibchen zurück­
lassen.) A ngostura drüber­
spritzen. Mit Champagner 
aufgießen. Aber langsam, 
da er stark  moussiert. 
Orangenscheibe einsehnei­
den und an den Glasrand 
stecken.

Champagner 
Pick me up
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) 
Orangensaft,
1 Spritzer 
Z itronensaft,
1 Teelöffel 
Grenadine,
1 Glas (2 cl) Cognac,
1 Teelöffel Zuckersirup, 
Champagner oder Sekt.

Eiswürfel in  den Shaker 
geben. Orangensaft, Z itro­
nensaft, Grenadine, Cognac 
und  Zuckersirup zugeben. 
G ut schütteln. In  ein gro­

ßes Wein- oder Cocktail­
glas seihen. Vorsichtig m it 
Champagner auf füllen.

Champagner­
Kraut
20 g B utter,
75 g durchwachsener 
Speck,
ys 1 Weißwein,
1 Zwiebel,
2 Nelken,
750 g Sauerkraut, 
Salz,
1 Prise Zucker,
1 Kleinstflasche Sekt.

Sauerkraut reicht m an zu 
Eisbein, Kasseler und 
Bauchspeck. Champagner­
K rau t is t was Besseres. 
Das reicht m an zu R eh­
rücken, W ildschweinbra­
ten, P u te rb rust oder 
Schweinefilet. W enn Sie 
gerade Champagner übrig­
haben, können Sie den 
reinkippen. Aber deutscher 
Sekt tu t ’s auch. Sie können 
sich darauf verlassen. 
B u tte r im Topf erhitzen. 
Gewürfelten, durchwachse­

nen Speck darin anbraten. 
M it Weißwein aufgießen. 
Zwiebel m it Nelken spicken. 
In  den Fond geben. Auf­
kochen. Sauerkraut ausein­
ander zupfen und dazuge­
ben. W enn nötig, salzen. 
Eine Prise Zucker zugeben. 
20 M inuten zugedeckt dün­
sten. Zwiebel rausnehmen. 
Sekt reingießen und sofort 
servieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro Person: 261. 
Unser M enüvorschlag: 
Schildkrötensuppe aus der 
Dose vorweg. Als H au p t­
gericht Ardenner Fasan, 
Cham pagner-K raut und 
K artoffelkroketten. Als 
N achtisch : Birnendessert
Baronesse. U nd als Ge­
trän k  empfehlen wir einen 
roten Burgunder.
P S : W enn Sie ganz klassisch 
kochen wollen, müssen Sie 
den durchwachsenen Speck 
wieder aus dem Sauerkraut 
fischen. In  diesem Fall b ra ­
ten  Sie b itte  das ganze 
Stück an und kochen es 
m it. W ir sagen: Speck drin­
lassen. Schmeckt bestim m t 
noch besser.
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Champignons
auf
griechische
Art

250 g frische Champignons, 
1 Glas Weißwein,
1 Glas Wasser,
3 Eßlöffel Olivenöl,
Saft einer halben Zitrone,
1 halbes Lorbeerblatt,
1 gehackte Knoblauchzehe,
4 Pfefferkörner, 
je 1 Stengel Dill,
Petersilie, Kerbel und 
Liebstöckel.

Champignons ä la grecque 
gehören zu den klassischen 
H orsd’ceuvres. Sie wer­
den in internationalen Fein­
schm eckerrestaurants zu­
sammen m it anderen Vor­
speisen und auf griechische 
A rt gekochtem Gemüse 
serviert. Zum Beispiel m it 
Artischockenböden, Spar­
gelspitzen oder Sellerie.

Königlich-griechische 
Leibgardisten (Evzonen) 

in ihren 
folkloris tischen » U ni formen« 

auf der Akropolis.
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Champignons 
aufprovenzalischeArt 
sind im Nu zubereitet. 
Und dazu gibt es 
Filetsteak und Reis.



Champignons auf provenzalische Art

Champignons putzen und 
unter fließendem Wasser 
waschen. Wein, Wasser, 
Olivenöl und Zitronensaft 
zusammen m it den Ge­
würzen aufkochen. (Fri­
scher Kerbel und Lieb­
stöckel können durch je
I Teelöffel getrocknete 
B lä tter ersetzt werden.) 
Champignons reingeben 
und 6 bis 8 M inuten bei 
kleiner H itze kochen las­
sen. Fond abgießen, durch­
seihen und erkalten lassen. 
Champignons m it wenig 
Fond übergießen und  kalt 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3951
Beilage: W eißbrot oder
T oastbrot und B utter.

Champignons 
auf
provenza­
lische Art

I I

4 Schalotten,
2 Knoblauchzehen, Salz,
3 Eßlöffel Olivenöl,
750 g frische Champignons,
5 Tomaten,
1 Prise Rosm arinpulver, 
Salz, weißer Pfeffer, 
etwas Zitronensaft.

N ur wenige, ob nun F ran ­
zosen aus der Provence 
oder unsere Landsleute aus 
der Oberrhein-Ebene, kön­
nen für dieses Gericht die 
schm ackhaften »Champi­
gnons de pres« verwenden. 
Das sind die, die auf 
Wiesen wachsen. W ir m üs­
sen uns m it »Champignons
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Ausgebackene Champignons mit Tatar-Soße werden als Vorspeise serviert, eignen sich aber ebenso gut als Zwischenmahlzeit.

de couche«, den Zucht­
champignons begnügen. 
Aber das m acht nichts. Die 
schmecken auch gut. 
Schalotten schälen und 
fein hacken. K noblauchze­
hen schälen, m it Salz zer­
drücken. Im  heißen Oliven­
öl andünsten. Champignons 
putzen. U nter fließendem 
W asser kurz abspülen und 
in  Scheiben schneiden. 5 
M inuten m itdünsten. To­
m aten häuten, entkernen, 
würfeln. Auch in den Topf 
geben. Mit Rosmarin, Salz 
und weißem Pfeffer ab ­
schmecken. Noch 5 Minu­
ten  weiter dünsten. Vor dem 
Anrichten Z itronensaft auf 
das Gericht träufeln. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.

K alorien pro P erson : E tw a
I m  '
Wozu reichen? Zu F ile t­
steak m it Reis, Schnitzel 
oder K oteletts und Pommes 
frites. Als G etränk Rotwein.

Romantische italienische 
Mittelmeerküste bei Paler­
mo, der Hauptstadt S i­
ziliens, mit dem Monte 
Pellegrino im Hintergrund.

Champignons 
auf 
sizilianische
Art

i I
500 g m ittelgroße, frische 
oder 220 g konservierte 
Champignons,
40 g B utter,
2 Eßlöffel Weinessig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Zucker, 
M uskatnuß.
F ür die Soße:
1 Zwiebel, 20 g B utter,
2 Eßlöffel Tom atenm ark,

1 Eßlöffel Mehl,
% 1 klare Fleischsuppe,
2 Eßlöffel Sahne.

Frische Champignons p u t­
zen und waschen. (Konser­
vierte Champignons ab ­
tropfen lassen.) B u tte r er­
hitzen, Pilze darin  in  10-15 
M inuten gardünsten. W ein­
essig dazugeben und  ein­
kochen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und Zucker ab ­
schmecken. M uskatnuß drü­
berreiben und verrühren. 
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len und fein hacken. In  
B u tte r glasig dünsten. Mit 
Tom atenm ark verrühren. 
Mehl darüberstreuen, u n ­
terrühren und durchschwit­
zen lassen. Nach und nach
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heiße Fleischsuppe unter 
ständigem R ühren hinzu - 
geben. Einige M inuten sanft 
kochen lassen. Vom Feuer 
nehmen. Sahne hineinrüh­
ren und über die Champi­
gnons gießen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesamt: E tw a 
765!
Wozu reichen? Zu Reis 
oder Bandnudeln, Chicoree­
salat, Endivien- oder grü­
nem Salat. Dazu paß t 
ein unpaniert gebratenes
S chweineschnitzel.

Champignons 
! ausgebacken 

mit 
Tatar-Soße
F ür die T atar-Soße:
2 hartgekochte Eigelb, 
Salz, weißer Pfeffer,
7 Eßlöffel Öl,
Zitronensaft,
1 kleine Salzgurke,
1 Eßlöffel K apern,
2 Eßlöffel gehackter 
Schnittlauch.
400 g frische Champignons,
2 Eßlöffel Mehl,
Salz, Pfeffer, 2 Eier,
5 Eßlöffel Semmelbrösel, 
250 g Kokosfett.
1 Bund Petersilie zum 
Garnieren.

Der Champignon, Lieb­
lingskind der in ternationa­
len Küche, wird besonders 

y gern als Vorspeise verwen­
det. Diese Vorspeise kann 
aber auch mal als Zwischen­
m ahlzeit serviert werden. 
F ü r die Soße das h a r t­
gekochte Eigelb durch ein 
Sieb streichen. Salzen, pfef- 

| fern. Öl tropfenweise drun-
i terrühren, bis eine glatte

Masse entsteht. Mit Z itro­
nensaft abschmecken. Gur-

I
1

ke fein würfeln, K apern 
halbieren. Zusammen m it 
dem Schnittlauch u n te r­
rühren. Kaltstellen. 
Champignons putzen. U nter 
fließendem W asser waschen. 
Mit einem K üchentuch ab ­
trocknen und der Länge 
nach halbieren. Pilze der 
Reihe nach in Mehl, m it 
Salz und Pfeffer verquirl­
ten  Eiern und in Semmel­
bröseln wenden. K okosfett 
im Topf erhitzen. Cham­
pignons darin  bei etwa 175 
Grad (Fritiertherm om eter!) 
goldgelb ausbacken. Mit 
Petersilie garniert anrich­
ten. Dazu die Tatar-Soße 
reichen.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
365! '
W ann reichen? Als Vor­
speise m it frischem S tan­
genweißbrot. Als Getränk 
schmeckt dazu ein herber 
W eißwein oder ein erfri­
schender Rose.

Champignons 
gegrillt
500 g große, frische 
Champignons,
4 kleine Tom aten.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Öl,
Salz, weißer Pfeffer, 
Zitronensaft.
Zum Garnieren:
1 halbes Bund Petersilie.

Es müssen nicht immer 
Fleischspießchen sein. Auch 
Champignons, auf Spießen 
unterm  Grill geröstet, sind 
eine Gaumenfreude. W er 
keine Drehspießvorrich­
tung im Backofen hat, 
kann  die Pilze auf Schmuck­
spieße stecken. So kommen 
sie auf den Grillrost. Bei 
geöffneter Türe grillen. Und

TIP
Bei einigen 

lg unserer Rezepte 
können Sie 

' statt frischer 
| |  Champignons auch 
: f Champignons aus j 

i; der Dose oder 
• ' aus dem Glas

■  verwenden. Denken 
B Sie bitte daran, 

daß solche 
Champignons 
im Gegensatz 
zu frischen Pilzen : j 

| |  beim Kochen nicht 
mehr kleiner 
werden. Deshalb 
brauchen Sie nur 
die halbe Menqe.

die Griffe außerhalb der 
Heizzone liegen. Spieße häu­
figer drehen.
Öl m it Salz und Pfeffer m i­
schen. Champignons un ter 
fließendem W  asser waschen. 
G ut abtropfen lassen. 5 
M inuten in  die Marinade 
legen. Auf vier Spieße stek- 
ken. Tom aten oben kreuz­
weise einschneiden. S ten­
gelansatz entfernen. Als 
Abschluß auf die Spieße 
stecken. Spieße m it der 
M arinade bestreichen. Im  
vorgeheizten Grill (oberste 
Schiene) 5 M inuten rösten. 
Vor dem Servieren m it Zi­
tronensaft beträufeln. A n­
richten und  m it Petersilie 
garnieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesam t: 365. 
Beilagen: Besonders gut
schmeckt Bearner Soße 
(Sauce Bearnaise) zu Pilz­
spießchen. Außerdem fri­
sches W eißbrot. G etränk : 
E in  Moselwein.

Origineller 
Party-Spaß 
am Spieß: 
Gegrillte 
Champignons.



Champignons 
in Muscheln
Bild Seite 123

300 g frische oder 150 g 
konservierte Champignons, 
Salz, 30 g B utter,
Saft einer halben Zitrone, 
Margarine zum Einfetten,
2 Eier, Salz, Muskat,
3 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Käse,
2 Eßlöffel saure Sahne, 
y2 B und Petersilie.

Champignons in  Muscheln 
sollten Sie mal zubereiten, 
wenn Ihre  Familie am 
Abend oder zwischen den 
M ahlzeiten nur eine K lei­
nigkeit essen möchte. Das 
kleine Gericht ist aber auch 
eine schm ackhafte Vor­
speise. So w ird’s gem acht: 
Frische Champignons wa­
schen und putzen. (Kon­
servierte Champignons ab­
tropfen lassen.) B itte  nicht 
zerschneiden. Salzen. In  der 
heißen B utter leicht an­
dünsten. M it Z itronensaft 
beträufeln. Vier Muschel­

förmchen m it M argarine 
einfetten. Champignons 
darin  verteilen. E ier ver­
quirlen. Salz, M uskat, 1 
Eßlöffel geriebenen Käse, 
saure Sahne und  gehackte 
Petersilie zugeben. Gut m i­
schen. Über die Champi­
gnons gießen. M it dem 
restlichen Käse bestreuen. 
Im  vorgeheizten Ofen gold­
braun backen.
Backzeit: 12-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Person: 170. 
Beilagen: Toastbrot, B u t­
ter und Kopfsalat.

Champignons 
in Rahmsoße
Champignons ä la Creme

500 g frische oder 250 g 
konservierte Champignons, 
20 g B utter,
1 kleine Schalotte,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,

etwas Wasser,
10 g Speisestärke, 
%  1 Sahne.

Frische Champignons p u t­
zen und waschen. (Konser­
vierte Champignons ab trop ­
fen lassen.) B u tte r erhitzen. 
Geschälte, gewürfelte Scha­
lo tte  darin glasig werden 
lassen. Pilze reingeben und 
10 bis 15 M inuten dünsten. 
M it Zitronensaft, Salz und 
Pfeffer abschmecken. E t­
was W asser angießen. Mit 
in  kaltem  W asser angerühr­
te r  Speisestärke binden. 
Sahne unterrühren. E rh it­
zen, aber n icht m ehr ko­
chen lassen.
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 155. 
W ozu reichen? Zu K albs­
schnitzel oder K albskote­
letts und Reis.
P S : Zuchtchampignons
wachsen als zarte K nöll­
chen aus dem Boden. E rst 
später gliedern sie sich in 
Stiel und Kopf. Die jungen 
Knöllchen eignen sich be­
sonders gut als »Champi­
gnons ä la Creme«.

Champignons 
mariniert
Marinowannye Griby

500 g frische, kleine 
Champignons, % 1 R o t­
weinessig, % 1 Wasser,
3 Gewürznelken,
5 Pfefferkörner,
1 kleines Lorbeerblatt,
2 Teelöffel Salz,
1 Messerspitze K noblauch­
pulver,
3 Eßlöffel Sonnenblumenöl.

M arinowannye Griby nen­
nen die Russen die einge­
legten Champignons. Das 
R ezept stam m t aus der 
guten alten Zarenzeit und 
ist noch heute sehr beliebt. 
D enn sauer m acht n icht nur 
lustig, saure Speisen m a­
chen scharfe Getränke ver­
träglicher. Schließlich sind 
die Russen in  puncto W od­
katrinken seit jeher Meister. 
Fortsetzung Seite 123

Kennen Sie die Steigerung von Sonntagsbraten'1. Hier ist sie: Champignon-Braten. Dazu Kartoffelläöße. Rezept Seite 123. 
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Champignoncremesuppe. 
Rezept Seite 123.

Champignoncremesuppe mit Schinken. 
Rezept Seite 124.

eil
Champignoncremesuppe mit Krabben. 

Rezept Seite 124.



An einen Abend 
mit Champignon -Fondue 

werden sich Ihre 
Gäste immer 

angenehm erinnern. 
Rezept Seite 124.



Champignoncremesuppe

Fortsetzung von Seite 120 
Champignons putzen und 
waschen. Essig, W asser und 
alle Gewürze zusammen auf- 
kochen lassen. Champi­
gnons in die kochende F lüs­
sigkeit geben. Unbedeckt 
10 bis 15 M inuten lang gar­
ziehen lassen. Von Zeit zu 
Zeit um rühren. Auf Zim­
m ertem peratur abkühlen 
lassen. In  einen Steinkrug 
oder in ein Einmachglas 
füllen. Langsam das Öl auf 
die Oberfläche gießen. Das 
Gefäß m it Klarsichtfolie 
oder B utterbrotpapier fest 
verschließen. Mindestens 1 
Woche im K ühlschrank 
ziehen lassen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
29CL
Wozu reichen? Als p ikante 
Beilage zu Kochfisch, kal­
tem  Fleisch, gekochter R in­
derbrust.

Champignon­
Braten
Bild Seite 120

750 g Rinderschm orbraten, 
Salz, Pfeifer,
Senf,
50 g ö l, Margarine oder 
Kokosfett,
1 B und Suppengrün,
2 Zwiebeln,
1 Teelöffel Basilikum,
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
300 g frische oder 
150 g konservierte 
Champignons,
1 Eßlöffel Speisestärke,
Ys 1 saure Sahne,
1 halbes Bund Petersilie.

Fleisch un ter kaltem  Wasser
abspülen und al>trocknen.
Mit Salz, Pfeffer und Senf 
einreiben. F e tt im B räter 
erhitzen. Fleisch darin von

allen Seiten scharf anbra­
ten. Geputztes, zerkleiner­
tes Suppengrün, geschälte, 
in Scheiben geschnittene 
Zwiebeln und Basilikum 
dazu geben und kurz an ­
dünsten. Mit Fleischbrühe 
aufgießen. In  90 bis 120 
M inuten garschmoren. 
Fleisch rausnehmen. Fond 
m it heißem W asser los­
kochen und passieren. 
Frische Champignons p u t­
zen, waschen (konservierte 
Cham pignons abtropfen  
lassen). D ann feinblättrig 
schneiden. Im  Bratenfond
8 M inuten dünsten, heraus­

nehmen. Speisestärke in 
kaltem  W asser anrühren, 
Fond dam it binden. Vom 
Feuer nehmen und saure 
Sahne unterrühren. Mit ge­
hackter Petersiliebestreuen. 
Die Champignons können 
getrennt oder in der Soße 
serviert werden. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 135 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
690
Beilage: K löße aus gekoch­
ten  Kartoffeln. Man kann 
sie aus dem P aket zuberei­
ten. Als G etränk: Rotwein 
oder Bier.

Champignon­
cremesuppe
Bild Seite 121.

300 g frische Champignons,
1 kleine Zwiebel,
40 g B utter,
2 Eßlöffel Mehl,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer, 
y8 1 Sahne,
2 Eigelb,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Teelöffel gehackte P e te r­
silie.

Champignons in Muscheln: E in dekorativer Imbiß mit pikantem Geschmack. Rezept Seite 120.
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Champignons gehören zu 
den Lieblingskindern der 
internationalen Küche. D a­
her h a t die Champignon­
cremesuppe ihren festen 
Platz auf den Speisekarten 
guter R estaurants. Der 
sanfte Geschmack dieser 
Suppe m acht aufnahm e­
bereit für die kommenden 
Genüsse eines Menüs. 
Champignons putzen, w a­
schen. E in paar winzige 
Pilze zum Garnieren ganz 
lassen. Übrige Champi­
gnons b lättrig  schneiden. 
Zwiebel schälen und fein 
würfeln. B u tter im Topf 
erhitzen. Champignons und 
Zwiebelwürfel 5 M inuten 
darin  dünsten. Ganze Pilze 
herausnehm en und beiseite 
stellen. Mehl über die rest­
liche Mischung stäuben. 
U nterrühren. M it wenig 
Fleischbrühe un ter R ühren 
ablöschen. Die restliche 
Fleischbrühe dazugeben. 
Bei schwacher H itze etwa 
15 M inuten kochen lassen. 
Salzen, pfeffern. Sahne m it 
Eigelb verquirlen. In  die 
Suppe geben. Bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. V om H erd 
nehmen. Mit Zitronensaft 
würzen. In  vier Tassen 
füllen. Mit den winzigen 
Pilzen, die wir vorher bei­
seite gelegt haben, garnie­
ren. M it feingehackter P e­
tersilie bestreuen und  ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
250.
Unser M enüvorschlag: 
Champignoncremesuppe 
vorweg. Basler Lum m el­
braten  m it Prinzeßbohnen 
oder feinen Erbsen als 
H auptgericht. Als Dessert 
Birnen Im perial. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen 
Wein vom Rheingau. Oder 
einen spritzigen Kaiser- 
stühler Weißwein.

Champignon­
cremesuppe 
mit Krabben
Bild Seite 121

300 g frische Champignons, 
50 g B utter,
Pfeffer,
3 Eßlöffel Mehl,
Y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln, y2 1 Wasser, 
y8 1 Sahne, Salz,
200 g K rabben,
1%  Eßlöffel Sherry,
1 Teel. feingeschnittener 
Dill oder x/2 Teel. getrock­
neter Dill,
2 Eßlöffel feingehackte 
Petersilie.

Champignons putzen, w a­
schen, in feine Scheiben 
schneiden. B u tte r im  Topf 
erhitzen. Champignons 5 
M inuten darin  dünsten. 
Pfeffern. Mit Mehl bestäu­
ben und langsam  m it 
der m it W asser verdünnten 
Fleischbrühe ablöschen. 10 
M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen. Vom 
H erd nehmen. Sahne u n te r­
rühren, m it Salz ab ­
schmecken. K rabben m it 
der K rabben-Flüssigkeit, 
Sherry, Dill und Petersilie 
dazugeben. Bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. In  vier 
Suppentassen füllen. Mit 
Petersilie bestreuen und 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro Person : E tw a 
3ÖÖ!
W ann reichen? Als Vor­
suppe oder mal als A bend­
süppchen. D azu p aß t K äse­
gebäck.
Unser M enüvorschlag:
Eine Champignoncreme­
suppe m it K rabben. B ra t­
huhn m it Paprika. B irnen­
kom pott.

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 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Em m entaler,
3 Stengel Petersilie.

Doseninhalt nach Vor­
schrift erhitzen. Champi­
gnons m it dem Champignon­
wasser in  die Suppe geben. 
Schinken in Streifen 
schneiden. In  die Suppe ge­
ben. 5 M inuten durch­
kochen. Eigelb m it etwas 
abgenommener Suppe ver­
rühren. In  die Suppe m i­
schen. Bis kurz vorm K o­
chen erhitzen. In  vier Tassen 
füllen. J e  1 Eßlöffel gerie­
benen K äse drüberstreuen 
und  m it Petersiliensträuß- 
ehen garnieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a 
4ÖÖ
Unser M enüvorschlag: 
Champignoncremesuppe 
m it Schinken. Gebratenes 
Schweinefilet, feine Erbsen 
und Petersilienkartoffeln. 
Als Dessert Eis. Als Ge­
trän k  : Rotwein oder Bier.

Champignon­
Fondue
Bild Seite 122.

F ü r die Soßen:
2 Beutel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Barbecue-Soße 
(Fertigsoße),

1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel 
W orcestersoße,
1 Spritzer 
Tabascosoße. 
y2 Banane,
1 Eßlöffel 
Dosenmilch,
1 Eßlöffel Curry.
1 hartgekochtes Ei,
1 Teelöffel K apern,
1 Schalotte,
1 kleine 
Gewürzgurke,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
1 Teelöffel 
Dillspitzen.
2 Eßlöffel Sahne,
1 Eßlöffel 
M eerrettich
aus dem Glas,
Salz,
weißer Pfeffer,
Zucker, eventuell Dosen­
milch.
Zum Fritieren:
500 g Rinderfilet,
500 g frische 
Champignons,
500 g K okosfett.
F ü r den Ausbackteig:
125 g Mehl,
1 Ei, Salz, 
ys 1 Wasser,
1 Prise Paprika 
rosenscharf.

E s is t wie bei Fleisch­
Fondue: Auch das Cham­
pignon-Fondue steh t und 
fällt m it den Soßen, die Sie 
dazu reichen. D arum  em p­
fehlen wir Ihnen Fondue­
soßen, die besonders gut 
m it dem zarten  Aroma der 
Pilze harmonieren. U nd 
natürlich auch zum zarten 
F ilet passen. K lar, daß Sie 
zuerst die Soßen zubereiten: 
Mayonnaise gleichmäßig hi 
vier Schälchen verteilen. 
E rstes Schälchen: M ayon­
naise m it Barbecue-Soße, 
Paprika, W orcestersoße 
und Tabasco-Soße verrüh-
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Pikante Vorspeise: Champignonköpfe mit Krabbenmischung gefüllt und im Ofen überbacken.

ren. Mit Salz, Pfeffer und 
einer Prise Zucker ab ­
schmecken.
Zweites Schälchen: Ge­
schälte, ganz fein zerdrück­
te  Banane m it Mayonnaise, 
Dosenmilch und Curry
glattrühren. Auch m it Salz, 
Pfeffer und  1 Prise Zucker 
abschmecken.
D rittes Schälchen: Ei, K a ­
pern und  geschälte Scha­

lo tte  fein hacken. Gurke 
fein würfeln. M it M ayon­
naise, Petersilie und  Dill­
spitzen mischen. Salzen, 
pfeffern, m it 1 Prise Zucker 
abrunden.
Viertes Schälchen: M ayon­
naise m it der Sahne g la tt­
rühren. Mit M eerrettich aus 
dem Glas mischen. M it 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
sehr p ikan t würzen.

Jede  Soße können Sie nach 
Beheben m it Dosenmilch 
verlängern. Das kom m t dem 
Geschmack vieler Leute 
eher entgegen als dickere 
Mayonnaise. Soßen bis zum 
Gebrauch ka lt stellen.
20 M inuten bevor das Fon­
due-Essen losgehen soll, 
Rinderfilet grob würfeln. 
Champignons putzen, wa­
schen und gut abtrocknen. 
Fleisch und Champignons 
auf vier Teller verteilen. 
Aus Mehl, Ei, Salz, W asser 
und Paprika den Ausback­
teig rühren. In  vier Schäl­
chen verteilen. E rst wird 
der Tisch gedeckt. Soßen, 
Fleisch-, Champignon- und 
Teigportionen drauf stellen. 
D ann das K okosfett zuerst 
im Fonduetopf auf dem 
H erd erhitzen. Fondue­
Rechaud, das auf dem Tisch 
steht, anzünden. Topf 
draufstellen. J e tz t kann  die 
Familie rund  um  den F on­
duetopf P latz nehmen. 
Jeder steckt abwechselnd 
ein Stück Fleisch und einen 
in  Teig gewendeten Cham­
pignon auf die Fondue­
gabel, tau ch t sie ins heiße 
F e tt und fritie rt sie. In  den 
Soßen wenden, essen und 
genießen. W enn es nicht 
zuviel Personen sind, kann 
jeder auch Fleisch und 
Champignons auf zwei F on­
duegabeln fritieren. 
V orbereitung: 45 Minuten. 
Kolorien pro P erson : 780. 
Beilagen: Vielleicht stellen 
Sie noch Fertigsoßen, M an­
go- und Tom atenchutney 
auf den Tisch. D ann ist die 
Beilagen-Auswahl noch 
größer. A ußerdem : S tan­
genweißbrot. U nd als Ge­
trän k : Rotwein (zum Bei­
spiel ein Spätburgunder 
von der Ahr) oder ein Rose 
(vielleicht ein Badener 
W eißherbst).
P S : Sie können das oder die 
Fondue sagen. Beides ist 
richtig.
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Champignonköpfe in Käsepanade

s Champignon- 
1 Geschnet- 

zeltes
Bild Seite 125

300 g Rehkeule,
300 g Champignons,
Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel,
40 g Margarine,
2 Teelöffel Senf,
1 Eßlöffel Mehl,
1 Tasse Fleischbrühe aus 
W ürfeln, % 1 saure Sahne, 
je y2 B und Schnittlauch 
und Petersilie.

Es gibt eine französische, 
eine englische, eine deu t­
sche Küche . . . Aber es gibt 
nur eine Küche, die den 
Nam en einer S tad t träg t: 
Die W iener Küche näm ­
lich, aus der dieses Rezept 
stam m t.
Fleisch m it kaltem  Wasser 
abspülen und m it H aus­
haltspapier abtupfen. E rst 
in dünne Scheiben, dann in 
Streifen schneiden. Cham­
pignons putzen, waschen 
und in Scheiben schneiden. 
Beides getrennt salzen, pfef­
fern. Zwiebel schälen, fein 
hacken. In  heißer Margarine 
glasig werden lassen. Fleisch 
darin anbraten, Pilze und 
Senf dazugeben. Mehl drü-

Champignonköpfe in  Käse­
panade: Erst Stiele abdrehen.

Der Stephansdom in Wien 
ist das bedeutendste gotische 
Bauwerk Österreichs. Er 
steht auf dem Stephansplatz 
im Mittelpunkt der Altstadt.

berstäuben und unterm i­
schen. Fleischbrühe angie­
ßen. Verrühren. Geschnet- 
zeltes in 20 M inuten gar­
schmoren. Vom Feuer neh­
men. Saure Sahne u n te r­
ziehen. Mit kleingehacktem 
Schnittlauch und gehackter 
Petersilie bestreuen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
K alorien pro Person: 265. 
Beilagen: Bratkartoffeln
oder B utternudeln. Die 
B ratkartoffeln können Sie 
in  der M itte einer Schüssel 
anrichten und das Cham pi­
gnon- Geschnetzelte drum ­
herum.

Champignon­
köpfe gefüllt
30 g B utter,
4 Eßlöffel fein gehackte 
Schalotten,
1 y2 Tassen Nordseekrab­
ben,

Champignons m it Mehl be­
stäuben, in Panade wenden.

3 Eßlöffel gewürfelte 
K aro tten  aus der Dose. 
F ü r die Soße:
20 g B utter, 20 g Mehl, 
i/4 1 Milch,
Salz, Pfeffer, Zitronensaft.
24 große, frische 
Champignons,
B u tte r zum  Einfetten. 
Zum Garnieren:
2 Tomaten,
3 Stengel Petersilie.

B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Geschälte, gehackte 
Schalotten darin goldgelb 
anbraten. Krabbenfleisch 
m it der Gabel auseinander­
zupfen. Mit den K aro tten  
zu den Schalotten geben. 
K urz anbraten.
F ü r die Soße B u tte r im 
Topf erhitzen. Mehl drüber­
stäuben. G lattrühren. 
Milch un ter R ühren dazu­
gießen. 7 M inuten leicht 
köcheln lassen. Mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken.
Champignons waschen und 
abtrocknen, Stiele vorsich­
tig abdrehen (man kann  sie 
für eine Suppe verwenden). 
Champignonköpfe m it der 
Öffnung nach oben in eine 
gefettete feuerfeste Form  
geben. Zuerst die Soße rein­
füllen, darauf die K rabben­
mischung verteilen. Im  vor­
geheizten Ofen überbacken. 
Backzeit: 10 bis 15 Min. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.

Champignons in heißem 
Fett schwimmend backen.

Mit gehäuteten Tom aten­
schnitzen und Petersilie 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
Kalorien pro Person: 260. 
W ann reichen? Als Vor­
speise m it T oastbrot und 
B utter.
PS: Man kann die Cham­
pignonköpfe auch zuerst 
m it der K rabbenm ischung 
füllen, dann die Soße d rü ­
bergeben und sie so im  Ofen 
überbacken.

Champignon­
köpfe in 
Käsepanade
800 g frische Champignons, 
Salz, Saft einer Zitrone. 
F ü r die K äsepanade:
150 g Schweizer Käse,
5 Eier,
50 g Semmelbrösel,
4 Eßlöffel Mehl,
K okosfett oder Öl zum F ri­
tieren.

Im  allgemeinen harmonie­
ren Käse und  Champignons 
geschmacklich gut. N ur lei­
der erschlägt m anchm al ein 
kräftiger Käsegeschmack 
das zarte Pilzarom a. Bei 
diesem R ezept kann  das 
nicht passieren. Durch die 
Panadehülle bleibt der Pilz­
geschmack besonders gut 
erhalten. E i und Semmel-

Die fertige Panadenhülle 
wird goldgelb und knupsrig.
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brösel aber m ildern das 
Käsearoma.
Champignons waschen, 
putzen. Vorsichtig die Stie­
le abdrehen. Köpfe leicht 
salzen und m it Zitronen­
saft beträufeln. F ü r die 
Panade den Käse fein rei­
ben. Mit den verquirlten 
E iern und  den Semmelbrö­
seln verrühren. Champi­
gnons zuerst in Mehl, dann 
mehrm als in  der K äse­
panade wenden. Im  heißen 
F e tt bei etwa 175 Grad 
schwimmend ausbacken, 
bis die Panade goldgelb ist. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 335. 
W ozu reichen? Als Beilage 
zu Kalbsmedaillons, R in­
derfilet, Kalbs- oder 
Schweineschnitzel. Als Ge­
trän k : Rotwein oder Bier. 
P S : Die geputzten und  ge­
waschenen Champignon­
stiele in  Scheiben schneiden. 
In  1 1 W asser m it etwas

Champignon-Krabben­
salat ist der richtige Auftakt 
zu einem festlichen Essen.

Salz, einem kleinen B rüh­
würfel und  einer geschälten, 
gewürfelten Zwiebel 15 Mi­
nu ten  kochen. 30 g Mehl in 
kaltem  W asser anrühren. 
Die Suppe dam it binden. 
30 g B u tte r darin  zerlaufen 
lassen. M it gehackter P eter­
silie bestreut servieren. 
Schon haben Sie ein delika­
tes Süppchen aus den Cham­
pignon-Resten gezaubert.

Champignon­
Koteletts
500 g frische Champignons, 
Saft einer Zitrone,
4 Schweinekoteletts von je 
200 g, Salz, Pfeffer, 
P aprika edelsüß,
40 g Öl,
1 Glas (4 cl) Cognac,
1 hartgekochtes Ei,
1 Eßlöffel Tom atenketchup, 
1 Tomate, 
y2 B und Petersilie.

Champignons putzen, w a­
schen und  b lättrig  schnei­
den. M it Zitronensaft be­
träufeln. K oteletts leicht



Probieren Sie Champignon-Koteletts: Es gibt kaum eine bessere Möglichkeit, ein Schweinekotelett kulinarisch aufzuwerten.

klopfen. M it Salz, Pfeffer 
und Paprika würzen. Öl in 
der Pfanne rauchheiß wer­
den lassen. Auf beiden Sei­
ten  scharf anbraten. Cham­
pignons zugeben. Leicht 
salzen und pfeffern. 15 Mi­
nu ten  zugedeckt dünsten. 
K oteletts zwischendurch 
wenden. Cognac zugießen 
und  etwa 3 M inuten durch­
schmoren lassen. K oteletts 
rausnehm en, auf einer P la t­
te  anrichten. Champignons 
darauf verteilen. Auf jedes 
K ote le tt kom m t eine E i­
scheibe m it etwas Tom aten­
ketchup. Tom ate auch in

^  Champignon-Omelett mit 
Salat ist ein echtes 
Hauptgericht.
Rezept Seite 131.

Scheiben schneiden. D am it 
und m it Petersilie hübsch 
garnieren.
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 715. 
B eilagen: K opfsalat und
Peter silienkartoffeln. Als 
G etränk Bier.
PS : Palls nötig, Soße m it 
Speisestärke binden.

Champignon­
Krabbensalat
200 g frische Champignons, 
30 g B utter, Salz,
Saft einer halben Zitrone, 
270 g N ordsee-Krabben 
aus der Dose,

2 hartgekochte Eier.
F ü r die M arinade:
1 Päckchen Mayonnaise, 
i y 2 Eßlöffel Tom aten­
ketchup,
2 Spritzer W orcestersoße, 
einige Tropfen Tabasco­
soße,
1 Teel. Paprika edelsüß,
1 Teel. Zucker,
1 kleines Bund Dill.

Die Champignons waschen, 
putzen und b lättrig  schnei­
den. In  der heißen B u tte r 
m it etwas Salz 10 bis 15 
M inuten dünsten. Zitronen­
saft drübergießen. E in  paar 
Scheiben zum Garnieren 
zurücklassen. M it dem ab ­
getropften Krabbenfleisch 
mischen. Abkühlen lassen.





^  Die Champignon-Pizza 
wird nicht mit Hefe, 
sondern mit Mürbeteig ge­
backen. Eine interessante 
Abwandlung, die Sie mal 
probieren sollten.

Champignon-Pizza

1 hartgekochtes E i hacken. 
Zur kalten  Champignon­
Krabbenm ischung geben. 
F ü r die M arinade: M ayon­
naise und  Tom atenketchup 
verrühren. M it W orcester­
soße, Tabascosoße, Paprika 
und Zucker abschmecken. 
Dill waschen, hacken und 
in die Soße geben. (Einige 
Spitzen zum Garnieren zu­
rücklassen.) Soße über den 
Salat gießen. G ut mischen. 
20 M inuten im K ühl­
schrank durchziehen las­
sen. In  ein großes oder vier 
kleine Gläser füllen. Das 
zweite E i in  Scheiben 
schneiden. Salat dam it, 
m it Champignonscheibchen 
und Dillspitzen garnieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö!
Beilagen: Toastbrot und 
B utter.

Champignon­
Omeletts
Bild Seiten 128/129

500 g frische Champignons, 
40 g B utter, 1 Zwiebel, 
Salz, Pfeffer, Petersilie.
F ü r die Omeletts:
12 Eier, Salz,
80 g B utter.
S alatb lätter und Tom aten 
zum Garnieren.

Das klassische Om elett wird 
aus E iern gemacht. Aber 
n ur aus Eiern, nie m it Mehl. 
Es wird lediglich m it etwas 
Salz gewürzt.
Champignons putzen, w a­
schen, hi Scheiben schnei­
den. B u tte r erhitzen. Ge­
schälte, fein gewürfelte 
Zwiebel darin glasig dün ­
sten. Champignons dazu­
geben. 10 M inuten dünsten. 
Salzen, pfeffern, m it ge­

hackter Petersilie be­
streuen. W arm  stellen. E i­
weiß vom Eigelb trennen. 
Eigelb m it Salz verquirlen. 
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen, m it dem Eigelb 
mischen. D araus nachein­
ander 4 Omeletts backen: 
B u tte r in  g latter Pfanne 
schmelzen lassen. Eimasse 
reingeben und stocken las­
sen. Omeletts jeweils m it  
einem Pfannenm esser vom 
Pfannenrand lösen, auf eine 
P la tte  gleiten lassen. E ine 
H älfte m it Pilzen belegen, 
andere H älfte drüberklap­
pen. Mit S alatb lättem  und 
enthäuteten , in  Scheiben 
geschnittenen Tom aten 
garnieren.
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
5 IK
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Tomatensuppe. 
Champignonomeletts und 
gemischter Salat als H au p t­
gericht. Als Nachtisch em p­
fehlen wir B ananen Copa­
cabana. Als G etränk is t ein 
Moselwein genau richtig.

TIP
Frische 
Champignons 
kommen als I. 
oder I I .  Wahl 
auf den Markt. 
Geschmackliche 
Unterschiede gibt 
es nicht. Falls 
die Champignons 
dekorativ sein 
sollen, empfiehlt 
sich die I. Wahl: 
Die Pilze sind 
geschlossen und 
unbeschädigt.

Champignon­
Pastete
Bild Seite 132

4 B lätterteigpasteten  
(fertig gekauft),
350 g kleine Champignons,
1 kleine Zwiebel,
15 g B utter,
Salz,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die Soße:
40 g B utter,
30 g Mehl,
knapp y2 1 Champignonsud, 
etwas Salz und  weißer 
Pfeffer, %  1 Sahne, 
etwas Worcestersoße. 
Zitronenscheiben und P e­
tersilie zum  Garnieren.

Paste ten  aufs Backblech le­
gen und  im  vorgeheizten 
Ofen erhitzen.
B ackzeit: 10 bis 15 Min. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Champignons putzen, w a­
schen, abtropfen lassen. 
Zwiebel schälen und  fein 
würfeln. B u tte r erhitzen. 
Zwiebel darin  andünsten. 
Pilze dazugeben. M it Salz 
und  Zitronensaft würzen. 
Im  geschlossenen Topf in  
10 bis 15 M inuten gardün­
sten. Im  Sieb abtropfen 
lassen. Sud auffangen. 
B u tte r für die Soße erh it­
zen, Mehl darin  g lattrühren. 
M it Champignonsud ablö­
schen. K napp 10 M inuten 
leicht kochen lassen. Mit 
wenig Salz und  weißem 
Pfeffer abschmecken. Vom 
H erd nehmen. Sahne u n te r­
ziehen. M it etwas W orce­
stersoße abschmecken. 
Champignons reingeben. 
Pasteten  füllen. Auf vier 
Teller verteilen. Zitronen­
scheiben einschneiden. Als 
Garnierung m it Petersilie 
neben die P astetchen legen.

V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435!
W ann reichen? Als Zwi­
schenmahlzeit oder zum 
A bendbrot. Mit einem Glas 
feinen Riesling-Silvaner 
vom Rheingau.
PS: Die Franzosen haben 
zur klassischen Champi­
gnon-Pastete eine interes­
sante V ariante erfunden: 
Die Cham pignon-Pastete 
m it Armagnac. Dabei wer­
den die gedünsteten, abge­
tropften  Champignons m it 
Armagnac übergossen und 
angezündet, also flambiert. 
Man verteilt sie dann in die 
Pasteten . Die Soße wird 
wie üblich zubereitet. N ur 
kom m t anstelle der W or­
cestersoße 1 Eßlöffel A r­
m agnac rein. In  diesem Fall 
wird die Soße getrennt ser­
v iert (siehe Bild). N atürhch 
schmeckt dazu ein Gläs­
chen Armagnac sehr gut.

Champignon­
Pizza
F ü r den T eig :
250 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver,
1 Ei, 1 Prise Salz,
75 g Margarine.
F ü r den B elag:
2 kleine Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, Salz,
1 Eßlöffel Margarine,
500 g frische Champignons, 
Salz,
Pfeffer,
Saft einer Zitrone,
Ys 1 saure Sahne,
100 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
100 g roher Schinken,
25 g geriebener Parm esan.

Die Pizza wird, wie Sie si­
cher wissen, in  Ita lien  
grundsätzlich aus Hefeteig
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Etwas für Feinschmecker: Champignon-Pastete. Rezept S. 131.

gebacken. Diese Champi­
gnon-Pizza ist eine gelunge­
ne Abwandlung aus Mürbe­
teig. Schmeckt sehr gut. 
Mehl m it B ackpulver aufs 
B ackbrett geben oder in 
einer Schüssel mischen. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. E i und Salz reingeben. 
Die M argarine in Flöck­
chen aufs Mehl verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen Mürbeteig 
kneten. 30 M inuten im 
Kühlschrank zugedeckt ru ­
hen lassen. Teig ausrollen 
und in  eine ungefettete 
Springform von 26 cm 
Durchmesser geben. 3 cm 
hohen R and  andrücken. 
Teigboden m it der Gabel 
einige Male einstechen.
F ü r den Belag die Zwiebeln 
schälen und fein hacken. 
Knoblauchzehen schälen, 
m it etwas Salz zerdrücken. 
Beides in  der Pfanne in 
heißer M argarine andün­
sten. Gewaschene, b lättrig  
geschnittene Champignons 
dazugeben. Mit Salz, Pfef­
fer und Zitronensaft w ür­
zen. 10 M inuten dünsten. 
Saure Sahne, Käse und ge­
würfelten Schinken un ter­
heben. Teig dam it belegen. 
Mit Parm esan bestreut in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 35 bis 40 Min.
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E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Nach dem Backen in 6 
Stücke teilen und heiß ser­
vieren.
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
K alorien pro S tü ck : 850.
U nser M enüvorschlag: Mit 
Selleriesalz gewürzten To­
m atensaft vorweg. Als 
H auptgericht Champignon­
Pizza m it Chicoree-Salat. 
Als Dessert: Obstsalat. Als 
G etränk: E in kühler Rose.

Champignon­
ragout um 
Reisförmchen
500 g frische Champignons, 
50 g durchwachsener Speck, 
20 g B u tte r oder Margarine,
1 Zwiebel, 1 K noblauch­
zehe, Salz,
5 Eßl. klare Fleischsuppe 
aus W ürfeln,
5 Eßl. Rotwein,
2 Eßl. Mehl,
Pfeffer, Paprika edelsüß. 
F ü r die Reisförm chen:
250 g Reis,
%  1 klare Fleisch­
suppe aus W ürfeln,
2 Tomaten,

4 Eßlöffel E rbsen aus der 
Tiefkühltruhe, y2 Bund 
Petersilie zum  Garnieren.

Cham pignonragout is t p ri­
ma. Besonders, wenn es m it 
Reisförmchen serviert wird. 
Sieht immer aus, als h ä tte  
es der Chef koch vom Grand 
H otel zubereitet. U nd dabei 
ist Cham pignonragout so 
einfach und schnell zu m a­
chen.
Champignons putzen, wa­
schen und  abtropfen lassen. 
Speck in  kleine W ürfel 
schneiden. B u tte r oder M ar­

garine im  Topf erhitzen. 
Speckwürfel darin anbra ten . 
Zwiebel und K noblauch­
zehe schälen. Zwiebel w ür­
feln, Knoblauchzehe m it 
Salz zerdrücken. Auch an­
braten. D ann kommen die 
Champignons in den Topf. 
Durchschmoren. M it klarer 
Fleischsuppe und Rotwein 
aufgießen. E tw a 10 M inuten 
dünsten. D ann sind die 
Champignons fast gar. 
Mehl m it kaltem  W asser 
anrühren. Champignon­
ragout dam it binden. 7 Mi­
nuten  durchkochen. Mit 
Salz, Pfeffer und edelsüßem

Wie vom
Chefkoch persönlich
zubereitet:
Champignonragout.



Champignon-Schnitzel

Paprika abschmecken. 
W arm  stellen.
F ü r die Förm chen den Reis 
in  die kochende Fleisch­
suppe geben. In  15 M inuten 
beißfest kochen. Abtropfen 
lassen. In  der Zwischenzeit 
die Tom aten abziehen. E n t­
kernen und würfeln. Erbsen 
in 8 M inuten garkochen, 
leicht salzen. M it den To­
m aten un ter den Reis m i­
schen. 4 große Tassen ka lt 
ausspülen. Reis reindrük- 
ken. Auf eine P la tte  stürzen. 
Champignonragout drum ­
herum  anrichten. Mit P e te r­
silie garniert servieren.

Frische Zucht­
Champignons 
werden nicht 
geschält. Nur 
die Wurzelreste 
abschneiden 
und die Pilze 
gründlich waschen. 
Erst nach dem 
D ü n sten  salzen.

Feiner Champignonsalat aus gedünsteten Pilzen und Schinken.

Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
_ _

U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine feine Bouillon. Als 
H auptgericht Filetsteaks 
m it Champignonragout um 
Reisförmchen. Als Dessert 
g ib t’s Apfel-M andarinen­
Speise. Servieren Sie dazu 
einen kräftigen Rotwein.

Champignon­
salat fein
250 g frische Champignons, 
1 Eßlöffel Öl, Salz,
125 g gekochter Schinken 
ohne F e tt.
F ü r die M arinade:
1 hartgekochtes Ei,
1 kleine Zwiebel,
2 Eßlöffel K räuteressig,
6 Eßlöffel Öl,
2 Messerspitzen Fleisch­
ex trak t in  2 Eßl. W asser 
aufgelöst,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze Cayenne­
pfeffer, Petersilie zum 
Garnieren.

Champignons putzen, wa­
schen und  abtrocknen. Öl 
erhitzen. Champignons 6 
M inuten darin  dünsten.

Leicht salzen und abkühlen 
lassen. Schinken würfeln. 
F ü r die Soße das E i hacken, 
Zwiebel schälen und reiben. 
M it Essig, Öl und den Ge­
würzen mischen. Cham­
pignons und  Schinken in 
ein Glas schichten, Mari­
nade drüber geben. 30 Mi­
nuten  im  K ühlschrank 
ziehen lassen. Vor dem A n­
richten m it Petersilie gar­
nieren.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro Person: 285. 
Beilagen: Getoastetes B rot 
und  B utter. Als G etränk 
p aß t Rheinwein.

Champignon­
Schnitzel
Bild Seiten 134/135

500 g frische Champignons, 
20 g B u tter, Salz, Pfeffer, 
Saft einer Zitrone,
1 B und Petersilie,
4 magere Schweine­
schnitzel von je 125 g,
40 g B u tte r oder Margarine,
4 Tom aten, Curry.

Champignons putzen, wa­
schen. B u tte r im Topf er- 
Fortsetzung Seite 137
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Champignon-Schnitzel
Rezept Seite 133.

Es kann sein, 
daß Schnitzel für 
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.



Champignonsteaks

Ein Abend wird durch Champignon-Spargel-Salat erst schön.

Fortsetzung von Seite 133 
hitzen. Champignons 15 
M inuten darin  dünsten. 
Salzen, pfeffern und m it 
Zitronensaft abschmecken. 
Gehackte Petersilie d run ter­
mischen. W arm  halten. 
Schnitzel etwas flachdrük- 
ken. Salzen und pfeffern. 
B u tte r oder Margarine in 
einer großen Pfanne er­
hitzen. Schnitzel darin auf 
beiden Seiten erst scharf 
anbraten, dann pro Seite in
5 bis 6 M inuten garbraten. 
Sie können die Schnitzel 
auch grillen. Jede Seite 
b itte  5 M inuten. Sie werden 
während des Grillens m it 
B u tte r bestrichen.
Tom aten oben kreuzweise 
einschneiden. Grünen S ten­
gelansatz wie einen Kegel 
rausschneiden. Entw eder 
m it der Oberseite ins F e tt 
geben, in dem Sie die 
Schnitzel gebraten haben 
und 5 M inuten darin 
schmoren. Oder m it den 
Schnitzeln grillen. 
Champignons und Tom aten 
in einer Schüssel anrichten. 
D arauf die Schnitzel, die 
m it Curry bestäubt werden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
345!
Beilagen: Pommes frites 
und gemischter Salat.

Champignon­
Spargel-Salat
250 g frische Champignons,
25 g B utter, Salz,
1 Dose Spargel
(300 g Pruchteinwaage),
100 g Tomaten.
F ü r die M arinade:
1 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel ö l,
Salz, Pfeffer,
Paprika rosenscharf,
Yz Bund Petersilie.

Champignons putzen. W a­
schen. In  Scheiben schnei­
den. In  der heißen B utter 
10 M inuten dünsten. Leicht 
salzen. Abkühlen lassen. 
Spargel aus der Dose neh­
men. Abtropfen lassen. In  
4 bis 5 cm lange Stücke 
schneiden. Mit den Cham­
pignons mischen. E in  paar 
Spargelspitzen zum Garnie­
ren zurücklassen. Tom aten 
häuten. Entkernen. F ru ch t­
fleisch in  etwa 1 cm große 
W ürfel schneiden. Mit
Champignons und Spargel 
mischen.
F ü r die M arinade Essig und 
ö l  verrühren. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika p ikant 
abschmecken. Ü ber den Sa­
la t gießen. Im  K ühlschrank 
20 bis 30 M inuten durch­
ziehen lassen. In  vier große 
Gläser verteilen. Zum
Schluß m it zerpflückter P e­
tersilie und Spargelspitzen 
den Champignon-Spargel­
Salat garnieren. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
m
W ann reichen? Abends m it 
T oastbrot und B utter. Aber 
auch zu kurz gebratenem  
Fleisch, wie K ote le tt oder 
W iener Schnitzel p aß t der 
Champignon-Spargel-Salat.

Champignon­
steaks
400 g frische oder 
200 g konservierte 
Champignons,
40 g B utter,
Saft einer Zitrone, 
y2 Tasse Wasser,

IIP
Talleyrand, der 
große französische 
Staatsmann, 
wußte, warum er 
Champignons so 
schätzte: Ihr hoher 
Phosphorgehalt 
ist gut für die 
Entwicklung des 
Gehirns. Vor 
den harten
V erhandlungen 
auf dem Wiener 
Kongreß ließ 
Talleyrand sich 
am liebsten Crepes 
ä la Champignons, 

ji zarten Eierteig 
mit Pilzen,

[- servieren.

Salz,
weißer Pfeffer, 
y2 Tasse Öl,
4 F iletsteaks von je 150 g, 
4 Scheiben Toastbrot,
30 g B utter.
4 Zitronenscheiben, etwas 
Petersilie und Dill zum 
Garnieren.

Steaks m it Champignons 
sind m indestens ebenso be­
hebt wie Rum psteaks m it 
Zwiebeln. Besonders p ikant 
werden die Pilze, wenn 
sie im Steak-Bratfond ge­
schwenkt werden.
Frische Champignons p u t­
zen, waschen (konservierte 
Champignons abtropfen 
lassen). Halbieren. B u tter 
im Topf schmelzen lassen. 
Zitronensaft und  W asser 
dazugeben. Salzen und pfef­
fern. Pilze darin  in  10 Mi­
nuten  garen. Abtropfen 
lassen.
Öl in  der Pfanne erhitzen. 
Steaks darin auf beiden Sei­
ten  scharf anbraten, dam it 
sich die Poren schließen. 
Steaks pfeffern und auf 
beiden Seiten in  je 3 bis 4 
M inuten fertig braten. Sal­
zen. Toastbrot rösten, m it 
B u tte r bestreichen. Auf 4 
Teller verteilen. Steaks aufs 
Toastbrot legen. D arauf 
kommen die im Bratfond 
wieder erhitzten Champi­
gnons. Jeden  Teller m it ei­
ner eingeschnittenen Z itro­
nenscheibe, Petersilie und 
Dill garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
62(K
W ann reichen? Champi­
gnonsteaks sind ein prim a 
M ittagessen für K alorien­
sparer. W er m al was Beson­
deres spendieren will, reicht 
sie als Abendessen. Sonn­
tagslangschläfer servieren 
sie zum Brunch. Als Ge­
trän k  p aß t Rhemwein dazu.
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Champignon­
suppen
Hier empfehlen wir Ihnen 
vier Champignonsuppen­
V ariationen für den tägli­
chen Gebrauch. Es sind 
keine von der superfeinen 
Sorte, aber solche, die sä t­
tigen und prim a schmek- 
ken. U nd die m anchm al 
nur noch einen N achtisch 
brauchen, um als kom plet­
tes M ittagessen zu gelten. 
So m acht m an die G rund­
suppe :

500 g frische 
Champignons,
30 g B utter,
1 große Zwiebel,
1 1 klare Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
Pfeffer,
40 g Mehl,
Y2 Becher Joghurt.

Champignons putzen, wa­
schen, in  grobe Scheiben 
schneiden. B u tte r erh it­
zen. Champignons darin 
anbraten. D ann die ge­
schälte, grob gewürfelte 
Zwiebel m itbräunen. E tw a 
5 M inuten dünsten. E rh itz­
te  Fleischbrühe dazugeben. 
Salzen und pfeffern und 15 
M inuten kochen. Mehl in 
kaltem  W asser anrühren. 
Suppe dam it binden. 7 Mi­
nu ten  sieden lassen. D ann 
Joghurt einrühren. Bis zum 
Kochen bringen und  vom 
H erd nehmen. In  vier große 
Suppentassen verteilen und 
servieren. W enn Sie wollen, 
können Sie noch ein paar 
K rabben in  die Suppe ge­
ben und Dillspitzenanlegen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I M
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I. Variation: Mit Erbsen

1 1 Champignonsuppe, 
8 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erbsen,
Currypulver.

Suppe wie im  ersten Rezept 
kochen. 8 M inuten bevor 
die Champignons gar sind, 
geben Sie b itte  die Erbsen 
rein. In  Suppentassen ver­
teilen. M it Currypulver be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 205. 
P S : Sie können eine Cham­
pignonsuppe auch aus einer 
250-g-Dose bere iten : Die 
Masse m it klarer Fleisch­
brühe verlängern, m it E i 
legieren.

ü . Variation: Mit Tomaten 
und Schinken

1 1 Champignonsuppe,
1 Zwiebel,
100 g gekochter Vorder­
schinken,
20 g Margarine,
4 Tom aten,
1 B und Schnittlauch.

Suppe wie im ersten R ezept 
kochen. Geschälte Zwiebel 
würfeln, m it dem  gewürfel­
ten, gekochten Schinken in 
heißer M argarine anrösten. 
Tom aten häuten, entker­
nen, würfeln. Alles in  der 
Suppe nochm al erhitzen. In  
4 Suppentassen verteilen. 
M it gehacktem  Schnitt­
lauch bestreut servieren. 
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 325.

III. Variation: Mit Zunge 
und Paprika

1 1 Champignonsuppe, 
100 g Pökelzunge oder 
Bratenreste,



_
z

_

Champignon-Suppen

Champignon-Suppe 
mit Tomaten und Schinken.

Champignon-Suppe mit Zunge 
undPaprika.

Viermal
Champignon-Suppe.

Alle Variationen 
haben dasselbe 

Grundrezept.



So wird die Chantilly-Soße I  gemacht: Butter zerlassen und den Schaum abschöpfen (1). 
Eigelb mit Wasser verrühren und im Wasserbad schlagen (2). Butter und Sahne reinrühren (3). 
Bei der Chantilly-Soße I I  wird anstelle von Butter und Eigelb Mayonnaise venvendet (4).

2 rote Paprikaschoten aus 
dem Glas,
1 B und Petersilie.

In  die nach dem ersten R e­
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 heiß wer­
den lassen. M it gewasche­
ner, gehackter Petersilie 
bestreut servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
31(X
Beilagen: Am besten p aß t 
zu all diesen Champignon­
suppen kräftiges B auern­
brot. Als Nachtisch em p­
fehlen wir einen sättigen­
den Auflauf. Sehr gu t paß t 
auch ein süßer Savarin, 
wie zum Beispiel der Baba 
au Rhum .

Chantilly­
Soße I

I  I
200 g B utter, 3 Eigelb,
2 Eßlöffel Wasser,
1 Prise Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
einige Spritzer W orcester­
soße,
2 Eßlöffel geschlagene 
Sahne.

Chantilly, eine kleine S tad t 
in  der Ile  de France, nord­
östlich von Paris, w ar frü ­
her ihrer Spitzenindustrie 
wegen berühm t. Das waren 
hauchzarte Gebilde, die 
heute noch Sammlerwert 
haben. E in  anderes hauch­
zartes Gebilde soll auch 
seinen U rsprung in Chan­

tilly haben. 1720, so wird 
berichtet, soll bei einem 
Fest im  Schloß Chantilly 
zum allerersten Mal Schlag­
sahne serviert worden sein. 
D arum  sagen die Franzo­
sen zu Schlagsahne heute 
noch Creme Chantilly (und 
nur wenige gebrauchen die 
klassische Bezeichnung 
Creme Fouettee). D am it 
wären wir also bei der 
Chantilly-Soße. Sie darf ih ­
ren stolzen Nam en nur t r a ­
gen, weil ih r Schlagsahne 
beigemischt wird. Es gibt 
übrigens zwei Chantilly- 
Soßen-Rezepte. Eine auf 
B utter-, eine auf M ayon­
naise-Basis. Aber Schlag­
sahne gehört im m er rein. 
A ch tung! Kalorienreich 
sind beide Soßen.
B u tte r zerlassen. Schaum 
ab schöpfen, dam it die B u t­
te r k lar wird. Leicht ab ­
kühlen lassen. Eigelb und 
W asser im Topf verrühren. 
Im  W asserbad so lange 
schlagen, bis die Masse sä­

mig wird. Aus dem W asser­
bad nehmen. Lauwarme 
B utter löffelweise u n te r­
rühren. Mit Salz, Z itronen­
saft und W orcestersoße 
würzen. Zum Schluß die 
Schlagsahne unterziehen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45(X '
W ozu reichen? Zu Fisch­
filets, Steaks, Schalentieren, 
vor allem Hummer.

Chantilly­
Soßen
150 g Mayonnaise,
Saft einer halben Zitrone, 
8 Eßl. geschlagene Sahne.

Mayonnaise m it Zitronen­
saft abschmecken. E rst u n ­
m ittelbar vor dem Servie­
ren wird die Schlagsahne 
untergezogen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
295. '
Wozu reichen? Zu Cham­
pignons, Spargel, Broccoli, 
zu kurzgebratenem  Fleisch 
und ka lt aufgeschnittenem 
B raten. Auch zu R äucher­
lachs und -forellen.

TIP
Ihre Schlagsahne 
gelingt besonders 
gut, wenn 
nicht nur die 
Sahne, sondern 
auch Rührtopf, 
Schneebesen oder 
Riihrstäbe des 
Handmixers gut 
gekühlt sind.
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Chantilly­
Torte

Chantilly-Torte wird mit Sahne gefüllt, mit Schokolade, Mandeln und Kirschen garniert.

F ür den T eig:
125 g Honig,
6 Eier,
125 g Mehl,
1 Prise Salz,
70 g Reisflocken,
2 Teelöffel Backpulver,
120 g gemahlene Mandeln, 
Margarine
zum Einfetten.
F ü r Füllung und 
G arnierung:
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Zucker,
12 Kaiserkirschen aus 
dem Glas,
2 kleine hellrosa 
Fondants,
20 g geraspelte 
Milchschokolade,
125 g blättrige Mandeln.

Die Chantilly-Torte wird 
auch m it Schlagsahne zu­
bereitet. Wie alles, was den 
Beinamen Chantilly träg t. 
Die Torte ist für G eburts­
tagsfeste oder andere E in ­
ladungen zum Kaffee ein 
wirklicher Schlager. Ihre 
Gäste werden Ihnen das be­
stim m t bestätigen.
Honig und Eier schaumig 
schlagen. Mehl, Salz, Reis­
flocken, Backpulver und 
Mandeln mischen. Nach 
und nach in die Eier-Ho- 
nigmasse rühren. Teig in 
eine gefettete Springform 
geben. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus der Form  nehmen. A b­
kühlen lassen. Danach den 
Tortenboden einmal dureh- 
schneiden.
F ü r Füllung und Garnie­
rung Sahne m it Zucker sehr

steif schlagen. Torte m it der 
halben Sahnemenge füllen. 
Oberfläche und R and m it 
Sahne bestreichen. Auf der 
Oberfläche 12 Stücke m ar­
kieren. Auf jedes Stück 
einen dicken und einen 
kleinen Tupfer Sahne sp rit­
zen. Auf jeden dicken T up­
fer kom m t eine Kirsche. 
Fondants zerkrümeln. Über 
die kleinen Sahnetupfer 
streuen. Geraspelte Scho­
kolade in die M itte geben. 
Mandeln leicht rösten. A b­
kühlen lassen. Zum Schluß 
den Tortenrand und  die 
Tortenoberfläche m it den 
gerösteten Mandeln hübsch 
garnieren.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 55 M inuten.
Kalorien pro S tück: 335.

Charlotte mit 
Schokolade
F ür 6 Personen 
Bild Seite 142

y4 1 Milch, 3 Eigelb,
75 g Zucker,
1 Prise Salz,
60 g Schokolade,
6 B la tt weiße Gelatine,
34 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker,
3 Eßlöffel heißes Wasser,
1 Gläschen (2 cl) Rum ,
100 g Löffelbiskuits,
100 g geriebene Schokolade, 
1 kleines Glas M araschino­
kirschen,
1 Eßlöffel b lättrig  ge­
schnittene Mandeln.

W enn Sie Ihre  Familie mal 
wieder so richtig verwöh­
nen wollen, dann servieren 
Sie doch die Charlotte m it 
Schokolade. Aber denken 
Sie b itte  daran, daß die 
Speise 4 bis 6 Stunden im 
K ühlschrank k a lt werden 
muß.
Milch, Eigelb, Zucker und 
Salz im  W asserbad schla­
gen. Geschmolzene Scho­
kolade einrühren. W eiter­
schlagen, bis die Masse steif 
zu werden beginnt. Sie darf 
aber n icht zum Kochen 
kommen.
Topf vom H erd nehmen. 
Die in  kaltem  W asser ein­
geweichte Gelatine aus­
drücken. In  die noch heiße 
Creme geben. Abkühlen 
lassen. Die H älfte der steif­
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Es ist eine Notwendigkeit, 
daß der Mensch sich ernährt 

Wissen, wie und was man ißt, das ist eine Kunst!
Französisches Sprichwort

geschlagenen Sahne unter 
die kalte  Creme heben. 
Restliche Sahne im  Spritz­
beutel in  den K ühlschrank 
legen.
Schüssel m it glattem  R and 
ka lt ausspülen. Creme rein­
geben. In  den K ühlschrank 
stellen. In  4 bis 6 Stunden 
fest werden lassen. Auf 
eine P la tte  stürzen. Vanil­
linzucker in  heißem Wasser 
auflösen. R um  reingeben. 
Löffelbiskuits darin  kurz 
eintauchen. D ann in  ge­
riebener Schokolade wen­
den. An den R and der 
Creme drücken. Die rest­
lichen Biskuits kommen in 
Stücken auf die Oberfläche. 
M it Schlagsahne, gu t abge­
tropften  K irschen und 
leicht gerösteten Mandeln 
garnieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 517. 
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg Apfelsalat p ikant. Als

H auptgericht K albsschnit­
zel, K opfsalat und  K arto f­
felkroketten. Charlotte m it 
Schokolade als Dessert. Als 
Getränk empfehlen wir ei­
nen schweren Weißwein.

Charlotte 
royale
F ür 6-8 Personen

F ür die Biskuit-Rolle:
4 Eiweiß, 125 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz, 4 Eigelb,
1 Päckchen Vanille­
puddingpulver,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver, 100 g Mehl. 
F ü r die Füllung:
450 g Kirschkonfitüre.
F ü r die Creme:
1 Päckchen Zitronen­
götterspeise, %  1 Weißwein, 
150 g Zucker, %  1 Sahne. 
Zum G arnieren:
% 1 Sahne, 1 kleines Glas 
Cocktailkirschen.

TIP
Wenn Sie für 
die Charlotte 
royale keine M e­
tallschüssel 
zum Auslegen 
haben, nehmen 
Sie eine glatte 
Plastikschale.
Oder eine Keramik­
schale, die 
aber vorher 
eingefettet 
werden muß.

Welche Königin der Char­
lo tte  royale ihren Nam en 
gab, is t leider n icht über­
liefert. Aber das Dessert ist 
w ahrhaft königlich. Es
scheint in  fürstlichen H äu­
sern auch von den m änn­
lichen Gästen sehr ge­
schätzt worden zu sein. 
(Heute nicht nu r in fü rs t­
lichen Häusern. Denn die

Charlotte mit Schokolade ist ein Dessert für alle, die süße Sachen sehr lieben. Rezept Seite 141.
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zweite Bezeichnung lairtet: 
D iplom atentorte.)
Eiweiß m it der H älfte des 
Zuckers steif schlagen. R est­
lichen Zucker, Vanillinzuk- 
ker, Salz und Eigelb un te r­
ziehen. Puddingpulver, 
Backpulver und  Mehl m i­
schen, drübersieben und 
schnell unterziehen. Teig 
auf einem m it Pergam ent­
papier ausgelegtem B ack­
blech im vorgeheizten Ofen 
backen.
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder % 
große Flamme. 
Geschirrtuch m it Zucker 
bestreuen. B iskuit vom 
Blech auf das Tuch s tü r­
zen. Papier m it kaltem  
W asser bestreichen, vor­
sichtig abziehen. K irsch­
konfitüre auf den Teig ver­
teilen. Geschirrtuch anhe­
ben, Teig zur Rolle formen. 
Abkühlen lassen. M it einem 
scharfen Messer schnell in 
20 gleichmäßige Schnitten 
schneiden. E ine M etall­
schüssel m it rundem  Boden 
m it den Schnitten auslegen. 
Einige übriglassen.
F ü r die Creme Götterspei­
senpulver m it W ein m i­
schen. 10 M inuten quellen 
lassen. Zucker dazugeben. 
U nter ständigem  R ühren 
erhitzen, bis sich alles ge­
löst hat. Aber nicht kochen 
lassen! Abkühlen lassen. 
Sahne steif schlagen. So­
bald die Masse zu gelie­
ren  beginnt, die Sahne un ­
terheben. Creme in  die 
Form  füllen und g lattstre i­
chen. Restliche Gebäck­
scheiben drauflegen. Vier 
bis fünf Stunden im  K ühl­
schrank steif werden lassen. 
Charlotte royale stürzen. 
Mit Schlagsahne und  Cock­
tailkirschen verzieren. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
Kalorien pro Person: 715 
(bei 6 Personen).



Chariotte royale

Charlotte royale: Schüssel mit Biskuitschnitten auslegen. Charlotte auf eine Platte stürzen und mit Sahne verzieren.

Das »königliche« Dessert ist fertig. Daß das Dessert auch von Männern geschätzt wird, beweist sein zweiter Name: Diplomatentorte.
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Chartreuse-Plätzchen 
werden mit Kuvertüre überzogen 
und mit Mandelstiften 
garniert. Sie erinnern,an 
die kleinen viereckigen 
Plätzchen Petit Fours.

Charlotte
russe
Charlotte auf 
russische A rt 
F ü r 6 Personen

K napp 34 1 Milch,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
50 g Zucker, 2 Eigelb,
8 B la tt weiße Gelatine 
oder 1 gehäufter Eßlöffel 
gemahlene Gelatine,
34 1 Sahne, 25 g Zucker, 
200 g Löffelbiskuits,
%  1 geschlagene Sahne 
zum  Garnieren.

Die Charlotte russe is t 
tro tz  ihres Nam ens ein 
K ind der französischen K ü ­
che. Dieses klassische Des­
sert m acht m an so :
Milch m it Vanillinzucker 
aufkochen. Vom H erd neh­
men. Zucker und  Eigelb 
schaumig rühren. U nter die 
Milch geben. Eingeweichte, 
ausgedrückte Gelatine (ge­
m ahlene Gelatine nach Vor­
schrift reingeben) in  die 
Masse rühren. E rkalten  las­
sen. Sahne m it Zucker steif 
schlagen. E ine Pudding­
form m it halbierten Löffel­
biskuits auslegen (runde 
Seite nach außen). Bevor 
die Creme steif wird, die 
Sahne unterziehen. In  die 
vorbereitete Form  füllen. 
E tw a  2 Stunden in  den

K ühlschrank stellen, bis 
die Creme steif ist. Vorsich­
tig  auf eine P la tte  stürzen 
und  hübsch m it Schlag­
sahne garnieren. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ü h l­
zeit 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
62K
W ann reichen? Als feines 
Dessert.
PS : Sie können die Creme 
m it einem Schuß M aras­
chinolikör oder K irsch­
wasser verfeinern und die 
Charlotte russe m it k an ­
dierten K irschen garnieren. 
O der: Sie verzieren die
Charlotte russe nach dem 
Stürzen m it Apfelsinen­
scheiben und  Schlagsahne 
aus dem Spritzbeutel.

Chartreuse 
mit Sekt
F ür 1 Person

D
2 Likörgläser Chartreuse 
grün (2 cl), 1 Eiswürfel,
1 Spritzer Zitronensaft,
34 Glas Sekt.

W as Sie über Chartreuse 
wissen sollten: Es gibt gel­
ben und grünen. D er grüne 
Chartreuse is t würziger, der 
gelbe lieblicher. Die K a r­
täuser Mönche aus den 
Bergen der Chartreuse bei
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Chartreuse-Plätzchen

Grenoble in  Frankreich sa­
gen : F ü r den Chartreuse 
werden 132 K räu ter ver­
wendet. Man tr in k t den 
Likör eiskalt. Ganz beson­
ders gu t schmeckt er m it 
Sekt als Longdrink. 
Chartreuse in  ein großes 
Sektglas gießen. Eis und 
Zitronensaft zugeben. Mit 
Sekt auffüllen.

Chartreuse 
pur
F ür 1 Person

1 Glas (2 cl) Chartreuse 
grün,
i y 2 Glas (3 cl) Chartreuse 
gelb,
1 Eiswürfel.

Dieser D rink wird von den 
K artäuser Mönchen in  
Frankreich schmunzelnd 
Episcopal genannt. Aber 
leider wird der U rsprung 
des Nam ens für diesen 
D rink genauso geheimge­
halten  wie die C hartreuse­
R ezeptur. Nun, es könnte 
sein, daß das griechische 
W ortepiskopos (»Aufseher«) 
P a te  gestanden hat. W ir sa­
gen: Auf passen, wenn Sie 
m ehrere Episcopal getrun­
ken h ab en !
Chartreuse grün und gelb 
in  einem gu t gekühlten 
Glas mischen. Eis zugeben. 
Sehr k a lt servieren. Als 
Aperitif oder als Drink 
nach dem Essen reichen.

Chartreuse­
Plätzchen
125 g B utter, 125 g Zucker,
2 Eigelb,
125 g geriebene Mandeln,
1 großes Glas (4 cl) 
gelben Chartreuse,
75 g Mehl,
2 Eiweiß.
y2 Glas Aprikosenm arm e­
lade,
2 Päckchen helle K uvertüre, 
M andelstifte und  gehackte 
Mandeln.

Chartreuse-Likör is t nicht 
allein zum  Trinken da. 
Sein K räuter-A rom a h a t 
schon manches Gebäck be-

TIP
Chartreuse ist 
ein hochprozen­
tiger Kräuter­
likör, Chartreuse 
grün
hat 55 Prozent 
Alkohol, der 
gelbe 43.

lebt. U nd m it Aprikosen -  
hier m it Aprikosenmarme­
lade verträg t er sich be­
sonders gut.
B u tter, Zucker und  Eigelb 
schaumig rühren. Mandeln, 
Chartreuse und  Mehl rein­

rühren. Eiweiß steif schla­
gen. U nter den Teig heben. 
Teig auf ein gefettetes 
Backblech streichen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp x/ 2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen. Das 
noch warme Gebäck in 
gleichmäßige Dreiecke oder 
Vierecke schneiden. Je  zwei 
m it Aprikosenmarmelade 
zusammensetzen. E rgibt e t­
wa 30 Stück. K uvertüre im 
W asserbad auflösen. P lä tz ­
chen dam it überziehen. Mit 
M andelstiften und gehack­
ten  Mandeln garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 3066.

^  Das Kloster »Grande 
Chartreuse« bei Grenoble. 
Hier brauen Kartäuser­
Mönche den Kräuter­
likör Chartreuse. Beliebter Longdrink: Chartreuse mit Sekt und Zitronensaft.
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Chateaubriand
ist ein zartes Filetstück, das mit 

feinen Gemüsen und Sauce ßearnaise 
serviert wird. Dieses festliche 

Menü für zwei wird durch einen 
erlesenen Rotwein abgerundet.

Rezept Seite 148.



Chateau­
briand
F ür 2 Personen 
Bild Seiten 146/147

ES
1 F iletstück von 400 g,
2 Eßlöffel ö l,
20 g B utter,
Salz, Pfeffer,
Petersilie.

Seinem Koch Montmireil 
verdankte der französische 
S taatsm ann und  Schrift­
steller Francois Rene Vi­
comte de C hateaubriand 
(1768-1848) dieses Filet. Ob 
der Vicomte ein so großer 
Esser w ar und  es allein ver­
speiste, oder ob er es ge­
meinsam m it einem Gast 
genoß, is t nicht überliefert. 
H eutzutage jedenfalls ist 
das Chateaubriand ein F i­
letstück für zwei. Das 
Fleisch soll im m er aus der 
M itte des F ilets geschnit­
ten  sein und  nie weniger als 
400 g, aber nur wenig mehr 
als 500 g wiegen.
F ilet un te r kaltem  W asser 
ganz kurz abspülen. Mit 
K üchenpapier trocken­
tupfen. Öl ins F ile t ein­
massieren. 1 Stunde ruhen 
lassen. B u tte r im  B räter 
erhitzen. Fleisch ru n d ­
herum  anbraten. D ann auf 
beiden Seiten je  7 bis 8 
M inuten bei nicht zu gro­
ßer H itze braten. Salzen 
und  pfeffern. 4 M inuten 
ruhen lassen, dam it sich 
der Fleischsaft sammeln 
kann  und beim Anschnei­
den nicht rausläuft. (E in­
oder zweimal um drehen.) In  
schräge S cheiben schneiden. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
Mit Gemüse umlegen, m it 
Petersilie garnieren.
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Francois Vicomte de 
Chateaubriand (1768-1848) , 

französischer Politiker 
und Schriftsteller, 

hielt sich an ein Wort 
von Larochefoucauld:

»Nur Dummköpfe sind 
keine Feinschmecker.«

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro P erson : 420. 
Beilagen: Gem üseplatte m it 
p e tit pois (sehr feinen E rb ­
sen), K aro tten , Spargel­
spitzen, Prinzeßbohnen, 
Artischockenböden (mit 
Champignons gefüllt) und 
m it K äse überbackene To­
m aten. Dazu Pommes frites, 
Sauce Bearnaise (Bearner- 
Soße) oder K räu terbu tter. 
U nd als G etränk empfehlen 
wir Ihnen  dazu einen R o t­
wein oder ein kühles Pils.

TIP
Eine besondere 
Delikatesse ist 
Chateaubriand 
vom Holzkohlen­
grill. Während 
des Grillens wird 
das Fleisch gedreht 
und mit einer 
Mischung aus 
flüssiger Butter 
und Cointreau be­
strichen. Grillzeit: 
20 bis 30 Minuten. 
Dazu 
schmecken 
Pfirsichhälften 
aus der Dose, 
die mitgegrillt 
werden.

Chaudeau
3 Eier, 100 g Zucker,
-/% 1 Weißwein,
2 Eßlöffel Zitronensaft, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone.

Chaud is t das französische 
W ort für warm und heiß. 
Aber auch fü r frisch und 
neu. U nd Chaudeau war 
früher in  Frankreich die 
Bezeichnung für die B rau t­
suppe. Wie eine B rau t sein 
sollte, so is t das Chaudeau, 
der W einschaum : Süß, heiß 
und  frisch. Das französische 
W ort Chaudeau, also heißes 
W asser, s teh t in  diesem 
R ezept f ü r : Im  heißen
W asserbad cremig schla­
gen. Im  Grunde is t das 
Chaudeau eine W ein­
schaumsoße, die m an heute 
in  Frankreich  Sabayon, in 
Ita lien  Zabaglione nennt. 
Eier, Zucker, Weißwein 
und  Zitronensaft in  einem 
hohen Topf gut m iteinan­
der verrühren. Im  W asser­
bad  so lange schlagen, bis 
eine cremige Masse en t­
steht. N icht kochen lassen! 
Geriebene Zitronenschale 
unterm ischen. Sofort heiß 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien insgesam t: 800.
W ozu reichen? Als Soße zu 
Obstaufläufen und  Souffles.

Chaudeau-
Auflauf
F ü r 6 Personen

B u tte r zum Einfetten, 
100 g fertiger B iskuit­
kuchen oder 100 g 
Löffelbiskuits,
%  Glas Weißwein,
250 g gedünstete A pri­
kosen.
F ü r das C haudeau:
4 Eigelb, 200 g Zucker,



Chaufroid-Soße braun

Chaudeau-Auflauf ist 
ein süßes Dessert aus Löffel­

biskuits, Aprikosen und 
Weinschaumsoße mit Ei­

schnee überbacken.

1 Teelöffel Mehl, 
y3 1 Weißwein.
F ü r den Überzug: 
4 Eiweiß,
100 g Puderzucker.

F ü r den Chaudeau-Auflauf 
m uß der W einschaum, das 
Chaudeau, fester sein, als 
es das Grundrezept vor­
schreibt. Sonst ließe sich 
die Baiser-Masse n ich t d rü ­
berstreichen. Vielleicht wol­
len Sie diesen Auflauf mal 
probieren ?
Eine gefettete Form  m it in 
Streifen geschnittenem Bis­
kuitkuchen oder Löffel­
biskuits auslegen. Mit Wein 
beträufeln. Aprikosen ab ­
tropfen lassen und drauf­
legen.
F ü r das Chaudeau Eigelb 
m it Zucker im  Topf schau­
mig rühren. Mehl dazu­
geben. W ein langsam an ­
gießen. Im  W asserbad 
schlagen, bis die Masse 
dicklich wird. N icht ko­
chen lassen! Über die A pri­
kosen in  die Form  füllen 
und erkalten lassen.
Eiweiß m it Puderzucker 
steif schlagen. Ü ber das 
Chaudeau verteilen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 bis 200 
Grad.
G asherd: Stufe 3 bis 4 oder 
y3 bis knapp %  große 
Flamme.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro Person: 476. 
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem eleganten Essen. 
P S : Es müssen nicht immer 
Aprikosen sein. Der Auflauf 
schmeckt auch m it Äpfeln, 
Himbeeren, Kirschen, Mi­
rabellen oder Pfirsichen. 
Außer den Äpfeln können 
alle F rüchte ruhig auch aus 
der Dose oder aus dem Glas 
genommen werden.

Chaudfroid- 
Soße braun
Sauce Chaudfroid brune

40 g Mehl, 40 g B utter, 
3/ s 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Glas (4 cl) Madeira, 
Salz,
Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel 
Zitronensaft,
2 kleine Trüffel, 
y8 1 Sahne.

Mehl im Topf erhitzen und 
leicht braun werden lassen. 
B u tte r un ter R ühren zu­
geben. M it heißer Fleisch­
brühe aufgießen. Soße 7 
M inuten kochen. D ann den 
'Madeira und die Gewürze 
dazugeben. Im m er gu t rü h ­
ren, dam it die Soße nicht 
anbrennt. Topf vom H erd 
nehmen. Feingewürfelte 
Trüffel zugeben. Sahne ein- 
riihren. U nter ständigem 
R ühren k a lt werden lassen. 
In  diese Soße können Sie 
zum Schluß noch 1 Dös­
chen (70 g) Tom atenm ark 
einrühren. D ann haben Sie 
eine tom atierte  Chaudfroid. 
Vorb ereitung : 5 M inuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: 197. 
Wozu reichen? Vornehm­
lich zu W ildbraten und 
Wildgeflügel.
P S : Die Chaudfroid-Soße 
wird auch zum Überziehen 
von kaltem  Fleisch, Fisch, 
Wild und H uhn verwendet, 
wobei m an für dunkles 
Fleisch die dunkle, für hel­
les die weiße und für Fisch 
die grüne Chaudfroid (Seite 
151) nim m t. Man kocht 
dann zuerst die von uns an ­
gegebene Soße, g ib t den 
Topf m it Soße in  ein kaltes 
W asserbad und rü h rt 4 y2 
B la tt in  W asser aufgelöste
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Auf ihren CheeseCake
lassen die Amerikaner nichts 

kommen. Schließlich
gehört dieser Käsekuchen 

zu ihren Nationalgerichten.



CheeseCake

weiße Gelatine m it dem 
Schneebesen so lange h in ­
ein, bis die Soße zu stocken 
beginnt. Fleischstücke auf 
ein G itterrost legen. Mit der 
noch fast flüssigen Soße 
überziehen und  ka lt w er­
den lassen.

Chaudfroid- 
Soße grün
Sauce Chaudfroid verte□
20 g B utter, 20 g Mehl,
Y2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Prise M uskat, 
y8 1 Sahne,
je 1 Teelöffel Petersilie, 
Kerbel, Estragon, S chnitt­
lauch und  Kresse (gehackt), 
1 Eßl. gehackter Spinat,
1 Eßlöffel heißes Wasser.

B u tte r erhitzen. Mehl rein­
streuen. Verrühren. Mit 
Fleischbrühe aufgießen. 
U nter R ühren 7 M inuten 
kochen. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker und M uskat w ür­
zen. Topf vom H erd neh­
men. Sahne in  die Soße 
rühren. D ann w eiterrüh­
ren, bis sie k a lt ist. K räu ter 
und  Spinat m it 1 Eßlöffel 
heißem W asser 5 M inuten 
dünsten. Durch ein H aar­
sieb streichen. Mit der kal­
ten  Soße verrühren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
45.
W ozu reichen? Zu kaltem , 
gekochtem Fisch, zu ka lt 
aufgeschnittener R inder­
brust, zu hartgekochten 
Eiern. Oder -  siehe Chaud- 
froid-Soße braun  -  m it Ge­

lee (aber ohne Fleisch­
ex trak t!) zubereitet zum 
Überziehen von ganzem ge­
kochtem  Fisch für kalte  
P latten .

TIP
Die Zwieback­
krümel für 
den Cheese Cake 
können auch von 
Suppen- oder 
Jiruchzwieback 
stammen. Die 
erfüllen hier 
denselben 'Zweck.

Chaudfroid- 
Soße weiß
Sauce Chaudfroid blonde

20 g B utter, 30 g Mehl, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker,
1 Prise M uskat, % 1 Sahne.

B u tte r erhitzen. Mehl rein­
streuen. U nter R ühren gut 
durchschwitzen lassen. Mit 
Fleischbrühe aufgießen. 7 
M inuten kochen. G ut m it 
Salz, Pfeffer und je einer 
Prise Zucker und M uskat 
abschmecken. Topf vom 
H erd nehmen. Sahne ein­
rühren. W eiterrühren, bis 
die Soße k a lt ist. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro Person: 40. 
Wozu reichen? Zu kaltem , 
gekochtem  Geflügelfleisch 
oder kaltem , gebratenem  
Fisch.
Oder -  wie im R ezept 
Chaudf roid-Soße b raun -m it 
Gelee mischen und  kaltes 
Fleisch dam it überziehen. 
Aber keinen Fleischextrakt 
reingeben.

Cheese Cake

200 g Zwieback,
40 g Zucker, 1 Prise Salz, 
80 g B utter,
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llung :
125 g B utter,
75 g Zucker, 1 Prise Salz, 
4 Eigelb, 1 Päckchen
V anillinzucker,
60 g Mehl,
325 g Sahnequark, 
yg 1 saure Sahne,
4 Eiweiß.

Die amerikanische Küche 
ist wohl von allen Nationen 
dieser E rde m itgeprägt wor­
den. Dennoch gibt es so 
etwas wie amerikanische 
N ationalgerichte. Cheese 
Cake, der Käsekuchen, 
gehört ohne Zweifel dazu. 
Vielleicht haben deutsche 
E inw anderer den K äse­
kuchen in  die S taaten  ge­
bracht und  die Amerikaner 
haben daraus ihren origi­
nellen Cheese Cake m it Zwie­
backteig entwickelt. 
Zwiebäcke zwischen Perga­
m entpapier legen. Mit dem 
Nudelholz fein zerdrücken. 
Mit Zucker und der Prise 
Salz mischen. Mit der B u t­
te r zu einem festen Teig 
kneten. Springform m it 
M argarine einfetten. Zwie­
backmasse als Boden rein­
drücken.
F ü r die Füllung B utter m it 
Zucker und  der Prise Salz 
schaumig rühren. Eigelb 
und Vanillinzucker auch 
unterrühren. Mehl drüber­
stäuben und unterziehen. 
Quark, falls nötig, durch 
ein Sieb streichen, m it der 
sauren Sahne in die Masse 
rühren. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen und unter-
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Cheeseburgers: Selbstgemachter Schnellimbiß aus auf geschnittenen Brötchen mit Frikadellen, Tomaten- und Käsescheiben.

heben. Auf den Zwieback­
boden verteilen. Spring­
form in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
In  der Form  auskühlen 
lassen. Mit einem scharfen 
Messer andeutungsweise in  
12 Stücke teilen. Aus der 
Form  nehm en und auf einer 
T ortenplatte  anrichten. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
K alorien pro S tück: 297.

Cheeseburgers

1 große Zwiebel,
350 g
Hackfleisch vom Rind,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
4 Eßlöffel Milch,
Salz, Pfeffer, Paprika 
edelsüß,
1 Teelöffel m ittelscharfer 
Senf.
Öl zum Bestreichen.
4 Tomaten,
4 Scheiben Chesterkäse,
4 Milchbrötchen.

Die Cheeseburgers sind eine 
W eiterentwicklung der in  
Amerika so beliebten H am ­
burger. Mit dem Siegeszug 
der Snack-Bars nach US- 
Vorbild haben die Cheese­
burgers auch bei uns E in ­
zug gehalten. W ie sie in  
Snack-Bars schmecken, wis­
sen Sie sicher. Aber haben 
Sie sie schon m al selbst zu­
bereitet? So m acht m an’s: 
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. Mit Hackfleisch, Sem­
melbröseln und Milch gut 
verkneten. Mit Salz, Pfef­
fer, Paprika und Senf sehr 
p ikant abschmecken. Aus 
dem Teig vier Frikadellen 
formen. Mit Öl bestreichen. 
Im  vorgeheizten Grill auf 
jeder Seite 5 M inuten garen. 
Herausnehm en. Mit Tom a­
tenscheiben und K äsestrei­
fen belegen. Nochmal über­
grillen, bis der Käse zer­
läuft. Zwischen aufge­
schnittene M ilchbrötchen 
packen und servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10-15 Min. 
K alorien pro Person: 480. 
W ann reichen? Als Zwi­
schenmahlzeit oder zum 
Abendessen. Man kann  da­
zu Tom atenketchup oder 
Tom aten Chutney und ge­
m ischten Salat servieren. 
Dazu schmeckt ein Bier.

Chef-Salat
Bild Seite 154

y2 Kopf Salat,
250 g Tomaten,
2 gekochte 
Hühnerbrüstchen,
125 g gekochter, magerer 
Schinken,
125 g Em m entaler,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe.
F ü r die M arinade:
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
2 Eßlöffel 
Dosenmilch,
2 Spritzer Worcestersoße,
3 Eßlöffel Öl,

Salz, Pfeffer, Zucker, 
Saft einer 
halben Zitrone.

W enn Sie einmal ganz 
schnell ein kleines A bend­
essen zubereiten wollen, 
machen Sie doch den Chef­
Salat. Weil er nicht m ari­
n iert werden m uß, brau­
chen Sie höchstens 15 Mi­
nuten  dazu. U nd er 
schmeckt. N icht um sonst 
h a t er seinen exklusiven 
Namen.
K opfsalat putzen, waschen 
und gut abtropfen lassen. 
Tom aten waschen, trock­
nen, grünen Stengelansatz 
rausschneiden und in Schei­
ben schneiden. Die H ühner­
brüstchen in gleichmäßige 
Scheiben oder Streifen 
schneiden. Schinken und 
Käse in Streifen, Zwiebeln 
in  Ringe schneiden.
Mit der geschälten K nob­
lauchzehe ein großes oder 
vier kleine Salatgläser aus­
reiben. Z utaten  der Reihe 
nach lagenweise einschich­
ten.
F ü r die M arinade die saure 
Sahne m it Dosenmilch, 
W orcestersoße und Öl ver­
rühren. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker und Zitronensaft 
p ikant abschmecken. E rst
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Party-Schlager: Cherry Brandy Flip, Cherry Blossom Cocktail. 

Der Chef-Salat ist ein exklusives Abendbrot. Rezept Seite 152.

am Tisch den Salat m it der 
M arinade begießen. Oder 
die M arinade ex tra  reichen, 
so daß sich jeder selbst 
soviel nehm en kann, wie er 
möchte.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 500. 
Beilagen: Toast- oder S tan­
genbrot und B utter. Als 
G etränk ein leichter L and­
wein, Rose oder Bier.

Cherry
Blossom
Cocktail
F ür 1 Person

y2 Glas (1 cl) Cherry 
Brandy,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 y2 Glas (3 cl) Cognac,
3 Spritzer Grenadine und 
Cointreau,
2 Eiswürfel,
einige Cocktailkirschen 
m it Stiel zum  Garnieren.

Cherry Blossom Cocktail 
heißt wörtlich übersetzt 
Kirschblüten-Cocktail. Ob­
wohl keine K irschblüten 
drin sind. Aber das m acht 
nichts. W ichtig ist der 
duftige Name für ein Ge­
trän k  m it zartem  Aroma. 
Daß der Cherry Blossom 
Cocktail ganz harmlos ist, 
können nur Harmlose glau­
ben.
Cherry Brandy, Orangen­
saft, Cognac, Grenadine 
und Cointreau m it Eis im 
Shaker gu t schütteln. In  
ein gekühltes Cocktailglas 
geben. Mit Kirschen gar­
n iert servieren.

Cherry Brandy
Vorausgesetzt, Sie trinken 
gerne Obstlikör von der 
besten Sorte. D ann sind Sie 
m it Cherry B randy genau 
richtig bedient. Das ist ein 
hochwertiger Kirschlikör. 
E r gehört in  die Gruppe der 
Fruchtbrandys, h a t einen 
hohen K irschsaftanteil und 
viel Kirschwasser. Der R est 
ist W einbrand. Cherry 
B randy muß einen Min­
destalkoholgehalt von 30 
Volumen-Prozent haben.

Cherry Brandy 
Flip
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Eigelb,
2 Barlöffel Zuckersirup, 
2 Gläser (je 2 cl) Cherry 
Brandy,
M uskatnuß.

Alle Flips werden gern am 
späten Abend getrunken. 
Diese Drinks geben näm ­
lich eine herrliche B e tt­
schwere.
Eiswürfel leicht zerstoßen. 
Mit Eigelb, Zuckersirup 
und Cherry B randy im 
Shaker sehr gut schütteln, 
bis sich das E i ganz verteilt 
hat. In  ein kleines Rotw ein­
oder Flipglas seihen. E t ­
was M uskat drüberreiben. 
M it einem Trinkhalm  ser­
vieren.

Cherry Brandy 
hausgemacht
1000 g frische 
Herzkirschen,
250 g Zucker.

Gehören Sie auch zu den 
Leuten, die am liebsten nur 
H ausgem achtes essen ? 
D ann sind hausgem achte 
Likörkirschen für Sie ge­
rade richtig. Die Zuberei­
tung ist ganz einfach, vor­
ausgesetzt, die »Sonne« 
scheint zwei M onate lang. 
D enn Sonnenschein, besser 
gesagt W ärme ist nötig, um 
Zucker und den austre ten­
den K irschsaft in Alkohol 
umzuwandeln. G roßm utter 
glaubte noch, nur die Sonne 
könne das bewirken. Aber 
das stim m t nicht. Sie m üs­
sen die K irschen nicht vors 
W ohnzimmerfenster stel­
len. Es genügt, wenn sie im 
norm al tem perierten, hel­
len Raum  zum »Cherry« 
werden. So m acht m an ih n : 
Kirschen waschen und gut 
trockenreiben. Stiele etwas 
kürzen. Abwechselnd m it 
Zucker in ein großes Glas 
schichten. Mit Ring und 
Deckel verschließen. An 
einen warmen, mäßig son­
nigen Platz (oder in einen



TIP
Chester ist ein 
scharf schmecken­
der vollfetter 
Harthäse 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 Käse 
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 aufgelöst und teilweise 
in Alkohol umgewandelt 
hat. Das dauert etw a zwei 
Monate. Hausgem achte 
Likörkirschen wie Cognac­
Kirschen oder R um -Früchte 
verwenden. Besonders gut 
schmecken sie zu Vanille­
Eiscreme.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Kalorien insgesam t: 1625. 
PS: W enn Sie Sauerkir­
schen nehmen wollen, b rau­
chen Sie 300 g Zucker pro 
1000 g Früchte.

Cherrys 
jubilant
Flam bierte Kirschen 
Bild Seite 153

3 Eßlöffel Johannisbeer­
gelee, .
10 g B utter,
2 Tassen eingemachte, gut 
abgetropfte Sauerkirschen, 
% 1 Kirschwasser,
500 g Vanille-Eiscreme 
(1 Familienpackung).

Die Amerikaner haben die 
Cherrys jub ilan t zwar nicht

erfunden, aber den Nam en 
für diese flambierten K ir­
schen. Man serviert sie in 
den USA vor allem an F est­
tagen. D aher wahrschein­
lich : Jubilierende Kirschen. 
Sie sind fast zur am erikani­
schen Nationalsüßspeise 
geworden und ein fester 
Bestandteil der am erikani­
schen Küche.
Gelee in d er Flam bierpfanne 
schmelzen. B u tter zugeben 
und un ter Rühren darin 
heiß werden lassen. K ir­
schen reingeben und erh it­
zen. Kirschwasser in einer 
Metallkelle über einer offe­
nen Flam m e erhitzen. Auf 
die K irschen gießen. An­
zünden und flambieren. Al­
kohol abbrennen lassen. 
Vanille-Eiscreme in vier 
Portionen teilen. F lam bier­
te  Kirschen darauf vertei­
len und sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson: Etwa 
27Ö!
Unser Menüvorschlag: 
Vorweg den Cocktail na­
mens Amerikano, als 
H auptgericht die Amerika­
nische S teakplatte m it 
W eißbrot oder Kartoffel­
chips und als Dessert Cher­
rys jubilant. D am it haben 
Sie ein rein amerikanisches 
Essen. Aber als Getränk 
empfehlen wir einen deu t­
schen Wein von der Ahr.

Chesterkekse
125 g Mehl, 1 Ei,
Salz, Paprika rosenscharf, 
150 g geriebener 
Chesterkäse,
100 g B utter.
F ü r die Garnierung:
1 Eigelb, Paprika 
rosenscharf, Kümmel.

Mehl auf ein B ackbrett 
oder in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
das Ei, Salz, Paprika und 
geriebener Chesterkäse. 
B u tter in Flöckchen auf 
dem Mehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 30 Minuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Teig dann etwa y2 cm dick 
auf bem ehlter Arbeits-

■ .«TOI™ •*> ar­
* *

Chesterstangen 
passen am besten zu 
Wein und Bier. 
Rezept Seite 156. .



Chicken ä la King: Dieses Festessen für sechs Personen hat seinen Namen -  Huhn auf königliche A rt -  wirklich verdient.

fläche ausrollen. 4 bis 5 cm 
große Q uadrate oder runde 
Plätzchen ausstechen. Mit 
verquriltem  Eigelb bestrei­
chen. Mit Paprika oder 
Küm m el bestreuen. Auf 
einem ungefetteten Back­
blech in  den vorgeheizten 
Ofen schieben. Backzeit : 
10 bis 12 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten. 
K alorien insgesam t: E tw a 
2040.
W ozu reichen? Zu Wein 
oder Bier.

Chester­
Schnittchen
4 Scheiben W eißbrot,
20 g B utter,
8 Scheiben Chesterkäse,
4 große Scheiben Salami,
1 kleine Salatgurke.
Zum Garnieren:
Senf oder Tom atenketchup, 
1 Tom ate, Petersilie.

Sollten Sie’s m al sehr eilig 
haben, dann empfehlen wir 
Ihnen  Chester-Schnitten. 
Sie sind schnell zubereitet. 
W eißbrot toasten. Mit B u t­
te r bestreichen. Zuerst m it 
je einer Scheibe Chester­
käse, dann m it je  einer 
Scheibe Salami belegen. In  
Scheiben geschnittene Gur­
ke darauf verteilen. Zum 
Schluß m it einer Chester­
scheibe bedecken. Schnit­
ten  im  vorgeheizten Ofen 
so lange überbacken, bis der 
Chesterkäse gleichmäßig 
zerlaufen ist.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Rausnehm en. Mit Senf oder 
Tom atenketchup, Tom a­
tenachteln  und  Petersilie 
hübsch garnieren und  so­
fo rt heiß servieren. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3551 '

P S : D azu g ib t’s keine Bei­
lage, aber etwas zu tr in k e n : 
Entw eder schwarzer Tee 
oder ein kühles Helles.

Chester­
stangen
Bild Seite 155

250 g Mehl, 1 Ei,
170 g B utter,
150 g sehr fein 
geschnittener oder 
geriebener Chesterkäse,
1 Prise gemahlener
Kümmel,
je 1 Prise Muskat,
K ardam om  und Pfeffer.
Zum Garnieren: 1 Eigelb,
30 g geriebener
Chesterkäse.

Mehl auf ein B ackbrett oder 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. E i reingeben. B u tte r 
in  Flöckchen auf den Mehl­
rand, darüber den Chester­
käse verteilen. Gewürze 
auch zugeben. Von außen 
nach innen einen g latten  
Teig kneten. Mindestens 30 
M inuten im  K ühlschrank 
ruhen lassen. Auf einem be- 
m ehlten B ackbrett etw a %  
cm dick ausrollen. 10 cm

lange, knapp 1 cm breite 
Streifen ausschneiden. Mit 
verquirltem  Eigelb bestrei­
chen. Mit Chesterkäse be­
streuen. Auf einem unge­
fette ten  Backblech in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
E rgibt etwa 60 Stück. 
B ackzeit: E tw a 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 35 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: 53. 
W ozu reichen? Als K nab­
berei zu Bier oder Wein.

TIP 1
Wenn Sie
geriebenen Chester- S 
käse verwenden 
wollen, lassen 
Sie den Käse 
vorher mehrere 
Tage im Kühl­
schrank »trocknem. I
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Chicken Chow  Mein

Chicken Chow Mein, ein amerikanisches Geflügelgericht chinesischen Ursprungs, besteht aus Gemüse, Nudeln und Mandeln.

Chicken 
ä la King
H uhn auf königliche A rt 
F ü r 6 Personen

600 g gekochte, enthäutete  
H ühnerbrust,
1 grüne Paprikaschote,
1 rote Paprikaschote,
20 g B utter,
200 g frische 
Champignons,
Salz, weißer Pfeffer,
%  1 Sahne,
Paprika edelsüß,
Paprika rosenscharf,
3 Eigelb,
4 Gläschen (je 2 cl) 
trockener Sherry,
1 kleine Trüffel.

Chicken ä la King, das 
H uhn auf königliche Art, 
h a t seinen Nam en verdient. 
E s ist ein tolles Festessen, 
das sich die Amerikaner 
ausgedacht haben. Wollen 
Sie es m al probieren ?

H ühnerbrust in  schräge 
Streifen schneiden. P ap ri­
kaschoten putzen und in 
Streifen schneiden. In  der 
heißen B iitter 5 M inuten 
dünsten. D ann kommen die 
geputzten, b lättriggeschnit­
tenen Champignons dazu. 
M it Salz und Pfeffer w ür­
zen. In  15 bis 20 M inuten 
gar dünsten. Mit der Sahne 
aufgießen. E tw as einko­
chen. Hühnerbrustscheiben 
reingeben. E rhitzen und 
m it Paprika abschmecken. 
Topf von der Kochstelle 
nehmen. Eigelb m it Sherry 
verquirlen. In  die heiße 
Hühnersoße rühren. J e tz t 
b itte  nicht m ehr kochen, 
sonst gerinnt das Ei. In  
einer hübschen Schüssel an ­
richten. (In Top-R estau­
ran ts  geschieht das im 
chafing dish, einer silber­
nen Wärmeschüssel, die 
aufs R echaud paßt.) T rüf­
felfein hacken und über das 
in  der Schüssel angerichtete 
Chicken a la King streuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
430]

Beilagen: Toast oder Reis. 
P S : Eine Abwandlung des 
Chicken ä la K ing ist das 
Chicken Mexican Style. Da 
wird das Hühnerfleisch vor­
her m it Schinken und Zwie­
belwürfeln angedünstet.

Chicken 
Chow Mein

1 kleine grüne 
Pfefferschote,
1 kleine rote 
Pfefferschote,
%  1 Wasser,
1 kleine Zwiebel,
30 g B utter,
2 Stangen Bleichsellerie,
15 g Mehl,
%  1 Hühnerbouillon,
2 Eßlöffel Sojasoße, 
Pfeffer,
125 g Champignons aus 
der Dose,
250 g gekochte 
H ühnerbrust,

250 g breite chinesische 
Nudeln, Salz, iy2 1 Wasser,
1 Eßlöffel B utter,
Öl zum Fritieren,
100 g blättrige, in B u tte r 
geröstete und gesalzene 
Mandeln.

Das Chicken Chow Mein ist 
ein in  Amerika w eiterent­
wickeltes Gericht, aber sei­
nen U rsprung h a t es in  
China, wo m an es oft als 
Im biß oder leichte M ahl­
zeit nim m t.
Pfefferschoten halbieren, 
entkernen und  weiße In ­
nenwände entfernen. In  
ferne Streifen schneiden. 
Im  kochenden W asser 5 
M inuten blanchieren. R aus­
nehm en und abtropfen las­
sen. Zwiebel schälen. W ür­
feln. In  der heißen B u tte r 
leicht andünsten. Den ge­
putzten , in  Stücke geschnit­
tenen Sellerie auch an ­
dünsten. Mehl drüberstäu­
ben. Mit heißer H ühner­
bouillon aufgießen. Gut 
durchkochen. M it Sojasoße 
und Pfeffer würzen. Abge­
tropfte  Pfefferschoten und 
je tz t Champignons dazu­

157



geben. D ann die in  gleich­
mäßige Stücke geschnittene 
H ühnerbrust. Topf schlie­
ßen. 15 M inuten leicht ko­
chen lassen.
In  dieser Zeit die Nudeln in
1 y2 1 leicht gesalzenem 
W asser 15 M inuten kochen. 
Abgießen. Mit kaltem  W as­
ser abschreeken. E in  D rit­
te l der N udeln beiseite stel­
len. Zu den anderen die 
B u tte r geben. In  eine 
Schüssel packen. M it Teller 
bedecken, warm  stellen.
Öl zum Eritieren erhitzen. 
In  Stücke geschnittene N u­
deln -  sie müssen ganz ab ­
getropft sein — darin fri­
tieren, bis sie goldgelb sind. 
Auf H aushaltspapier ab ­
tropfenlassen. Je tz t  kom m t 
die Soße m it dem H ühner­

fleisch auf die B utternudeln. 
D arauf die fritierten N u­
deln und  die gerösteten 
Mandeln verteilen. Man 
kann auch die garnierten 
N udeln und das H ühner­
fleisch getrennt reichen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
630

^  Okrafrüchte,
auch Gombos genannt, 
gedeihen auf der 
tropischen Antilleninsel 
Barbados. Sie 
sind hell- bis 
gelbgrün, ähnlich 
wie die Schoten 
von dicken Bohnen.

P S : Dazu gib t es keine Bei­
lagen, denn Chicken Chow 
Mein ist ein E intopf, wenn 
Sie diesen Begriff bei chine­
sischem Essen dulden. Als 
G etränk: Bier oder W eiß­
wein. Oder Sake (Reiswein), 
der auf 30 Grad erh itz t und  
schlicht aus Porzellanscha­
len oder auch aus Schnaps­
gläsern getrunken wird.

Chicken 
GomboCreole

100 g Zwiebeln,
2 grüne Pfefferschoten, 
40 g B utter,
1 Knoblauchzehe, Salz, 
250 g H ühnerbrüstchen, 
250 g Schinken,
1 1 Hühnerbouillon,
100 g Reis, y2 1 Wasser, 
200 g Gombo- oder 
Okrafrüchte,
2 große Tomaten, 
Worcestersoße,
y2 B und Petersilie.

Chicken Maryland 
m it Com Fritters, 
ein ausgefallenes 
Geflügelgericht mit 
gebackenem Speck 
und Bananen.



Chicken Pie nennt man in  England in der Schüssel überbacJcene

Chicken Gombo Creole ist 
eine typisch amerikanische 
H ühnersuppe. Ihren  N a­
men h a t sie von den Gom- 
bos oder Okra, einem Ge­
müse, das ih r den typischen 
Geschm ackgibt.InDeutsch- 
land heißt es übrigens 
schlicht Eibisch. F ü r alle, 
die Okra (unter diesem N a­
men wird das Gemüse bei 
uns angeboten) nicht ken­
nen, hier ein kleiner Steck­
brief : Die Okrafrüchte sind 
hell- bis gelbgrün und sehen 
aus wie Schoten von dicken 
Bohnen. N ur sind sie eckig, 
n icht rund.
W enn Sie Glück haben, 
g ibt es bei Ihnen  zufällig 
Okra, vielleicht auch welche 
in  Dosen, tiefgefrorene oder 
getrocknete. So m acht man

das Chicken Gombo Creole: 
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Pfefferschoten putzen. 
W aschen und halbieren. 
Weiße Innenw ände raus­
schneiden. Fruchtfleisch 
auch würfeln. B u tter im 
Topf erhitzen. Gemüse rein­
geben. Auch die geschälte, 
m it Salz zerdrückte K nob­
lauchzehe. D ann gibt m an 
die würflig geschnittenen 
H ühnerbrüstchen und den 
gewürfelten Schinken dazu. 
Von allen Seiten gu t an ­
braten. M it der heißen 
Hühnerbouillon aufgießen. 
20 bis 25 M inuten kochen. 
In  der Zwischenzeit den 
Reis im  kochenden, leicht 
gesalzenen W asser 15 Mi­
nu ten  garen. Auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken und abtropfen 
lassen. Gombos waschen. 
K appe und  Spitze ab ­
schneiden und entkernen. 
W ürfeln und zum H ühner­
fleisch geben. Noch 15 Mi­
nuten  kochen lassen. To­
m aten häuten. Entkernen. 
Fein würfeln. In  die Suppe 
geben und  noch 5 M inuten 
sieden lassen. M it W orce­
stersoße abschmecken. Reis 
reingeben. Erhitzen. Vor 
dem Servieren wird die 
H ühnersuppe m it gehack­
te r Petersilie bestreut. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
56Ö!
Beilage: W eißbrot oder
knusprige Brötchen. Als 
G eträn k : Bier.

Chicken 
Maryland mit 
Corn Fritters
M aryland-Hühnchen 
F ü r 8 Personen

F ü r die Corn F ritte rs  
(M aiskuchen):
1 große Dose Maiskörner, 
40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, Muskat, Pfeffer,
5 Eßl. Sahne, 1 Eigelb,
40 g Mehl, 1 Eigelb,
40 g Semmelbrösel.
Fürs Chicken M aryland:
2 bratfertige H ühnchen 
(oder H ähnchen von je 
800 g),
Salz,
1 Prise Cayennepfeffer,
2 Eßlöffel Mehl,
1 Eßlöffel Öl, 2 Eigelb,
5 Eßlöffel Semmelbrösel,
50 g B utter,
4 Bananen,
16 schmale Streifen 
Frühstücksspeck,
1 kleiner Kopf Salat,
F e tt  zum Fritieren.

Dieses R ezept kom m t aus 
den USA. Genauer gesagt 
aus M aryland. Kein W un­
der, wo es dort eine U n­
menge Geflügelfarmen gibt. 
In teressan t auch zu wis­
sen, daß M aryland zu den 
bedeutendsten M aisanbau­
gebieten Amerikas gehört.

Hühnerpastete. Rezept S. 160.

U nd die Corn F ritters, die 
unbedingt zum Chicken 
M aryland gehören, sind 
kleine Maiskuchen, die in 
M aryland fast zum täg ­
lichen B rot gehören. Die 
werden zuerst vorbereitet: 
Mais gu t abtropfen lassen. 
Aus B utter, Mehl und 
Fleischbrühe eine dicke 
Soße kochen. Mit Salz, Mus­
k a t und Pfeffer gut würzen. 
Sahne und  Eigelb verrüh­
ren. Soße dam it legieren. 
N icht m ehr kochen. Mais 
reingeben. Abkühlen las­
sen. Mit einem Teelöffel 
dicke K ugeln abstechen. 
F lach drücken. In  Mehl, 
verquirltem  Eigelb und 
Semmelbröseln wenden. 
Stehen lassen.
F ü r das Chicken M aryland 
die H ühnchen un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  je vier Stücke teilen. 
K nochen auslösen. M it Salz 
und  Cayennepfeffer einrei­
ben. Zuerst in Mehl, dann 
in  m it Öl verquirltem  E i­
gelb und  zum Schluß in 
Semmelbröseln wenden. Im  
Topf m it erhitzter B u tte r in 
30 M inuten gar und gold­
gelb b raten  (nicht zu starke 
Hitze). Aus dem Topf neh­
m en und  warm  stellen. Im  
selben Topf die geschälten 
und der Länge nach halbier­
ten  B ananen 2 bis 3 Minu­
ten  auf jeder Seite braten. 
Auch den Frühstücksspeck 
im  Topf leicht bräunen. Ge­
putzten , gewaschenen Sa­
la t abtropfen lassen. Auf
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einer P la tte  anlegen. In  die 
M itte kom m en die m it B a­
nanen belegten und  m it 
Speckscheiben umwickelten 
Hühnchenteile. D avor die 
Maiskuchen, die Sie b itte  
im heißen F e tt  bei 175 
Grad fritieren, w ährend das 
Fleisch brät.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
IÖKK
B eilage: Meerrettichsahne. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen W ein vom Rheingau.

Chicken Pie
Schüsselpastete vom H uhn 
Bild Seite 159

S R I
;z l ix
2 Scheiben tiefgekühlter 
B lätterteig  (je 100 g),
1 Schalotte,
%  1 Weißwein,
1 bratfertiges H uhn (oder 
H ähnchen) von 1000 g, 
Salz, Pfeffer, 40 g B utter, 
%  1 Kalbs- oder R ind­
fleischbrühe aus Würfeln, 
10 Scheiben geräucherter 
Bauchspeck (Bacon),
2 hartgekochte Eier,
1 mittelgroße, gehackte 
Zwiebel,
1 B und Petersilie,
200 g frische, geputzte, 
geviertelte Champignons, 
1 Eigelb.

Das Chicken Pie is t ein 
englisches Gericht, das Ih ­
nen beweisen wird, wie gut 
englische Küche sein kann. 
B lätterteigscheiben nach 
Vorschrift auf tauen  lassen. 
Inzwischen die Schalotte 
schälen und  würfeln. Mit 
Weißwein 15 M inuten bei 
offenem Topf kochen. Mit 
kaltem  W asser abgespül­
tes, abgetrocknetes H uhn

(oder Hähnchen) vierteln. 
K nochen nach Möglichkeit 
auslösen. M it Salz und Pfef­
fer einreiben. Im  Topf in 
erhitzter B u tte r ru n d ­
herum  anbraten. Mit Scha­
lottenbrühe begießen. 
Kalbs- oder Rindfleisch­
brühe zugeben. 20 M inuten 
kochen lassen. Fleisch raus­
nehmen. Tiefe feuerfeste 
Form  am Boden und an den 
Seiten m it Bauchspeck aus­
legen. H ühnerstücke rein­
geben. In  die M itte kommen 
die gepellten, geviertelten 
Eier. Gehackte Zwiebel und 
gehackte Petersilie d rüber­
streuen. Champignons d ar­
auf verteilen. Mit dem rest­
lichen Speck belegen. Bis 
reichlich zur H älfte m it der 
H ühnerbrühe begießen. 
A ufgetauten B lätterteig  zu 
einer P la tte  zusam m enfü­
gen. Am besten eine P la tte  
m it W asser anfeuchten, 
zweite drauflegen und Teig 
zur gewünschten Größe aus­
rollen. Pastetenschüssel da­
m it bedecken. An den R än ­
dern nach unten  Umschla­
gen, sonst heb t sich der 
Deckel während des Bak- 
kens. In  die M itte ein 
kleines Loch als D am pf­
abzug einschneiden. Teig­
reste ausstechen und als 
G arnitur obendrauf setzen. 
D ünn m it verquirltem  E i­
gelb bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Anbackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
P astete  dann m it Alufolie 
abdecken. Tem peratur re­
duzieren und weitergaren. 
B ackzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 90 Minuten. 
Kalorien pro Person: 840. 
Beilage: Gemischter Salat. 
Als G etränk ein Rose.

^  So wird Chicoree 
. geputzt:

Zuerst die Chicoree-Staude 
waschen,
dann die Staude am 
Wurzelende 1 cm 
breit abschneiden.

^  Die Bitterstoffe
sitzen bei der Chicoree 
hauptsächlich am 
Wurzelende.
Deshalb schneidet man 
den bitteren Wurzelkern 
keilförmig aus.

Jetzt lassen
sich die äußeren Blätter, 
die nicht mehr ganz 
einwandfrei sind, 
mühelos einzeln 
abtrennen.
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Chicoree auf belgische Art

Belgische Chicoree 
ist ein Qualitätsbegriff. 

Kaum ein anderes 
Gemüse wird so 

sorgfältig behandelt.

CHICOREE
Chicoree is t sozusagen ein 
ganz junges Gemüse: U m  
1845 entdeckte der Chef­
gärtner Brezier des Brüsse­
ler Botanischen G artens in 
einem dunklen Hauskeller 
zufällig Zichorienwurzeln, 
die im  D unkeln nochmals 
zu treiben begonnen hatten . 
Diese Triebe erwiesen 
sich als außerordentlich 
schm ackhaft. 20 Jah re  lang 
w urde nun  an Geschmack 
und Form  experim entiert. 
D as Ergebnis: E in  beson­
ders delikates und  beson­
ders gesundes Gemüse. Chi­
coree is t für Schlankheits­
d iäten  hervorragend geeig­
net, es h a t n u r 17 Kalorien 
auf 100 g, andere Gemüse 
im  D urchschnitt 27. W eiter 
w irk t es harntreibend, ist 
säurebindend, reich an 
K ohlehydrat Inulin  und an  
M inerahen wie K alk  und  
Phosphor. Die Bitterstoffe 
im  öhicoreo w irken appe­
titanregend. W egen des ho­
hen Vitamin-C-Gchaits, 10 
mg auf 100 g, w ird Chicoree

cuves beiges. JUas Kann zu 
Irrtü m em  führen. Zwar ge­
hören Chicoree und Endivie 
beide zur Fam ilie der Zi­
chorien. Aber die Endivie 
is t ein einfacher Freiland­
salat, Chicoree dagegen is t 
etwas ganz Feines: Eine 
Kulturpflanze, m it der er­
heblicher Aufwand getrie­
ben werden muß. Im  Früh- 
j ahr werden Zichoriensamen 
im Freiland ausgesät. D ar­
aus wachsen un ter der 
E rde lange W urzeln, oben 
üppiges K rau t. W enn im 
H erbst das K rau t abge­
m äh t worden ist, werden 
die W urzeln in  vorberei­
te te  Spezialbeete gepflanzt, 
wo sie u n te r Wellblech- 
däehern keimen sollen. 
W ährend des W achstum s 
sorgen W arm wasserleitun­
gen un ter den Beeten für 
die geeigneten Tem peratu­
ren. Die H aupterntezeit für 
die Chicoreestauden: D e­
zember bis Februar.

Chicoree 
Ardenner Art
30 g gewürfelter Speck,
20 g B utter,
100 g gewürfelter magerer 
Schinken,
4 Chicoree-Stauden,
Saft einer 
halben Zitrone, 
y2 1 Wasser,
Salz,
20 g Mehl.

Speck im Topf auslassen. 
B u tte r dazugeben. Auch 
den gewürfelten Schinken.
5 M inuten braten. Gewa­
schenen, geputzten Chicoree 
am W urzelende 1 cm breit 
abschneiden. B itteren  K ern 
keilförmig rausschneiden. 
Ganz ins heiße F e tt geben. 
R undherum  1 Min. andün­
sten. N icht bräunen. Z itro­
nensaft drüberträufeln. Mit 
W asser auffüllen. Leicht 
salzen. E tw a 10 M inuten 
dünsten. Chicoree raus­
nehm en und warm  stellen. 
Mehl in kaltem  W asser an ­
rühren. U nter R ühren in 
die kochende Soße geben.
7 M inuten kochen lassen. 
Abschmecken. Chicoree in 
der Soße erhitzen und darin 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
Im.
Unser M enüvorschlag: 
K lare Gemüsebrühe. Als 
H auptgericht Brüsseler 
Poularde, Chicoree Arden­
ner A rt, Salzkartoffeln. U nd 
zum Nachtisch Birnen m it 
Schokoladensoße. Servieren 
Sie als Getränk einen Mosel­
oder einen Nahewein.
PS : Chicoree Ardenner A rt 
wird zum flämischen Chi­
coree, wenn sie ihn in einer 
feinen braunen Soße ser­
vieren.

Chicoree auf 
belgische Art
Bild Seite 162

|  |
4 Chicoree-Stauden,
Yz 1 W asser, Salz,
1 Teelöffel B u tte r oder 
Margarine,
1 Teelöffel Zitronensaft,
4 Scheiben gekochter 
Schinken,
4 große Scheiben Hollän­
der Käse,
M argarine zum Einfetten,
4 Tom aten, Pfeffer,
20 g B utter,
Salatb lätter zum Garnie-

Chicoree waschen und p u t­
zen. Den bitteren  K ern am 
W urzelende aus der M itte 
keilförmig rausschneiden. 
In  kochendes, leicht gesal­
zenes W asser geben. B u tter 
oder M argarine und Z itro­
nensaft sofort zugeben. 8 
bis 10 M inuten dünsten. 
Rausnehm en. A btropfen 
lassen. Jede Stange zuerst

TIP
Chicoree wächst 
im Dunkeln und 
muß auch im 
Dunkeln gelagert 
werden, weil 
sich sonst 
die Wurzelspitzen 
grün färben.
Im  Gemüsefach 
des Kühlschranks 
hält sich 
Chicoree eine 
Woche.
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in  Schinken, dann in Käse 
einwickeln. In  eine gefet­
te te  feuerfeste Form  legen. 
Abgezogene Tom aten hal­
bieren, grünen Stengelan­
satz rausschneiden, pfef­
fern und salzen. Um den 
Chicoree legen. B u tter in 
Flöckchen darüber vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Mit S alatb lättern  garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro P erson : 240. 
Beilagen: Kartoffelpüree
oder W eißbrot. Als Ge­
tränk  : Moselwein.

Chicoree
gebacken
4 Chicoxee-Stauden,
1 1 Wasser, Salz,
Saft einer 
halben Zitrone,
2 Eigelb,
4 Eßlöffel Semmelbrösel, 
Öl oder 
Margarine 
zum Backen.

Chicoree waschen und p u t­
zen. W urzelende 1 cm breit 
abschneiden. B itteren  Kern 
keilförmig rausschneiden. 
W asser m it Salz und Z itro­
nensaft im ausreichend gro­
ßen Topf aufkochen. Chico­

ree reingeben. In  10 M inu­
ten  garkochen. R ausneh­
men. A btropfen lassen. Zu­
erst in  verquirltem  Eigelb, 
dann in Semmelbröseln 
wenden. Entw eder schwim­
m end im  heißen F e tt  bei 
180 Grad fritieren oder 
in einer großen Pfanne 
braten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
Im
Unser M enüvorschlag: F e i­
ne Bouillon vorweg. Als 
H auptgericht K albsschnit­
zel, Chicoree gebacken und 
Röstkartoffeln. Zum N ach­
tisch g ib t’s Äpfel bulgarisch. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen leichten Rheinwein.

Chicoree im 
Zungenmantel
8 große Scheiben 
gepökelte Zunge,
3 Teelöffel Senf,
8 kleine
Chicoree-Stauden,
% 1 Wasser,
% 1 Weißwein,
Salz,
1 Zwiebel,
1 Eßlöffel Speisestärke, 
etwas Dosenmilch,
2 Eßlöffel K apern,
1 Prise Zucker,
eventuell
Zitronensaft,
1 Eigelb.
Zum Garnieren:
1 Zitrone, 
y2 B und 
Petersilie.

Chicoree verträg t sich gut 
m it Wein und K apern. 
W enn dann noch Zunge 
dazukom m t, haben Sie ein 
richtiges Sonntagsessen. 
Zungenscheiben m it Senf 
bestreichen. Chicoree-Stau­
den waschen und putzen. 
W urzelende 1 cm breit ab­
schneiden. B itteren K ern 
keilförmig rausschneiden. 
Chicoree m it Zungenschei­
ben umwickeln. W enn nö­
tig, m it einem Zahnstocher 
feststecken. W asser m it 
Wein, Salz und der ge­
schälten, gehackten Zwie­
bel aufkochen. Chicoree 
reingeben. In  10 Minuten 
gardünsten. Aus dem Topf 
nehmen und warm stellen. 
Speisestärke m it etwas ka l­
tem  W asser verquirlen. In  
die kochende Soße rühren. 
7 M inuten kochen. Je tz t 
kommen etwas Dosenmilch 
und die K apern in die Soße. 
Mit Zucker und eventuell 
noch etwas Zitronensaft 
abschmecken. Topf vom 
H erd nehmen. Verquirltes 
Eigelb reinrühren. Chico­
ree m it der Soße über­
gießen. Mit Z itronenräd­
chen und Petersilie garniert 
servieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 325. 
Beilagen: Röstkartoffeln.
Zu trinken g ib t’s einen 
Pfälzer W ein oder einen 
W ein aus Rheinhessen.

Chicoree, belgische Art, wird mit Schinken und Käse umwickelt und überbacken. Rezept S. 161.

Eine kleine kulinarische Überraschung ist die Chicoree im Zungenmantel mit Röstkartoffeln. 

1 6 2



Chicoree mit Hähnchen

Chicoree in 
blauer Soße
8 Chicoree-Stauden,
4 Tomaten,
140 g K rabben 
aus der Dose,
%  grüne Peperoni, 
Salz, Pfeifer,
1 Eßlöffel Essig.
Für die blaue Soße:
50 g Roquefort oder 
Gorgonzola,
3 Eßlöffel saure Sahne,
2 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Öl,
1 Teelöffel Senfpulver,
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Pfeffer.

Chicoree waschen, putzen. 
W urzelende 1 cm breit ab ­
schneiden. B itteren  K ern 
keilförmig rausschneiden. 
Stauden in  Ringe schnei­
den. Tom aten waschen, 
Stengelansatz rausschnei­
den, abziehen, in  m undge­
rechte Stücke teilen. K rab ­
ben auf einem Sieb gut ab ­
tropfen lassen.
Peperoni waschen, Stengel­
ansatz abschneiden, halbie­
ren, K erne entfernen und  in 
feine Ringe schneiden. Nur, 
wenn Sie’s besonders scharf 
heben, können Sie die K er­
ne drin lassen. Alle diese 
Zutaten  m iteinander m i­
schen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen, Essig drübergießen 
und nochmal mischen.
F ü r die blaue Soße: 
Roquefort oder Gorgonzola 
m it der Gabel zerdrücken. 
M it saurer Sahne, M ayon­
naise, Öl und Senfpulver 
g lattrühren. K noblauch­
zehe m it wenig Salz fein 
zerdrücken und zugeben. 
Die Soße m it Zitronensaft, 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken und in  den Salat m i­
schen. 10 M inuten durch­
ziehen lassen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro Person: 234. 
Beilage: Toast und B utter. 
Als G etränk : F ranken wein. 
P S : S ta tt Roquefort oder 
Gorgonzola können Sie auch 
deutschen Edelpilzkäse oder 
den dänischen D anablu ver­
wenden.

TIP
Auch wenn der 
Kern raus­
geschnitten wird, 
schmeckt 
Chicoree etioas 
bitter. Dagegen 
hilft nur eins: 
Geschnittene 
Blätter eine 
Stunde lang in 
lauwarmes 
Wasser legen. 
Anschließend 
mit Dosenmilch 
abschmecken.

Chicoree 
mit Hähnchen
1 bratfertiges 
Hähnchen,
Salz, Pfeffer, 
Currypulver,
1 Prise Paprika edelsüß, 
40 g Margarine,
6 Chicoree-Stauden,
Salz, 1 1 Wasser,
Saft einer 
halben Zitrone.
F ü r die Soße:
1 Eßlöffel Currypulver,
2 Eßlöffel Wasser,
1 Kleinstdose Milch,
2 Teelöffel 
Speisestärke,
Y2 B und Petersilie.

Hähnchen un ter kaltem  
W asser abspülen. M it H aus­
haltspapier troekentupfen. 
In  vier Teile zerlegen. Mit 
Salz, Pfeffer, Currypulver 
und  Paprika einreiben. In  
einem B räter in  der heißen 
M argarine rundherum  an ­
braten. D ann in  etw a 30 
M inuten garbraten.
In  der Zwischenzeit die 
Chicoree-Stauden waschen 
und putzen. W urzelenden 
1 cm breit abschneiden und 
bitteren  K ern keilförmig 
rausschneiden. In  gesalze­
nes, kochendes W asser ge­
ben. Zitronensaft zufügen. 
10 M inuten kochen. Aus 
dem Topf nehmen, ab trop­
fen lassen. W arm  stellen. 
Hähnchenteile aus dem 
B räter nehmen. Zusammen

Chicoree gebacken: Auf diese ausgefallene Art lassen sich nur wenige Gemüse zubereiten.



Das Besondere am belgischen Chiroree-Salat sind die Bananenstücke und die blättrigen Mandeln.

m it den Chicoree-Stauden 
anrichten und  warm stellen. 
F ü r die Soße das Curry­
pulver ins B ra tfe tt streuen. 
Kurz durchschwitzen las­
sen. Dabei rühren. E tw as 
heißes W asser dazugießen. 
Milch m it der Speisestärke 
anrühren. In  die kochende 
Soße geben. U nter Rühren
7 M inuten kochen lassen. 
Absehmecken. D ann wird 
die fertige Soße über das 
Hähnchen und  die Chicoree 
gegossen und anschließend 
m it Petersihe hübsch gar­
niert.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
43L
Beilage: Petersilienreis, der 
in  geölte Förm chen ge­
drückt und  dann auf eine 
P la tte  gestürzt wird. Als 
G etränk g ib t’s einen Rose. 
P S : Besonders hübsch sieht 
es aus, wenn Sie den Reis 
zusammen m it H ähnchen 
und  Chicoree auf einer gro­
ßen P la tte  anrichten und 
servieren.

Chicoree­
Gemüse in 
Sahnesoße
750 g Chicoree-Stauden,
1 1 Wasser, Salz,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel B utter.
F ü r die Soße:
40 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
34 I Chicoree-Wasser,
Salz, Muskat,
1 Eigelb, % 1 Sahne.

Chicoree waschen und  p u t­
zen. W urzelansatz 1 cm 
breit abschneiden. B itteren 
K ern keilförmig rausschnei­
den. Stauden jeweils in  drei 
Stücke schneiden. W asser 
m it Salz, Z itronensaft und 
B u tte r zum Kochen b rin­
gen. Chicoree darin 15 Mi­
nuten  garen. Rausnehmen. 
Abtropfen lassen und  warm 
halten.
F ü r die 1§oße B u tte r oder 
Margarine erhitzen. Mehl

reinstreuen. Gut verrüh­
ren. Mit dem heißen Chico­
ree-W asser aufgießen. 
U nter R ühren 7 M inuten 
kochen. M it Salz und  Mus­
k a t abschmecken. Verquirl­
tes Eigelb einrühren. Bis 
kurz vorm  Kochen erhitzen. 
Vom H erd nehmen. Sahne 
reinrühren und über den

! TIP I
■- Beim Chicoree­

Gemüse wird 
j- dem Kochv;asser 

nicht nur der 
Wurzel wegen 

f Zitronensaft zu­
gesetzt. In  

|  erster Linie 
soll der 
Zitronensaft 
verhindern, 
daß sich die 
hellen Blätter

I verfärben.

Chicoree gießen. In  der 
Soße servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro Person: 248. 
Wozu reichen? Chiroree- 
Gemüse p aß t prim a zu 
Kalbs- oder Schweinebra­
ten. Als Beilage können Sie 
Reis oder SalzkartofFeln 
servieren. Als G eträn k : 
Moselwein.

Chicoree­
Salat 
belgisch

n
3 Chicoree-Stauden,
2 Bananen.
F ü r die M arinade:
Saft einer Zitrone,
3 Eßlöffel Olivenöl,
Salz, Pfeffer,
30 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln.

Chicoree schmeckt nicht 
nur m it pikanten Zutaten. 
Probieren Sie ihn doch mal 
m it B ananen und  m it M an­
deln garniert. Aus Belgien 
stam m t dieses Rezept. 
Chicoree waschen und p u t­
zen. W urzelansatz jeweils
1 cm breit abschneiden und 
dabei die B lä tte r im  Gan­
zen ablösen. D am it schnei­
den Sie auch den bitteren 
K ern am W urzelansatz ab. 
B lätter in etwa 2 cm breite 
Stücke schneiden. M it den 
geschälten, in  Scheiben ge­
schnittenen B ananen m i­
schen. Aus Zitronensaft, 
Olivenöl, Salz und Pfeffer 
eine M arinade rühren. Gut 
abschmecken. Ü ber den Sa­
la t gießen. M it blättrigen 
Mandeln bestreuen. 
Fortsetzung Seite 168
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Chicoree-Salat belgisch

Chicoree in blauer Soße: Eine pikante Salatmischung, die man mit Butter und Toast als Abendbrot serviert. Rezept Seite 163.
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Chicoree-Salat 
mit Mandarinen. 
Rezept Seite 168.

Chicoree-Salat 
mit Krabben. 
Rezept Seite 168.

Chicoree-Salat 
mit Walnüssen. 
Rezept Seite 168.

Wenn es bei Salaten eine 
besondere Auszeichnung für Anpassung 

gäbe, Chicoree hätte diese Aus­
zeichnung verdient. Ob mit 

Krabben, Mandarinen, Nüssen, Tomaten 
oder Eiern, Chicoree paßt sich 

großartig an, ohne dabei 
ihren typischen Geschmack 

zu verlieren.



Fortsetzung von Seite 164 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 170. 
Wozu reichen? Zu gegrill­
tem  H ähnchen oder gegrill­
ten  Steaks und W eißbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Rose.

Chicoree­
Salat 
mit Krabben
Bild Seiten 166/167

270 g Nordsee-Krabben 
aus der Dose oder tief­
gekühlte Krabben,
4 Chicoree-Stauden,
2 Gewürzgurken.
F ü r die M arinade:
1 Päckchen Mayonnaise, 
Y2 Becher Joghurt,
3 Eßlöffel Milch,
Saft einer halben Zitrone,
1 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
Salz,
Pfeffer, 1 Prise Zucker.

K rabben auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tiefge­
kühlte müssen erst auf­
tauen. Chicoree waschen, 
putzen, W urzelenden 1 cm 
breit abschneiden. B itteren 
K ern keilförmig rausschnei­
den. S tauden halbieren und 
in grobe Stücke schneiden. 
Gewürzgurken schälen und 
klein würfeln. E in  Stück 
ungeschälte Gurke für die 
Garnierung übrig lassen. 
Gurkenwürfel m it K rabben 
und  Chicoree mischen.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Joghurt verrüh­
ren. Mit Milch und Z itro­
nensaft g lattrühren. Mit 
Paprika, Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. Soße über 
die Salatzu taten  geben. 10 
M inuten ziehen lassen und 
mischen. In  einer Schüssel 
anrichten. Restliche Gurke 
fächerförmig aufschneiden. 
Salat dam it garnieren und 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : 271. 
Beilage: Schwarz- oder
W eißbrot und B utter. Als 
Getränk vorweg einen
Aquavit, dann Bier.

Chicoree­
Salat mit 
Mandarinen
Bild Seiten 166/167

4 Chicoree-Stauden,
1 kleine Dose 
M andarinen.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl,
2 Eßl. M andarinensaft, 
Saft einer
halben Zitrone,
% Teelöffel Selleriesalz,
1 Messerspitze Thymian, 
weißer Pfeffer.
F ü r die G arnitur:
1 Orange, 1 Sträußchen 
Kresse,

Chicoree-Stauden waschen 
und putzen. W urzelenden 
1 cm breit abschneiden. 
B itteren  K ern keilförmig 
rausschneiden. Chicoree 
nochm al waschen. Gut ab ­
tropfen lassen und in Ringe 
schneiden. M andarinen ab ­
tropfen lassen. Dabei den 
Saft auf fangen. Chicoree 
und M andarinen mischen. 
F ü r die M arinade Öl m it 
Mandarinen- und  Zitronen­
saft verrühren. Mit Sellerie­
salz, Thym ian und Pfeffer 
würzen. M arinade über den 
Salat gießen, 10 M inuten 
gut durchziehen lassen. 
Eventuell noch einmal ab ­
schmecken. Mit Orangen­
scheiben und einem Sträuß-

TIP
Für die 
Qualität und 
Haltbarkeit der 
Chicoree spielt 
das Anbaugebiet 
eine, wichtige 
Rolle. Obwohl 
auch in Holland, 
Frankreich und 
in  der Bundes­
republik Chicoree 
geerntet
wird, ist Belgische 
Chicoree am 
begehrtesten.
Denn Belgier 
haben die größte 
Erfahrung.

chen Kresse garniert an ­
richten und  servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
VfÖ.
W ozu reichen? Zu gebrate­
ner Leber und Kartoffel­
püree. Oder als Salat für 
abendliche Fondue-Gäste. 
Als G eträn k : Rotw ein oder 
Rose.

Chicoree­
Salat mit 
Walnüssen
Bild Seiten 166/167

F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Essig,
1 Eßlöffel Wasser, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Zwiebel.
4 Chicoree-Stauden, 
50 g W alnußkerne,
3 Eßlöffel Öl.

Essig und W asser m it Salz, 
Pfeffer und Zucker ver­
rühren. Das Salz m uß sich 
aufgelöst haben. Zwiebel 
schälen, fein würfeln und in 
die M arinade geben. 
Chicoree-Stauden waschen 
und putzen. W urzelenden
1 cm breit abschneiden. 
B lä tter im  ganzen ablösen. 
Dabei im m er wieder am 
unteren Ende 1 cm breite 
Stücke abschneiden. B lä t­
te r n u r wenn nötig w a­
schen. D ann aber ganz 
trockentupfen. In  2 cm 
breite Stücke schneiden. 
W alnußkerne grob hacken. 
Einige zum Garnieren zu­
rücklassen. Chicoree-Stücke 
und gehackte W alnußkerne 
in die M arinade geben. Öl 
drübergießen, mischen und 
nochm al abschmecken. Mit 
W alnußkernen garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten.
Kalorien pro Person: 189. 
Unser M enüvorschlag: Den 
Cocktail B luthund vorweg. 
Als H auptgericht F ile t­
steaks, M eerrettichsahne, 
Chicoree-Salat m it W al­
nüssen. Dazu Stangenbrot. 
Als G etränk empfehlen wir 
einen Trollinger.

Chicoree­
Salat nach 
Gutsherrenart
Bild Seiten 166/167

4 Chicoree-Stauden,
1 säuerlicher Apfel,
2 Tomaten,
1 kleine Zwiebel,
2 hartgekochte Eier. 
F ü r die M arinade: 
y8 1 Sahne,
2 Teelöffel Senf,
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Ei, 
Paprika rosenscharf.

Chicoree-Stauden waschen, 
putzen. W urzelenden 1 cm 
breit abschneiden. B itteren 
K ern  keilförmig rausschnei­
den. Chicoree nochmal kurz 
waschen. Gut abtropfen 
lassen. 8 schöne B lätter 
zum Garnieren zurückbe­
halten. Restlichen Chico­
ree in  Scheiben schneiden. 
Apfel schälen, halbieren, 
Kerngehäuse rausschnei­
den und  würfeln.
Tom aten waschen, Stengel­
ansatz rausschneiden, ab­
ziehen und in Scheiben 
schneiden. (Einige Schei­
ben als Garnierung übrig­
lassen.) Zwiebel schälen 
und würfeln. Die 2 Eier 
hacken. Alle diese Salat­
zu ta ten  vorsichtig mischen. 
F ü r die M arinade Sahne m it 
Senf, Salz und Zucker ver­
rühren, Z itronensaft zu­
geben. Die M arinade über 
die Salatzutaten  gießen. 30 
M inuten kühl stellen und 
durchziehen lassen. E ven­
tuell nochmal abschmek- 
ken.
In  einer Schale anrichten. 
H artgekochtes E i vierteln. 
Salat m it Chicoree-Blättern, 
Ei-Vierteln und Tom aten­
scheiben garnieren. Mit 
Paprika überstäuben und 
servieren.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
15Ö
Beilage: Vollkornbrot m it 
B utter. Als G etränk: E in 
Pils m it einem Klaren.
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Chicoree-Suppe

Chicoree­
Schiffchen 
mit Krabben
2 Chicoree-Stauden,
250 g Nordsee- oder 
Grönlandkrabben.
F ür die M arinade:
100 g Mayonnaise,
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
2 gefüllte Oliven,
1 Dillsträußchen.

Chicoree-Stauden waschen 
und trocknen. B lä tter im 
Ganzen ablösen. Dabei vom 
W urzelende jeweils 1 cm 
abschneiden. Dann lösen 
sich die B lä tter fast von 
selbst. Die B lätter m it K rab ­
ben füllen.
F ü r die Marinade die Ma­
yonnaise m it Zitronensaft 
und Dosenmilch verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und Paprika würzen. Auf 
die K rabben verteilen. Oli­
ven in Scheiben schneiden. 
Die Chicoree-Schiffchen da­
m it und m it Dillzweigen 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 208. 
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Beilage zu 
einem festlichen Abend­
bro t oder mal nur so als 
Zwischenmahlzeit. Dazu 
g ib t’s Toast und B utter.

Chicoree­
Suppe
500 g Chicoree-Stauden,
75 g durchwachsener 
Speck,
30 g B u tte r oder Margarine,
2 Zwiebeln, 30 g Mehl,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz, Muskat,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel saure Sahne, 
eventuell gehackte 
Petersilie.

Chicoree waschen und p u t­
zen. W urzelansatz 1 cm 
breit abschneiden. Inneren

Eine feine, Vorspeise für festliche Anlässe: Chicoree-Schiffchen mit Krabben und Oliven.

Drei Dinge sprechen für diese Chicoree-Suppe: Sie ist gesund, kalorienarm und schmeckt.
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Chicago Cooler

Scharfgewürztes aus der 
mexikanisch-indianischen Küche 
Chili con carne, ein 
Bohnen-Rindfleisch-Eintopf. 
Rezept Seite 172.

K ern keilförmigrausschnei - 
den. Chicoree in  Streifen 
schneiden. Speck würfeln. 
Auslassen. B u tte r oder 
M argarine zugeben. Zwie­
beln schälen und würfeln. 
M it dem kleingeschnittenen 
Chicoree ins heiße F e tt  ge­
ben. Leicht andünsten, aber 
nicht bräunen. M it Mehl 
überstäuben. Gut verrüh­
ren. Durchschwitzen las­
sen. Mit der Fleischbrühe 
aufgießen. 7 M inuten ko­
chen. Mit Salz und M uskat 
würzen. Topf von der P la t­
te  nehmen. Eigelb m it sau­
rer Sahne verrühren. In  die 
heiße Suppe geben, aber 
nicht m ehr kochen. W er 
will, kann  die Suppe m it 
gehackter Petersilie be­
streuen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3Ö5:
Unser M enüvorschlag: 
Chicoree-Suppe vorweg. Als 
H auptgericht B lutw urst 
m it Zwiebeln und  Äpfeln. 
Dazu Kartoffelpüree. Als 
Dessert: M andarinen-Oran­
gen. Als G etränk zum 
H auptgang empfiehlt sich 
Bier.

Chiffonade- 
Suppe
1 Kopf Salat,
75 g Sauerampfer,
% 1 Wasser, Salz,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Teelöffel frischer 
gehackter Kerbel oder 
i/2 Teelöffel 
getrockneter Kerbel,

In  feine Streifen geschnit­
tener K opfsalat wird in der 
Fachsprache der Köche 
Chiffonade genannt. Chif- 
fonade gebraucht m an als

Einlage zu Salaten und 
Suppen.
K opfsalat putzen, dicke 
R ippen wegschneiden und 
waschen. In  dünne lange 
Streifen schneiden. 
Sauerampfer entstielen und 
waschen. Auch in  feine 
Streifen schneiden. Wasser 
m it Salz aufkochen. Salat 
und Sauerampfer reingeben. 
In  gu t 5 M inuten weich­
dämpfen. Auf ein Sieb ge­
ben. G ut abtropfen lassen. 
In  die kochende Fleisch­
brühe geben. Umrühren, 
Kerbel dazugeben und ser­
vieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: 65.
W ann reichen? Chiffonade- 
Suppe vor einem Essen m it 
B raten, Gemüse und K a r­
toffeln servieren.

Chicago
Cooler
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Teelöffel Zitronensaft, 
1 Teelöffel Zuckersirup, 
Ginger Ale,
1 Spritzer Rotwein. 
Zum Garnieren:
1 Zitronenspalte,
1 Cocktailkirsche.

Eine typische Z u ta t für alle 
Cooler is t Ginger Ale, eine 
Limonade m it Ingwer-Aus­
zügen. Ih r  siiß-säuerlicher 
Geschmack m it dem leicht 
b itteren  Stich gibt dem 
Cooler das gewisse Etwas. 
Eis, Z itronensaft und Zuk- 
kersirup in  einem Tumbler 
(Whiskyglas) verrühren. 
Mit Ginger Ale auf füllen. 
Einen Spritzer Rotwein zu­
geben. Den Chicago Cooler 
dann m it 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 heißen die mexikanischen Musikkapellen, die mit 
ihren lateinamerikanischen Rhythmen berühmt geworden sind.

Chili
con carne
Bild Seiten 170/171

250 g branne oder rote 
Bohnen,
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Schweine­
schmalz oder Olivenöl,
.20 g Margarine,
500 g K albsbrust (ohne 
Knochen) oder Rindfleisch, 
1 Zwiebel,
1 Teelöffel Salz, Pfeffer,
1 Teelöffel Chilipulver,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
250 g abgezogene Tomaten, 
eventuell x/2 Eßlöffel
Speisestärke.

Chili con carne ist das bei 
uns bekannteste Gericht 
aus der mexikanischen K ü ­
che. Genauer gesagt aus 
der m exikanisch-indiani­
schen Küche. K lar, daß es 
davon in Mexiko unzählige 
Rezepte gibt. Aber Bohnen 
und Chilipulver sind immer 
dabei.

Bohnen über N acht in 1 1 
W asser einweichen. Im  E in ­
weichwasser 90 M inuten 
kochen. Nach 60 M inuten 
Garzeit das F e tt in einer 
großen Pfanne erhitzen. 
Mit kaltem  W asser abge­
spültes, m it H aushalts­
papier trockengetupftes 
Fleisch würfeln, in der 
Pfanne rundherum  braun 
anbraten. Geschälte, ge­
würfelte Zwiebel dazuge­
ben, glasig dünsten. D ann 
Fleisch und Zwiebel zu 
den Bohnen geben. Mit 
Salz, Pfeffer, Chilipulver 
und Paprika würzen. 60 
M inuten leicht kochen las­
sen. Abgezogene Tom aten 
achteln oder grob w ür­
feln. Die kommen auch 
rein. Noch 30 Minuten 
kochen. Nochmal ab ­
schmecken. W enn nötig, 
Speisestärke in kaltem  W as­
ser anrühren und  die F lüs­
sigkeit dam it binden. 
Vorbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 120-150 Min. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
465.
Beilagen: Kräftiges L and­
b ro t oder körnig gekochter 
Reis. Als G etränk empfeh­
len wir R otw ein oder Bier.

Chiligarnelen
300 g tiefgekühlte G ar­
nelen,
1 große Zwiebel,
1 Eßlöffel Öl,
4 Tomaten,
300 g weiße Bohnenkerne 
aus der Dose,
Y2 Teel. Knoblauchsalz, 
y2 Teel. Chilipulver,
1 Teelöffel Oregano,
%  Teelöffel gemahlener 
Kümmel,
Dill zum Garnieren.

Garnelen bei Zim m ertem ­
peratur auftauen. Zwiebel 
schälen, fein würfeln und 
im Topf m  heißem Öl gold­
gelb braten. Tom aten w a­

schen, grünen Stengelan­
satz rausschneiden und die 
H au t abziehen. Würfeln. 
Zusammen m it den Garne­
len, den abgetropften Boh­
nenkernen und den Ge­
würzen zu den Zwiebeln 
geben. G ut verrühren. 15 
M inuten leicht ziehen las­
sen, bis die Garnelen weich 
sind. Das Gericht darf nicht 
kochen, sonst werden die 
Garnelen zäh.
Chiligarnelen anrichten und 
m it Dill garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. U nd als G etränk ein 
Weißwein.
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Chiligarnelen 
mit Tomaten sehen be­

sonders appetitlich 
aus, wenn sie im 

Reisrand angerichtet werden.

Chilinudeln 
mit Käse
300 g Hörnchennudeln,
1 1 W asser, Salz,
30 g B u tte r oder Margarine,
1 große Zwiebel,
2 Eßlöffel gehackte 
Peperoni (aus dem Glas), 
20 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz,
Cayennepfeffer, 
y2 Teelöffel Chilipulver,
1 Prise Zucker,
100 g geriebener Käse,
1 Eßl. Tom atenketchup,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne.

| TIP I
Pecan-Nüsse sind i 
die Früchte des 
nordamerikani- 
sehen Hickory­
baums. Die Kerne 
sehen Walnuß­
kernen ähnlich, 
lassen sich aber 

j leichter aus der 
Schale lösen und 
sind sehr aroma­
tisch. In  den mei­
sten Fällen werden 
die Nüsse aller­
dings schon ohne,

| Schale angeboten.

Chili- Pecan-Happen sind eine pikante Überraschung für alle 
trinkfreudigen Leute. Sie mindern die Wirkung des Alkohols.

N udeln in  kochendes, ge­
salzenes W asser geben. In  
20 M inuten garkochen. Mit 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. A btropfen lassen. Auf 
eine P la tte  packen. W arm  
stellen. W ährend die N u­
deln kochen, B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Geschälte, ge­
würfelte Zwiebel und  ge­
hackte Peperoni darin  an ­
dünsten. Mehl drüberstäu­
ben. G ut verrühren. Mit 
Fleischbrühe aufgießen. 
M it etwas Salz, Cayenne­
pfeffer, Chüipulver und 
Zucker p ikant würzen. 7 
M inuten kochen. Geriebe­
nen Käse und Tom aten­
ketchup reingeben. Gut 
verrühren. Topf vom Herd 
nehmen. Eigelb m it Sahne 
verquirlen und in die K äse­
Soße rühren. Die warm ge­
stellten N udeln in  eine 
Schüssel geben, m it der 
Soße übergießen und  sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
525.
Beilagen: K opfsalat oder 
gemischter Salat, und als 
G etränk p a ß t dazu am 
besten Bier.

Chili-Pecan- 
Happen
250 g vollfetter 
Schmelzkäse,
100 g Doppelrahm ­
Frischkäse,
150 g gehackte 
Pecan-Nüsse,
Salz,
]/2 gewürfelte 
Zwiebel,
1 Prise Paprika 
rosenscharf,
2 Teelöffel 
Zitronensaft,
1 kleine
Knoblauchzehe,
3 Eßlöffel mildes 
Chihpulver, 
etwa 30 Cracker, 
ganze
Pecan-Nüsse
zum
Garnieren.

Gewürze machen nicht nur 
Speisen, sie machen auch 
Getränke bekömmlicher. 
H ier wird scharf gewürzt. 
Under Vorschlag: Chili-Pe- 
can-H appen bei der näch­
sten P a rty  oder zum S kat­
Fortsetzung Seite 176
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Der China-Geflügeltopf wird mit Bambussprossen, Garnelen und Champignons auf Reis angerichtet. Dazu gehört Reiswein.

Fortsetzung von Seite 173 
abend servieren. Die H ap­
pen schmecken und m in­
dern die Alkoholwirkung. 
Schmelzkäse und Doppel­
rahm -Frischkäse verrüh­
ren. Gehackte Pecan-Nüsse, 
Salz und Zwiebelwürfel 
reingeben. Mit Paprika, Zi­
tronensaft und m it in  Salz 
zerdrückter K noblauch­
zehe abschmecken. Rollen 
von 4 cm Durchmesser for­
men. In  Chilipulver wen­
den. In  Alufolie einwickeln. 
30 M inuten im  K ühlschrank 
fest werden lassen. Folie 
wieder entfernen. K äse­
masse in  Scheiben schnei­
den. Auf runden Crackern 
anrichten. M it Pecan-Nüs- 
sen garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ü h l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien p ro  S tück: 75. 
PS. K noblauch ist eine fei­
ne Sache. Aber manche 
Leute haben eine em pfind­
liche Nase. Bevor Sie also 
jem anden vergraulen, ver­
zichten Sie lieber auf die 
Knoblauchzehe.

China-Ente
F ü r 6 Personen 
Bild Seiten 174/175

2 Tassen Sherry,
%  Tasse Honig,
2 Eßlöffel dicke 
chinesische Sojasoße,
2 Teel. gehackter 
Ingwer in  Sirup 
(aus dem Glas),
2 Teelöffel Senfpulver,
1 Teelöffel 
Sesamsamen.
1 bratfertige E n te  von 
1500 g, 
wenig Salz,
40 g Margarine.
F ü r die Soße:
6 Orangen,
1 walnußgroßes Stück 
Ingwer im  Sirup
(aus dem Glas),
2 bis 3 Eßlöffel 
Zucker,
%  Glas Sherry,
1 Eßlöffel Speisestärke, 
1 Dose M andarinen­
Orangen,
1 Banane,
1 Orange.

Zum Garnieren: 
Petersilie,
2 Kaiserkirschen.

Sherry, Honig und Soja­
soße mischen. Ingwer fein 
hacken. Mit Senfpulver und 
Sesamsamen in  die Sherry­
mischung rühren. E n te  dar­
in  3 Stunden -  am be­
sten im  K ühlschrank -  zu­
gedeckt ziehen lassen. Ab

und zu die E n te  umdrehen. 
E n te  aus der Marinade neh­
men. G ut abtropfen lassen. 
Innen  wenig salzen. M ar­
garine im Topf erhitzen. 
E n te  von allen Seiten darin  
anbraten. Zum W eiterbra­
ten  in  die F ettpfanne legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben. W ährend des B ra­
tens ab und zu m it M ari­
nade begießen.
B ratzeit: 70 Minuten.

Holzpflüge statt Maschinen: In  manchen Gegenden Chinas hat 
sich an den Anbaumethoden seit Jahrhunderten nichts geändert.
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China-Geflügeltopf

Überbackener Chinakohl: Saure Sahne und Käse geben dem nur wenig bekannten Gemüse einen aparten Geschmack. Rezept S. 178.

E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
F ü r die Soße von einer hal­
ben Orange die Schale sehr 
dünn abschälen und in ganz 
feine Streifen schneiden. 
Orangen auspressen. Ing­
wer fein würfeln. Alles m i­
schen. Zucker und die H älf­
te  Sherry zugeben. Auf­
kochen. Speisestärke m it 
dem restlichen Sherry ver­
quirlen. Soße dam it binden. 
M andarinen-Orangen gut 
abtropfen lassen. Banane 
schälen, in dünne Scheib­
chen schneiden. Die H älfte 
der M andarinen-Orangen 
und der Banane in die Soße 
geben. E nte  auf einer P la tte  
anrichten. Drum herum  m it 
M andarinen-Orangen gar­
nieren, außerdem  m it Oran­
genscheiben, auf die m an 
die restlichen B ananen­
scheibchen legt, m it Peter­
silie und den Kirschen. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten. 
Kalorien pro Person: 820. 
B eilagen: Körnig gekochter

Reis und Kopfsalat. Als 
Getränk empfehlen wir 
W eißwein oder Bier.
PS: Diese China-Ente ist 
n icht die berühm te origi­
nal-chinesische Peking-En­
te ; sie stam m t verm utlich 
aus den Chinatowns der 
USA.

China­
Geflügeltopf

1200 g tiefgekühlte 
Hähnchenschenkel 
oder H ähnchenbrust, 
Salz, y2 Tasse Öl,
150 g Bambussprossen 
aus der Dose,
150 g Shrimps (Garnelen) 
aus der 
Tiefkühltruhe,
100 g Champignons 
aus der Dose.
F ü r die Soße:
3 Tassen

H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
2 gestrichene 
Eßlöffel 
Speisestärke,
3 Eßlöffel fertige 
Sojasoße,
1 Teelöffel Zucker, 
je 1 Prise Salz und 
frisch gemahlener 
weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Sambal 
B aatjak
(Fertigprodukt),
1 Eßlöffel 
Sparerib-Sauee 
(Fertigprodukt). 
Zum Garnieren:
5 große 
Garnelen.

Hähnchenfleisch auftauen 
lassen. K a lt abspülen, m it 
K üchenkrepp trockentup­
fen. Knochen auslösen. 
Fleisch in Streifen schnei­
den. Salzen. Öl im Topf er­
hitzen. Fleisch 5 Min. rund­
herum  scharf anbraten. 
Bambussprossen abtropfen 
lassen und in Streifen 
schneiden. Zum Fleisch ge­
ben. 15 M inuten braten.

Aufgetaute Shrimps und 
abgetropfte, in  Scheiben ge­
schnittene Champignons 10 
M inuten m itschm oren las­
sen.
F ü r die Soße H ühnerbrühe 
zum Kochen bringen. Spei­
sestärke in kaltem  Wasser 
anrühren. U nter Rühren 
in die kochende Brühe ge­
ben. G ut durchkochen. Mit 
Sojasoße, Zucker, Salz und 
Pfeffer würzen. Soße ins 
R agout geben. Topf schlie­
ßen. 5 M inuten ziehen las­
sen. Mit Sam bal B aatjak  
und  Sparerib-Sauce ab ­
schmecken. Als G arnitur 
große Garnelen anlegen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro Person: 660. 
Beilage: Reis. Am besten 
rich tet m an den China­
Geflügeltopf in  einer gro­
ßen Schüssel auf Reis an. 
Man kann den Reis aber 
auch extra reichen. Als Ge­
trän k  passen Bier oder 
W eißwein und — ganz stil­
gerecht -  der chinesische 
oder ein japanischer R eis­
wein.
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Chinakohl
gedünstet
2 Stauden Chinakohl,
Salz,
1 Zwiebel,
50 g durchwachsener Speck, 
34 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 bis 2 Eßlöffel Sojasauce,
1 B und Petersilie.

Chinakohl putzen und wa­
schen. Vierteln und leicht 
salzen. Zwiebel schälen und 
würfeln. Speck auch w ür­
feln. Auslassen. Zwiebel­
würfel darin leicht anbra­
ten. Chinakohl reingeben. 
Kurz andünsten, aber nicht

bräunen. Mit Fleischbrühe 
aufgießen. In  20 Minuten 
garkochen. Mit Sojasauce 
und eventuell noch Salz 
abschmecken. Gewaschene 
Petersilie fein hacken. Vor 
dem Servieren drüber­
streuen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
135!
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Blumenkohlsuppe. 
Als H auptgericht Schweine­
schnitzel natur, gedünste­
ter Chinakohl und  B u tte r­
kartoffeln. Als Dessert g ib t’s 
die Biskuit-Charlotte. Als 
G etränk p aß t ein Weißwein 
vom Rhein oder ein K aiser - 
stühler.

Chinakohl
überbacken
Bild Seite 177

2 Stauden Chinakohl 
(1000 g),
1 1 Fleischbrühe aus W ür­
feln,
1 Zwiebel,
Margarine zum Einfetten, 
40 g geriebener Käse 
(Em m entaler oder 
Greyerzer),
40 g B u tter oder 
Margarine.
F ü r die Soße:
Y8 1 saure Sahne, 
y2 Bund Petersilie,
1 gewürfelte Zwiebel,
Salz, weißer Pfeffer,
10 g geriebener Käse zum 
B estreuen (Em m entaler 
oder Greyerzer).

Vom Chinakohl die welken 
B lä tter entfernen. Stauden 
der Länge nach halbieren. 
Jeweils längs in drei bis 
vier Stücke schneiden. Gut 
waschen. Abtropfen lassen. 
In  die kochende Fleisch­
brühe geben. Geschälte 
Zwiebel etwas zerkleinern 
und hineingeben. E tw a 20 
M inuten kochen. Gerniisc 
rausnehm en und abtropfen 
lassen. Feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. A b­
getropftes Gemüse abwech­
selnd m it dem  geriebenen 
Käse und B utter- oder 
Margarineflöckchen in die 
Form  einschichten.
F ü r die Soße saure Sahne 
m it gehackter Petersilie, 
Zwiebelwürfeln, Salz und 
Pfeffer verrühren. D rüber­
gießen. Mit geriebenem K ä­
se bestreuen. Im  vorgeheiz­
ten  Ofen überbacken, bis 
der Käse völhg zerlaufen 
ist. Sie können s ta t t  E m ­
m entaler oder Greyerzer 
auch Parm esan nehmen, 
nur zerläuft er nicht so gut. 
B ackzeit: 15 bis 20 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
M
Beilagen: Schnitzel oder
Frikadellen, dazu K artof­
felbrei. Als G etränk eignet 
sich Pilsener Bier.Erst Speck gibt gedünstetem Chinakohl sein würziges Aroma.
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Chinesische Leber

Chinesische
Leber

500 g Schweineleber,
50 g Mehl,
5 Eßlöffel Sonnenblumenöl, 
Salz,
Pfeffer,
3 Eßlöffel Sojasauce,
2 Eßlöffel chinesischer 
Reiswein oder Sherry,
200 g Zwiebeln,
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
je 1 rote und grüne 
Paprikaschote,

200 g Wirsingkohl,
150 g Sojabohnenkeim­
linge aus der Dose 
(besser noch: Frische),
1 kleine Dose 
Bambussprossen (150 g).

Leber m it H aushaltspapier 
abtupfen und in feine Strei­
fen schneiden. In  Mehl wen­
den. R undherum  in hei­
ßem Öl im  Topf anbraten. 
Rausnehm en, salzen und 
pfeffern. W arm  stellen. 
Sojasauce und  Reiswein 
oder Sherry in  den Topf 
geben. In  Ringe geschnit­
tene Zwiebeln auch. E tw a 
fünf M inuten dünsten. 
Fleischbrühe zugießen. Ge­
putzte, gewaschene, en t­
kernte Paprikaschoten in

Streifen schneiden. Zu den 
Zwiebeln geben. W irsing­
kohl waschen, putzen und 
in Streifen schneiden. Der 
kom m t auch in  den Topf. 
In  gu t 10 M inuten beißfest 
kochen. Sojabohnenkeim­
linge und Bambussprossen 
abtropfen lassen. D ann in 
dünne Stücke schneiden. 
Mit den Leberstreifen in 
den Topf geben. E rhitzen 
und servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
34Ö
Beilagen: Körnig gekochter 
Reis und  Sojasauce. Das 
zünftige G etränk dazu ist 
natürlich chinesischer oder 
japanischer Reiswein.

A uf die richtigen Zutaten kommt es an: Chinesische Leber ist ein exquisites Schlemmergericht nach fernöstlicher Art.
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Mögen Sie’s chinesisch? 
D ann müssen Sie den Chi­
nesischen K rabbentopf u n ­
bedingt m al probieren. E r 
schmeckt nämlich unw ahr­
scheinlich gut.
Rosinen in heißem Wasser 
quellen lassen. Lauch 
putzen. W aschen. In  feine 
Ringe schneiden. Noch mal 
waschen. Gut abtropfen 
lassen. Im  heißen Öl 5 Mi­
nuten  anbraten. Heißes 
W asser.angießen. Schinken 
in feine Streifen schneiden. 
Mit den Erdnußkernen zum 
Lauch geben. Rosmen ab ­
tropfen lassen. Auch dazu­
geben. W asser zugießen. 
20 M inuten durchschm o­
ren. Mit Sojasauce, Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
Zum Schluß die K rab ­

ben dazugeben und heiß 
werden lassen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö
Unser Menüvorschlag: 
K lare Fleischbrühe m it 
Nudeln vorweg. Als H au p t­
gericht : Chinesischer K rab ­
bentopf m it körnig gekoch­
tem  Reis. D anach Bananen 
in Bierteig fritiert.

Chinesisches 
Backhuhn
1 Suppenhuhn von 1000 g,
1 1 Wasser, Salz,
1 Stange Lauch,

y2 Teelöffel gemahlener 
Ingwer,
2 Eßlöffel chinesischer 
Reiswein oder Sherry,
2 Eßlöffel Sojasauce. 
F ü r den T eig:
3 Eßlöffel Mehl, 1 Ei.
4 Eßlöffel Hühnerbrühe.

H uhn kurz un ter kaltem  
W asser innen und außen 
ab spülen. Ab tropfen lassen. 
In  kochendes, gesalzenes 
W asser geben. Lauch 
putzen. W aschen. In  feine 
Streifen schneiden. Zum 
H uhn geben. Mit Ingwer,
1 Eßlöffel Reiswein oder 
Sherry und Sojasauce w ür­
zen. In  etwa 90 M inuten 
garkochen. Aus dem Topf 
nehmen und abtropfen las­

Chinesischer 
Krabbentopf
Bild Seiten 178/179

2 Eßlöffel Rosinen,
500 g Lauch,
4 Eßlöffel Öl,
100 g gekochter 
Schinken,
100 g Erdnußkerne,
34 1 Wasser,
3 bis 4 Eßlöffel Sojasauce, 
Salz,
Pfeffer,
280 g Nordseekrabben.



Choucrout Strasbourg

Chop Suey:
Alle chinesischen 
Restaurants in 
Europa führen 
dieses Gericht auf 
ihren Speiseka rten.

575.
B eilagen: Reis und  eine 
große Salatplatte.
PS : Reichen Sie Sojasauce 
zum  W ürzen dazu.

sen. Knochen auslösen. 
Fleisch in Streifen schnei­
den und erkalten lassen. 
Mit restlichem Reiswein 
oder Sherry beträufeln.
In  der Zwischenzeit Mehl 
m it E i und etwa 4 Eßlöffeln 
H ühnerbrühe zu einem 
glatten  Teig verrühren. 
Hühnerfleisch darin  wen­
den. Im  heißen F e tt  im 
Fritiertopf bei etwa 180 
Grad goldbraun backen. 
G ut abtropfen lassen und 
schnell servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 110 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a

Chop Suey
500 g mageres 
Schweinefleisch,
2 Eßlöffel chinesischer
Reiswein
oder Sherry,
2 Eßlöffel Sojasauce,
Salz, ”
Pfeffer,
1 Prise gemahlener 
Ingwer,
50 g Glasnudeln,
50 g frischer Bleichsellerie 
(oder aus der Dose),
1 Eßlöffel getrocknete 
chinesische Pilze 
oder 4 Eßlöffel 
Morcheln aus der Dose,
8 Eßlöffel Pflanzenöl,
2 Zwiebeln,
34 Dose Bambussprossen, 
Y2 Dose Sojabohnenkeim ­
linge (besser noch frische, 
wenn Sie die bekommen 
können),
125 g frische 
Champignons,
3 Eßlöffel Sojasauce,
1 Teelöffel Zucker,
1 Messerspitze 
G lutam at,
1 Eßlöffel Speisestärke,
2 Likörgläser (je 2 cl) 
Sherry.

Chop Suey, so meinen viele, 
sei ein echt chinesisches 
Gericht. Falsch. Es is t ein 
Gericht nach chinesischer 
A rt. U nd K enner des L an­
des behaupten, in  China sei 
es unbekannt. Aber Chop 
Suey schmeckt. D arauf kön­
nen Sie sich verlassen. U nd 
es is t vor allem gu t ver­
träglich.
Schweinefleisch m it kaltem  
W asser abspülen. G ut ab ­
trocknen. In  feine Streifen 
schneiden. Mit chinesi­
schem Reiswein oder 
Sherry, Sojasauce, Salz, 
Pfeffer und  Ingwer mischen. 
F est in eine Schüssel drük- 
ken. Deckel drauf legen.

E tw a 60 M inuten durch­
ziehen lassen.
Inzwischen zerkleinerte 
Glasnudeln in  kochendes, 
gesalzenes W asser geben. 5 
M inuten kochen. Auf Sieb 
abtropfen lassen. Geputz­
te n  Bleichsellerie in Strei­
fen schneiden. (Dosenselle­
rie abtropfen lassen und 
auch in  Streifen schneiden, 
aber n icht kochen). In  ko­
chendem, leicht gesalzenem 
W asser 5 M inuten blanchie­
ren. Rausnehm en und ab ­
tropfen lassen. Eingeweieh- 
te  chinesische Pilze (Dosen­
morcheln) abtropfen lassen 
und  zerkleinern.
01 sehr heiß werden lassen. 
D as m arinierte Fleisch 2 
M inuten darin  anbraten. 
Rausnehm en.W arm  stellen. 
Geschälte, in  Streifen ge­
schnittene Zwiebeln m it 
den abgetropften, in  Strei­
fen geschnittenen Bam bus­
sprossen in  das B ra tfe tt 
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 M inuten dünsten. Fleisch, 
Selleriestreifchen und  Glas­
nudeln vorsichtig un ter­
heben. M it Sojasauce, Zuk- 
ker und  G lutam at würzen. 
U nter leichtem R ühren 
noch 3 M inuten kochen.

Bambussprossen 
sind die jungen 
Sprößlinge ver­
schiedener Bam­
busarten, die bei 
uns als Konserven 
in den Handel kom­
men. Sie sind ein 
fester Bestandteil 
in  fast allen chine­
sischen Rezepten.

Speisestärke m it Sherry 
verquirlen. In  die kochen­
de Soße rühren. Einm al 
aufkochen. Nochmal ab ­
schmecken und dann schnell 
servieren.
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 bis 15 
Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
495^
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. Als G etränk : Rose 
oder Weißwein.

Choucroute 
Strasbourg
Bild Seite 182□
150 g durchwachsener 
Speck,
500 g Sauerkraut,
4 Lorbeerblätter,
4 W acholderbeeren,
6 Nelken,
2 Zwiebeln,
1 Knoblauchzehe,
Salz,
150 g Schweinebauch,
4 geräucherte 
M ettwürstchen,
150 g gesalzene 
Rippchen,
4 große Kartoffeln,
34 1 Fleischbrühe aus 
W ürfehi,
1 Glas Rotwein,
50 g Schinkenspeck.

Choucroute is t französisch 
und  heißt Sauerkraut. H a­
ben also die Deutschen, die 
doch die K rau ts  genannt 
werden, es nicht erfunden? 
Obwohl sie doch die Super­
Sauerkrautesser der W elt 
s ind ! Tatsächlich kann  nie­
m and nachweisen, wo es
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das erste Sauerkraut gege­
ben hat. Aber daß m an in 
Frankreich m it Sauerkraut 
umzugehen versteht, m er­
ken Sie sofort, wenn Sie 
m al das Choucroute S tras­
bourg probieren. So m acht 
m an es:
Durchwachsenen Speck in 
dünne Scheiben schneiden. 
Feuerfeste Form  dam it aus­
legen. Eine Schicht Sauer­
k rau t reingeben. Die H älfte 
der Lorbeerblätter, W a­
cholderbeeren und  Nelken 
darüber verteilen. Geschäl­
te  Zwiebeln fein hacken.

Knoblauchzehe m it Salz 
zerdrücken. Mit den Zwie­
belwürfeln mischen. Die 
H älfte dieser Mischung 
kom m t auf die Gewürze. 
Die nächste Schicht be­
steh t aus in Scheiben ge­
schnittenem  Schweine­
bauch, M ettw ürstchen und 
Rippchen. D arauf wieder 
Sauerkraut verteilen, d ar­
über die geschälten K arto f­
feln in hauchdünnen Schei­
ben. Restliches Sauerkraut 
und  restliche Gewürze zum 
Schluß draufgeben. Fleisch­
brühe und R otw ein angie­

Romantische Fachwerkhäu­
ser in der Innenstadt von 
Straßburg, der größten Stadt 
im Elsaß. Straßburg ist seit 
1949 Sitz des Europarates.

ßen. Schinkenspeck fein 
würfeln, in der Pfanne aus­
lassen. Übers Choucroute 
geben. In  verschlossener 
Form  in den vorgeheizten 
Ofen schieben.
Backzeit: 80 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder knapp 
y2 große Flamme. 
Rausnehm en und sofort 
servieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
T IM
Beilage: Salzkartoffeln. 
U nd als G etränk : Bier oder 
W ein aus dem Elsaß. Auch 
ein badischer W ein p aß t zu 
Choucroute Strasbourg.

Chrysan­
themen­
Feuertopf
Chu-bua-buo 
F ü r 6 Personen 
Bild Seiten 184/185

w m mmm
250 g Schweinefilet,
250 g Rinderfiletspitze,
250 g Kalbsleber,
250 g Seezungenfilet,
175 g tiefgekühlte H ühner­
b rust oder H ähnchen­
schnitzel,
125 g chinesische Glas­
nudeln,
2 Tassen warmes Wasser, 
250 g (etwa 15 bis 18 
Stück) tiefgekühlte, 
geschälte H um m er­
krabben,
500 g frischer Bleich­
sellerie,
250 g frischer Spinat.
F ü r die Soße:
%  Tasse Sojasauce,
2 Eßlöffel Sesamöl 
oder Pflanzenöl,
2 Eßlöffel Reiswein oder 
trockener, heller Sherry,
3 Eier,
2 1 H ühnerbrühe, am 
besten selbst gekocht.

Sie können sicher sein : Alle 
Feuer topf-Gerichte kom ­
m en aus China. D enn nur 
dort gibt es den echten 
Feuertopf. Das Gericht und

Choucroute Strasbourg 
ist der b este Beweis 

dafür, daß man in Frankreich 
genauso gut mit Sauerkraut 

kochen kann wie bei uns. 
Rezept Seite 181.



Chutney

Aus diesen Zutaten entsteht Chutney, ein Kompott, das man zu exotischen Gerichten ißt.

das Gefäß. Das ist ein Topf 
aus Metall, ähnlich einer 
Kranzkuchenform . N ur 
höher. Die Öffnung in  der 
M itte is t kaminähnlich. 
D arunter wird geheizt. Und 
zwar m it Holzkohle. Scha­
de, daß es solche Feuer­
töpfe bei uns kaum  gibt. 
Sonst könnten Sie den 
Chrysanthem en-Feuertopf 
originalgetreu zubereiten. 
W ir begnügen uns m it 
einem Fonduetopf oder m it 
einer feuerfesten Glas­
schüssel. Geheizt wird m it 
einem Rechaud, wie m an es 
auch fürs Fondue ge­
braucht.
Noch dies: Der Chrysan­
them en-Feuertopf stam m t 
aus der Küche K antons in 
China. Gekocht wird in 
brodelnder H ühnerbrühe. 
Aber versuchen Sie doch 
mal selbst.
Fleisch, Kalbsleber und 
Seezungenfilet m it K üchen­
papier abtupfen. 30 Minu­
ten  ins Tiefkühlfach legen. 
D ann können Sie es gut m it 
einer Brot- oder W urst­
maschine schneiden. Und 
zwar in  8 cm lange, 2 cm 
breite Streifen. So machen 
Sie es b itte  auch m it der 
gehäuteten H ühnerbrust 
oder den H ähnchenschnit­
zeln.
D ann werden die Glasnu­
deln 30 M inuten in  2 
Tassen warmem Wasser 
eingeweicht. Abgießen. In  
10 cm lange Stücke schnei­
den. H um m erkrabben auf­
tauen  lassen. Bleichsellerie 
putzen. In  2 cm breite,
8 cm lange Stücke schnei­
den. Die werden in kochen­
dem W asser 4 Minuten 
blanchiert. Ab tropfen las­
sen und trocken tupfen. Spi­
n a t verlesen. Stiele ab ­
schneiden, waschen, trock­
nen.
Fleisch, Fisch, Krabben, 
Nudeln und Gemüse in 
Schüsselchen verteilen und 
auf einem ausreichend gro­
ßen Tisch anrichten.
Soße aus Sojasauce, Sesam­
öl, Reiswein oder Sherry 
und Eiern gründlich ver­
quirlen. F ü r jede Person 
je 1 Eßlöffel in eine kleine
Schüssel geben. Mit F o n ­
duegabeln und einem leeren 
Schälchen als Gedeck hin­
stellen.

H ühnerbrühe erhitzen. In  
einen Fonduetopf oder in 
ein anderes feuerfestes Ge­
fäß gießen. Auf dem R e­
chaud, das in  der M itte 
des Tisches steht, kochen 
lassen.
Jeder Gast n im m t sich zu­
erst Fleisch in seine Schäl­
chen, spießt es auf und läß t 
es in der Brühe gar werden.

TIP
Glasnudeln 
sind dünne, 
durchsichtige 

| Nudeln aus ge­
mahlenen, grünen 
Sojabohnen 
oder Reis, die 
getrocknet in  
aujgewickelten 
Strängen in 
den Handel 
kommen.
Sie gehören zur 
chinesischen 
Küche wie der 
Reis zur indi- 

: sehen. Vor der 
Zubereitung 
werden sie 
in Stücke 
geschnitten und 
etwa 60 Minuten 
eingeweicht.
M a n  kocht sie  
nur eine Minute.

D ann tu n k t er es in seine 
Soße und verspeist es. Man 
iß t zuerst Fleisch und Fisch. 
D adurch wird die Brühe 
noch kräftiger. W enn alles 
aufgegessen ist, läß t m an 
in der übriggebliebenen 
B rühe N udeln und  Gemüse
1 M inute kochen. D avon 
bekom m t jeder seine Por­
tion. Man kann  auch N u­
deln und Gemüse in  die 
Soße geben, wenn noch wel­
che übrig ist.
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: D auert schön 
lang, wenn Sie genüßlich 
essen.
Kalorien pro Person: 310. 
W ann reichen? W enn Sie 
sich m al wieder ein beson­
deres Abendessen gönnen 
wollen. Oder als Ü berra­
schung für liebe Gäste. Sie 
können für jeden ein kleines 
Schüsselchen Reis zusätz­
lich servieren. Wollen Sie 
einen Weißwein oder einen 
Rose dazu trinken? Beides 
paß t. Aber am  allerbesten 
p aß t auf 30 Grad erwärm ­
te r Reiswein aus kleinen 
Porzellanschalen.
PS: Sicher wissen Sie, daß 
in  der chinesischen Küche 
schwach gewürzt wird. Für 
alle, die es gern scharf ha­
ben, stellen Sie vorsichts­
halber Chinagewürz und 
vielleicht auch Fertigsoßen 
auf den Tisch. Das ist dann 
n ich t echt chinesisch, aber 
Ihren  Gästen schm eckt’s

Chutney
1500 g Tom aten,
1000 g Äpfel,
500 g kleine Zwiebeln,
3 Paprikaschoten,
1 Bleichsellerie,
1 ungespritzte Zitrone, 
250 g Rosinen,
250 g Zucker, 
y4 1 Essig,
2 Eßlöffel Salz,
2 Teelöffel gemahlener 
Ingwer.

Chutneys sind nichts an ­
deres als gewürzte K om ­
potte, die m an zu exoti­
schen Gerichten reicht. E in ­
faches Chutney m acht m an 
so:
Tom aten waschen, ab ­
ziehen und  grob würfeln. 
Äpfel und Zwiebeln schälen. 
Äpfel vierteln und  entker­
nen. Beides würfeln. P apri­
kaschoten und Bleichselle­
rie waschen und  putzen. 
Fein schneiden. Auch die 
ganze Zitrone m it Schale. 
Alles m it den Rosinen m i­
schen. In  einen Topf geben 
und un ter R ühren langsam 
zum Kochen bringen. Zuk- 
ker, Essig, Salz und Ingwer 
dazugeben. Im  zugedeck­
ten  Topf etw a 60 M inuten 
köcheln lassen. Zwischen­
durch hin und  wieder um ­
rühren. In  Gläser füllen und 
m it Einmachcellophan ver- 
Fortsetzung Seite 187
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Chrysanthemen Feuertopf.
Mit dieser chinesischen 
Spezialität haben Sie bei Ihren Gästen 
bestimmt Erfolg. Neben den vielen exotischen 
Zutaten gibt es beim, Chrysanthemen Feuertopf 
auch Vertrautes: Er wird ähnlich wie Fondue 
angepchtet und gegessen. Rezept Seite 182.





Clam-Chowder heißt diese kräftige Muschelsuppe. Sie ist eine amerikanische Spezialität und wird als Mittagessen gereicht. 
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Clam-Chowder

Fortsetzung von Seite 183 
schließen. Abkühlen lassen 
und im K ühlschrank auf­
bewahren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten. 
K alorien insgesam t: 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 Eßlöffel Rum,
1 Prise Salz,
65 g Zucker,
F e tt zum Ausbacken. 
Zum B estreuen:
2 Eßlöffel Zucker,
Y2 Teelöffel Zimt.

Dieses Gebäck stam m t aus 
Rußland. N ur ganz frisch 
schmeckt es gut. U nd weil 
es so ist, bleibt bestim m t 
nichts übrig. Servieren Sie 
dazu eine K anne starken 
Kaffee. In  R ußland tr in k t 
m an dazu auch gerne 
schwarzen Tee. Aber sol­
chen aus dem Samowar. 
Mehl auf ein B ackbrett 
oder in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
Eier, W asser, R um  und 
Salz. Zucker drüberstreuen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. D ünn ausrollen. 
Daraus etwa 15 cm lange 
und 5 cm breite Streifen 
ausschneiden. In  der M itte 
einschneiden. E in Ende 
durchziehen. Oder drei 
schmale Teigstreilen m it­
einander flechten. Die 
Chworost in  viel heißem 
F e tt im  Fritiertopf bei etwa

Hundertjährige im Kauka­
sus: Niemand weiß, warum 
gerade in diesem Hochgebirge 
Menschen so alt werden wie 
in keinem anderen Land.

180 Grad goldbraun bak- 
ken. G ut abtropfen lassen. 
Nach dem E rkalten m it 
Zucker und Zim t bestreuen. 
E rg ib t etw a 25 einfache 
Chworost oder 20 aus drei 
Teigstreifen geflochtene. 
V orbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
110 oder 140.

Clafoutis 
Limousin aux 
cerises
Auflauf m it Kirschen

C L
30 g Mehl,
2 kleine Eier, 
gu t % 1 Milch,
65 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
1 Prise Salz,
Margarine zum  Einfetten, 
375 g Kirschen, frisch oder 
aus dem Glas,
1 Eßlöffel Zucker.

Clafoutis ist französisch 
und heißt Auflauf. Dieser 
kom m t aus dem Limousin, 
einer Provinz südlich von 
Limoges.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. Eier undM ilch, Zucker, 
Vanillinzucker und Salz 
drüberstreuen. E inen g la t­
ten  Teig rühren. Feuerfeste 
Form  m it M argarine ein­
fetten. A bgetropfte K ir­
schen reingeben. (Frische 
Kirschen entsteinen.) Teig­
masse darüber verteilen. 
Mit Zucker bestreuen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 35 b is40 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder knapp 
34 große Flamme. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a 
85Ö1
W ann reichen? Als N ach­
tisch. Zum Beispiel nach 
Eintopf.

Clam- 
Chowder

48 Muscheln.
F ü r den S u d :
34 1 Essig, 1%  1 Wasser,
1 Zwiebel,
3 W acholderbeeren,
5 Pfefferkörner,
3 kleine Lorbeerblätter. 
F ü r die Suppe:
300 g Schinkenspeck,
1 Zwiebel, 34 Sellerieknolle,
1 mittelgroße Kartoffel,
34 Stange Lauch,
2 Paprikaschoten,
4 Tom aten, Salz, Thymian, 
Cayennepfeffer,
1 Becher saure Sahne 
(100 g),
1 B und Dill.

E in Dessert aus Frankreich: Clafoutis Limousin aux cerises.
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Der Claret Sour is t ein ech­
tes Erfrischungsgetränk. 
Ü bersetzt heißt e r : B ur­
gunder sauer.
Zerstoßenes Eis, Rum , Zi­
tronensaft und  Zucker im 
Shaker gu t schütteln, bis 
sich der Zucker gelöst hat. 
In  ein Cocktailglas geben. 
Mit Burgunder Rotwein 
auffüllen. Zitronenscheibe 
reinlegen und genießen.

Club­
Sandwiches

Claret Sour
F ür 1 Person

1 Teelöffel zerstoßenes Eis, 
1 Glas (2 cl) Rum,
Saft einer halben Zitrone,
1 Teelöffel Zucker, 
Burgunder Rotwein, 
y2 dünne Zitronenscheibe.

Club-Sandwiches: E in Imbiß mit haltern Huhn, Salat und Schinken, amerikanisch zubereitet.

Clam-Chowder ist eine am e­
rikanische Muschelsuppe. 
In  Amerika verwendet m an 
meistens Venusmuscheln. 
Aber die bekom m t m an bei 
uns leider nicht. Darum  
haben wir die Suppe m it 
Miesmuscheln gekocht. Das 
schmeckt auch gut. 
Muscheln un ter kaltem , 
fließendem W asser sauber­
bürsten. B itte  nur völlig 
geschlossene Muscheln neh­
men. Alle anderen sind 
verdorben. F ü r den Sud 
Essig m it W asser mischen. 
Dazu die geschälte, in R in­
ge geschnittene Zwiebel, 
W acholderbeeren, Pfeffer­
körner und Lorbeerblätter 
geben. Sud aufkochen. Mu­
scheln hineingeben. Im  ge­
schlossenen Topf dämpfen, 
bis sich die Muscheln öff­
nen. Das dauert etwa 10 
M inuten: Topf dabei hin 
und wieder leicht schüt­
teln. Muscheln rausnehmen, 
Schalen entfernen, en thär­
ten. Beiseite stellen. 
M uschelbrühe durchsieben. 
Schinkenspeck klein w ür­
feln. Im  Topf auslassen.' 
Geschälte, gewürfelte Zwie­
bel darin andünsten. E tw as 
M uschelbrühe aufgießen. 
Gewaschene, geschälte, ge­
würfelte Sellerieknolle und 
Kartoffel in  die Brühe ge­

ben. Lauch putzen, w a­
schen und  in feine Streifen 
schneiden. Gewaschene P a ­
prikaschoten halbieren, en t­
kernen. In  Streifen oder 
W ürfel schneiden. Tom a­
ten  waschen, Stengelansatz 
rausschneiden und vierteln. 
Alles Gemüse m it 1 1 Mu­
schelbrühe auch in den 
Topf geben. Mit Salz, T hy­
m ian und Cayennepfeffer 
würzen. 20 M inuten leicht 
kochen. Durch ein Sieb 
passieren. Muschelfleisch 
reingeben. Noch m al er­
hitzen. Topf vom H erd 
nehmen. Saure Sahne ein­
rühren. Dill bis auf einige 
Zweige hacken und in die 
Suppe geben. M it Dill gar­
n iert servieren. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
410]
W ann reichen? Clam-Chow­
der ersetzt ein Mittagessen. 
Reichen Sie dazu Grau­
oder Mischbrot.
PS : Clam-Chowder sollten 
Sie auch mal Gästen vor­
setzen. Aber b itte  verge­
wissern Sie sieh, ob keine 
Muschel-Gegner darunter 
sind. Die werden Clam- 
Chowder bestim m t nicht 
essen.

8 Scheiben Toastbrot,
Y2 gebratenes H ähnchen 
(fertig gekauft),
Y2 Kopf Salat,
8 Eßlöffel Mayonnaise,
3 Tomaten,
Salz, Pfeffer,
1 kleine Salatgurke,
4 Scheiben Nußschinken.

Der F irst E arl of Sandwich, 
1718 bis 1792, is t zwar 
n icht der Erfinder der Sand­
wiches. Aber er soll ein 
solcher Spielnarr gewesen 
sein, daß er am Spieltisch 
aß. U ndzw ar dünne, belegte 
W eißbrotscheiben. Sie be­
kam en seinen Namen. Ihren

Nicht nur für Damen: Cocktail Annabelle. Rezept Seite 190.
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Coburger Schmätzle

Herzhaftes GetränkmitFrüchtenundSekt: Cobbler von Ananas.

Siegeszug haben die Sand­
wiches in alle W elt ange­
treten. Die Club-Sand­
wiches beispielsweise sind 
eine gröbere, getoastete A b­
art, die in Amerika zu 
Hause ist. Es lohnt sich, 
sie zu probieren.
Toastbrot rösten. H ähn­
chenfleisch von den K no­
chen lösen. In  gleichmäßige 
Scheiben schneiden. Salat 
verlesen. W aschen. Gut 
abtropfen lassen. Zwei D rit­
te l der Mayonnaise auf die 
Toastscheiben verteilen. 
D arauf kom m t eine Schicht 
Hähnchenfleisch. S alatb lät­
te r durch die resthche 
Mayonnaise ziehen. Auf das 
Eleisch legen. Gewaschene 
Tom aten häuten  und  in 
Scheiben schneiden. Auf 
den Salat legen. Salzen und 
pfeffern. D arauf kommen 
ungeschälte Gurkenschei­
ben, resthches H ähnchen­
fleisch und in  der Pfanne 
kurz geröstete Schinken­
scheiben. A bschluß: Eine 
Scheibe getoastetes Brot. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2951 '
W ann reichen? Als A bend­
bro t oder auch als M ittag­
essen, wenn Sie’s m al ganz 
eilig haben.

Cobbler 
von Ananas
P ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) Gin,
2 Glas (je 2 cl) Grape­
fruitsaft,
1 Schuß Zuckersirup,
2 Eßlöffel zerstoßenes Eis, 
Sekt,
y2 Ananasscheibe,
3 Cocktailkirschen.

Vor etwa 80 Jahren  war der 
Cobbler noch der beheb­
teste  D rink in  Amerika. 
H eute g ib t’s dort viele be­
vorzugte Mixgetränke. U nd 
der Cobbler h a t inzwischen 
die W elt erobert. Sicher, 
weil er so ungemein erfri­
schend ist. Auch A utofah­
rern  kann er nicht schaden. 
D enn sein Alkoholgehalt ist 
gering.
Gin, G rapefruitsaft und 
Zuckersirup im Shaker 
schütteln. Mit dem Eis in 
ein Südweinglas oder einen 
Tum bler geben. Mit Sekt 
aufgießen. Ananasscheibe 
auf den Glasrand setzen. 
Cooktailkirsohen reingeben. 
Oder m it halbierten Zahn­
stochern auf die A nanas­
scheibe stecken.

Süß undweichmüssen diese Plätzchen sein: Coburger Schmätzle.

TIP
Schmätzle sind 
nach dem 
Backen zunächst 
hart. Legen Sie 
deshalb ein 
feuchtes Tuch 
über die offene 
Plätzchendose. 
Dann die Dose 
mit den weichen 
Plätzchen wieder 
verschließen.

Coburger 
Schmätzle
500 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
750 g Farinzucker, 2 Eier,
2 Eßlöffel Honig,
1 Teelöffel Kakao,
1 Teelöffel Zimt,
1 Teelöffel Pfefferkuchen­
gewürz,
Y2 Tasse Milch,
100 g feingehackte M an­
deln oder Haselnüsse,
50 g feingewürfeltes 
Z itronat.

Dieses Gebäck kom m t aus 
Oberfranken. U nd zwar aus 
Coburg an  der Itz . Aber 
natürlich backt m an es 
auch rund  um  Coburg her­
um. Wollen Sie es mal pro­
bieren ? Schmätzle heißt 
in Oberfranken übrigens 
Küßchen.
Mehl, Backpulver und F a ­
rinzucker mischen. Auf ein 
B ackbrett oder in  eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. D ar­
ein kom m en Eier, Honig, 
K akao, Z im t und Pfeffer­
kuchengewürz. Mit Milch, 
gehackten Mandeln oder 
Haselnüssen und  Z itronat 
verkneten. Teig 30 M inuten 
im  K ühlschrank ruhen las­
sen. 2 cm dicke Rollen 
formen. E tw a 2 cm dicke 
Plätzchen davon abschnei­
den. Backblech m it Alu­
folie belegen. Plätzchen 
drauf legen. B itte  in  gro­
ßem A bstand voneinander. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
E rgibt 120 Stück. 
Vorbereitung: Ohne K ü h l­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 45 M inuten. 
K alorien insgesam t: 5940.
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Die oberfränkische Stadt Co­
burg ist wegen ihrer mittel­
alterlichen Bürgerhäuser und 
der Veste Coburg bekannt.

Cocktail
E s gib t viele Geschichten 
um  die E ntstehung des 
Cocktails. Diese ist die hüb­
scheste: Betsy Flannagan, 
Besitzerin einer B ar in  den 
N ordstaaten  Amerikas, soll 
w ährend des U nabhängig­
keitskrieges (1861 bis 1865) 
ihren ersten D rink gem ixt 
haben. U nd zwar für Offi­
ziere, die sie ständigm itder 
Zuneigung ihres N achbarn, 
eines hühnerzüchtenden 
Engländers, aufzogen. Sie 
rächte sich. E rs t an  den 
H ähnen. Denen stiebitzte 
sie die schönsten Federn 
und  servierte dam it ihre 
rasch bekannten und  sehr 
begehrten Drinks. »Vive le 
coq’s tail«, soll ein Franzose 
begeistert ausgerufen h a ­
ben. Der Cocktail w ar ge­
boren. U nd ist ein echter 
Am erikaner gebheben. Mit 
einem großen Freundes­
kreis. M an m ixt ihn  auf der 
Grundlage hochprozentiger 
Spirituosen. W as dazu 
kom m t, is t schmückende 
Beigabe.

Cock-a-Leeky
Huhn-Lauchsuppe

x i

1 Suppenhuhn von 1000 g,
1 Kalbshaxe von 750 g,
2 1 Wasser, Salz, 
weißer Pfeffer,
1 Prise Muskat,
6 Stangen Lauch (500 g).

Diese Suppe gehört zu den 
typisch schottischen Spezi­
alitäten. Viele Schotten 
verfeinern sie noch, indem 
sie vor dem Servieren 10 
bis 12 gekochte Backpflau­
men reingeben. Vielleicht 
schmeckt Ihnen  das auch. 
W ir sagen Ihnen, wie Cock- 
a-Leeky ohne Pflaumen ge­
m acht wird.
H uhn und Kalbshaxe kurz 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Mit kaltem  Wasser 
aufsetzen. Zum Kochen 
bringen. N ach dem Auf­
kochen abschäumen. Mit 
Salz, Pfeffer und M uskat 
würzen. Lauch putzen. 
W aschen. In  etw a 2 bis
3 cm lange Stücke schnei­
den. G ut die H älfte davon 
in  die Brühe geben. E tw a 
75 M inuten kochen. Das 
Fleisch rausnehmen. H ü h ­
nerfleisch von den K no­
chen lösen und in feine 
Streifen schneiden. R est­
lichen Lauch und H ühner­
fleisch in einen Topf geben.

Hühner-K albshaxen-Brühe 
durchs Sieb in den Topf ge­
ben. 30 M inuten kochen. 
Nochmal abschmecken. 
Sehr heiß servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 115 Minuten. 
K alorien pro Person : E tw a 
79Ö
Beilage: Weiß- oder Grau­
brot. D ann haben Sie ein 
kom plettes Mittagessen.
P S : Die K albshaxe können 
Sie am nächsten Tag in 
einen E intopf geben. Oder 
servieren Sie sie in einer 
pikanten braunen R agout­
soße. Sie schmeckt auch 
ka lt m it Remoulade.

Cocktail 
Annabelle
F ü r 1 Person 
Bild Seite 188

1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Grand Marnier, 
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
1 Eßlöffel zerstoßenes Eis, 
1 dünne, ungeschälte 
Orangenscheibe,
1 Spirale aus dünn geschäl­
ter Orangenschale.

W elche Annabelle diesem 
Cocktail ihren Namen ge­
geben hat, wissen wir leider 
nicht. Aber es m uß eine 
feurige Dame gewesen sein. 
Genau wie dieser Cocktail. 
Orangensaft, Grand M ar­
nier, Kirschwasser und Eis 
im Shaker gu t schütteln.

Eingebettet zwischen Bergen 
mit ewigem Schnee liegt Ara­
sa im schweizerischen K an­
ton Graubünden. Arosa ist 
einer der Treffpunkte der 
skilaufenden High Society.

Orangenscheibe in ein gro­
ßes Cocktailglas legen. 
Cocktail drübergießen. Spi­
rale aus Orangenschale auf 
einen Zahnstocher stecken. 
Ins Glas setzen.

Cocktail 
Arosa
F ür 1 Person

3 bis 4 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) schottischer 
W hisky,
1 Glas (2 cl) Cointreau,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Orangenscheibe.

Von Arosa, dem w eltbe­
rühm ten  H öhenkurort in 
Graubünden in  der Schweiz, 
h a t dieser Cocktail seinen 
Namen. Ob er dort auch 
zum erstenm al gemixt 
wurde, is t leider nicht 
überliefert.
Eis, W hisky, Cointreau und 
Orangensaft im Misch­
becher gut schütteln. In  
ein gu t gekühltes Cocktail­
glas seihen. Mit einer O ran­
genscheibe hübsch garniert 
servieren.

E in typisches Bild, aber nicht gerade einladend: Schottisches Wasserschloß Hilenn Donan Castle.
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Cocktail m it Anisette

Cocktail
Buchenau
F ür 1 Person

2 Glas (je 2 cl) roter 
italienischer Vermouth, 
1 Glas (2 cl) Gin,
y2 Glas (1 cl) Curagao,
1 Teelöffel Zitronensaft,
3 Eiswürfel,
1 Zitronenscheibe.

V erm outh, Gin, Curagao 
und Zitronensaft im  Misch­
becher gu t schütteln. Mit 
Eiswürfeln in ein kleines 
Cocktailglas geben. Z itro­
nenscheibe auf den Glas­
rand setzen.

TIP
F  ortisch-Cocktails 
sind immer bunt 
gemischt und 
würzig. Man 
serviert sie in 
Gläsern, niemals 
auf Tellern.

Cocktail
indisch
4 Salatb lätter,
400 g gekochtes H ühner­
fleisch ohne H aut,
8 Eßlöffel geschlagene 
Sahne,
4 Eßlöffel M andarinen­
sirup (von M andarinen aus 
der Dose), Curry, Salz, 
weißer Pfeffer, gemahlener 
Ingwer, abgeriebene Schale 
einer Orange.
Zum G arnieren:
12 Mandarinenschnitze,
8 Kaiserkirschen.

Dieser Cocktail gehört zu 
den pikanten Vorspeisen, 
die m an zum Einstim m en 
auf ein festliches Essen ser­
viert.
Gewaschene Salatb lätter 
abtropfen lassen. In  vier 
Gläser legen. D arauf kom m t 
das feingeschnittene H üh­
nerfleisch. Sahne m it Man­
darinensirup verrühren. 
Mit Curry, Salz, Pfeffer, 
Ingw er und abgeriebener 
Orangenschale abschmek- 
ken. Ü ber das Fleisch ver­
teilen. Mit M andarinen­
stückchen und  Cocktail­
kirschen garnieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
26Ö
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als Ergänzung 
zum A bendbrot. Der Cock­
tail indisch ist auch ein 
feines Gästeessen. Als Ge­
trän k  empfehlen wir dazu 
Rheinwein.

Cocktail 
mit Anisette
F ür 1 Person

1 Glas (2 cl) Pernod,
1 Glas (2 cl) Anisette,
1 Glas (2 cl) Gin,
2 bis 3 Eiswürfel,
1 Spritzer Angostura.

Achtung. Dieser D rink ist 
n ichts für Anisgegner. Aber 
Anisfans sind davon begei­
stert. Wollen Sie ihn auch 
m al versuchen?
Pernod, A nisette und  Gin 
m it Eis im  Shaker gut 
schütteln. In  ein Cocktail­
glas geben. E inen Spritzer 
A ngostura draufgeben . Sehr 
k a lt servieren. W enn Sie 
wollen, können Sie noch 
Eiswasser dazu reichen.

Cocktail Buchenau: Drink, der nicht nur Männern schmeckt.

Cocktail indisch: Feine Vorspeise zu einem guten Gästeessen.

Cocktail Santa-Fe-Express mit Himbeeren. Rezept Seite 192.
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Cocktail
Santa-Fe-
Express
F ür 1 Person 
Bild Seite 191

y2 Glas (1 cl) Cointreau,
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Sodawasser,
2 Teelöffel tiefgekühlte 
Himbeeren.

Cointreau m it Zitronensaft 
und Eiswürfeln in ein Cock­
tailglas geben. Um rühren. 
M it Orangensaft und Soda­
wasser auffüllen. Unaufge- 
tau te  Himbeeren reinge­
ben. Einige Himbeeren m it 
einem kleinen Partyspieß 
oder einem halbierten 
Zahnstocher auf spießen und 
an den R and setzen.

Cocktail­
Bissen
Angenommen, Sie laden 
Gäste ein, wollen aber nicht 
stundenlang in  der Küche 
stehen. D ann sollten Sie 
Cocktail-Bissen zubereiten. 
E in Stündchen brauchen 
Sie zwar dazu. Aber dafür 
können Sie auch gemütlich 
m it Ihren  Gästen plaudern, 
ohne ständig zwischen K ü­
che und Zimmer hin- und 
herlaufen zu müssen. So 
m acht m anCocktail-Bissen: 
H olländer Käse in  m und­
gerechte W ürfel schneiden. 
Auf die W ürfel gewaschene, 
abgetropfte blaue Trauben 
spießen.
Räucherlachsscheibe zu­
sammenrollen und  auf 
Käsewürfel stecken. 
Gewässerte M atjesheringe 
in  kleine Stücke schneiden. 
Mit Tom atenpaprikaw ür­
feln aus dem Glas, Gurken­
scheibchen und  Perlzwie­
beln zusammen auf gebut­
te rte  Schwarzbrotstück­
chen spießen.
Rohes Hackfleisch scharf 
würzen. Mit geriebenem 
Käse mischen. K ugeln for­
men. In  dünne R äucher­
speckscheiben rollen. Mit 
Zahnstocher befestigen.
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Je  einen Sardellenring auf 
einen Käsewürfel spießen. 
W ürfel aus H olländer oder 
Em m entaler K äse schnei­
den. Cocktailkirschen m it 
einem Holzspießchen d ar­
auf feststecken. 
Paranußkerne in  dünne 
Streifen geräucherten fetten  
Speck rollen. In  gehack­
tem  Schnittlauch wenden. 
Zahnstocher reinstecken. 
H artkäse in  kleine W ürfel 
schneiden. Jeweils eine 
W  alnußhälf te  drauf stecken. 
Roastbeefröllchen auf 
Käsewürfeln feststecken. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Beilagen: S tangenbrot und 
alle behebigen Getränke, 
von Cocktails bis Rotwein.

Cocktail-Dip 
für Garnelen
200 g Tom atenketchup,
3 Teelöffel Zitronensaft,
2 gehäufte Teelöffel Meer­
rettich,
i/2 Teelöffel Salz,
1 Prise Zucker,
1 Messerspitze Cayenne­
pfeffer,
1 Prise Knoblauchpulver, 
1 kleiner Kopf Salat,
20 große Garnelen.

W enn Sie Ihre  Gäste mal 
wieder exquisit bewirten 
oder Ihre  Fam ilie verwöh­
nen wollen, können Sie das 
m it diesem Dip ganz prima. 
Man sitzt gem ütheh um 
den Tisch herum. Jeder 
n im m t sich etwas Soße auf 
seinen Teller, d ip t die G ar­
nelen rein und  verspeist sie 
m it Vergnügen. Man kann 
die Soße auch in  die M itte 
stellen und jeder spießt die 
Garnelen auf einen Spieß 
oder Zahnstocher, tau ch t 
sie m  die Soße und iß t sie. 
Tom atenketchup m it Zi­
tronensaft, M eerrettich, 
Salz, einer Prise Zucker, 
Cayennepfeffer und  K nob­
lauchpulver verrühren. In  
eine Schale geben. Salat 
putzen, waschen, gu t ab ­
tropfen lassen. Garnelen 
darauf anriehten. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
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Kulinarische 
Kleinigkeiten 
sind immer 
willkommen: 
Cocktail-Rissen

««III

Beilagen: Toast oder W eiß­
bro t und B utter. Als Ge­
trän k : Moselwein.
P S : Anstelle der Garnelen 
können Sie auch Shrimps 
oder Langustenschwänze 
nehmen.

Cocktail­
Soßen
Bild Seiten 194/195

Die folgenden Cocktail-So­
ßen sind sehr vielseitig zu 
verwenden. Zxiallererst n a ­
türlich als Grundlage für 
Eßcocktails, die m an vorm 
H auptgang als A ppetitanre­
ger reicht. H aben Sie die 
Soßen fertig gerührt, dann 
können Sie nach Ge­

schmack dies reinmischen: 
K rabben oder Shrimps, 
Crabm eat oder Thunfisch, 
winzige Rollmöpschen oder 
M atjesstücke. Folgende 
Mischungen gehen au ch : 
W ürfel von gekochtem 
Schinken m it Spargel, W ür­
fel von hartgekochten 
E iern m it Spargel oder 
Champignons, Fleisch­
wurstwürfel m it gewürfel­
ten  Gewürzgurken, grob­
geschnittener Chicoree m it 
M andarinen. Sie sehen, es 
gibt tausend V ariations­
möglichkeiten. Man kann 
diese Soßen auch ohne E in ­
lage zu Fleischfondue oder 
kaltem  B raten  reichen. 
W ollen Sie sie m al rühren 1 
Es m acht riesigen Spaß und 
geht fix.

Tomaten-Soße: 1 Beutel
Mayonnaise m it 2 Eßlöffeln 
Tom atenketchup und 1 E ß ­
löffel Dosenmilch verrüh­
ren. M it Salz, 1 Prise Zucker 
und  schwarzem Pfeffer ab ­
schmecken. Sie können 
auch einen Schuß Cognac 
zugeben.
Kalorien insgesam t: E tw a 
665.

Gurken-Kapern-Soße:
1 Beutel Mayonnaise und
2 Eßlöffel Tom atenketchup 
gut verrühren. Mit Salz, 
Pfeffer und 1 Prise Zucker 
abschmecken. 2 kleine Ge­
würzgurken hacken. Mit 
den K apern  (1 Röhrchen) 
in die Soße mischen. 
Kalorien: E tw a 650.



Cocktail-Soßen sind 
genau die richtige »Verpak- 
kung« für appetitanregende Vor­
speisen. Sie schmecken 
auch ebenso gut zu Fleisch­
fondue und kaltem Braten.

Curry-Soße: 1 Beutel
Mayonnaise m it 3 Eßlöffeln 
Dosenmilch glattrühren. 
Mit Salz, weißem Pfeffer 
und  1 gehäuften Teelöffel 
Curry würzen. 2 Eßlöffel 
gewürfelte Mixed Pickles 
unterheben.
Kalorien insgesam t: E tw a 
695.

Eier-Kräuter-Soße: 1 Beu­
tel Mayonnaise m it 3 E ß­
löffeln Dosenmilch verrüh­
ren. Mit Salz, Pfeffer, Selle­
riesalz und K noblauchpul­
ver würzen. 2 hartgekochte 
Eier, 1 Gewürzgurke und 
behebige K räu ter hacken. 
In  die Soße mischen. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
870!

Apfcl-Pfirsicli-Soßo: 1 Beu­
tel Mayonnaise m it 2 E ß ­
löffeln Dosenmilch und 1 
Teelöffel scharfem Senf ver­
rühren. 1 geschälten Apfel 
und 2 Pfirsiche aus der Dose 
im Mixer pürieren. In  die 
Soße rühren. M it Salz und 
Pfeffer würzen.
Kalorien insgesamt: E tw a
rfö .

Paprika-Soße: 1 Beutel
Mayonnaise m it 2 Eßlöffeln 
Dosenmilch verrühren. Mit
1 Prise Zucker, Salz und 
weißem Pfeffer abschmek- 
ken. % rote Paprikaschote,
2 gehäutete Tom aten und 2 
Cornichons in  feine Streifen 
schneiden. U nterheben. 
Kalorien insgesamt: 410.

Mccrrettich-Soße: 1 Beutel 
Mayonnaise m it 3 Eßlöffeln 
tafelfertigem  M eerrettich 
aus dem Glas, 2 Teelöffeln 
scharfem Senf, 1 kräftigen 
Prise Zucker, Salz und Pfef­
fer würzen. M it 1 Eßlöffel 
Dosenmilch und 2 Tee­
löffeln K apern mischen. 
Kalorien insgesam t: 715.

Zubereitung pro Soße:

G urkett -Kapern-Soße. 
Rezept Seite 193.

E tw a 10 Minuten.
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Cocktail-Spieße

Apfel-Pfirsich -Soße.

Paprika-Soße.

Cocktail-Spieße machen wenig Arbeit und schmecken gut.

Cocktail­
Spieße
4 Scheiben Ananas aus der 
Dose,
2 Äpfel,
80 g Schinkenspeck,
1 kleine Dose Cocktail­
würstchen,
12 Cocktailkirschen,
Öl oder B u tte r zum B estrei­
chen, Salz.

Ananas grob würfeln. Äpfel 
schälen, entkernen und 
auch grob würfeln. Vier 
Spieße abwechselnd m it 
Ananas- und Apfelwürfeln, 
Schinkenspeckrollen, abge­
tropften  Cocktailwürstchen 
und Cocktailkirschen be­
stecken. Mit Öl oder flüssi­
ger B u tte r bestreichen. Auf 
den Grillrost legen. F e tt­
pfanne drunterschieben 
oder den Grillrost m it Alu­
folie bespannen. D ann spart 
m an Spülarbeit. U n ter den 
vorgeheizten Grill schie­
ben. Auf jeder Seite 4 bis 5 
M inuten grillen. Leicht sal­
zen. Sofort servieren.

Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
350
Beilagen: Toast und  B utter. 
W enn Sie wollen, auch B ar­
becue-Soße, Perl-K etchup 
oder Schaschlik-Soße, fertig 
gekauft.

TIP
Bunte 

\ Cocktail­
Spieße 
bitte nur 
mit heißer 
Butter 
bestreichen. 
Kalte Butter 
buttert 
dicker.
Die Spießchen 
werden dann 
beim, Grillen 
leicht zu fett 
und zu dunkel, 
ehe der Speck 
knusprig ist.



Cognac-Schwenker erhalten das volle Bukett des Weinbrands.

Cocos. Flip ist ein beliebter Drink für die frühen Abendstunden.
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Cocos Flip
F ür 1 Person

5

1 Eßlöffel zerstoßenes Eis,
1 Glas (2 cl) weißer Rum ,
1 Eigelb, 1 Teelöffel Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Creme de 
Cacao,
geriebene M uskatnuß.

Von der winzigen Cocos- 
Insel im Pazifischen Ozean 
h a t der F lip seinen Namen. 
Eis, weißen Rum , Eigelb, 
Sahne und Creme de Cacao 
im Shaker gu t schütteln. 
Eigelb und Sahne müssen 
völlig verquirlt sein und 
Schaum bilden. In  ein F lip­
oder Rotweinglas seihen. 
M it M uskat leicht bestreuen. 
Sofort m it S trohhalm  ser­
vieren. Der Flip darf nicht 
lange stehen, sonst fällt der 
Schaum zusammen.

Cognac
Cognac ist destillierter 
Branntw ein aus Trauben, 
die im französischen D e­
partem ent Charente ge­
wachsen sind. Seinen N a­
men h a t er von Cognac, der 
H au p ts tad t des D eparte­
ments. E r  wird in Eichen­
fässern gelagert, o ft länger 
als 25 Jahre. Die Lagerzeit 
und dam it die Q ualität 
werden in Buchstaben auf 
dem Flaschenetikett ange­
geben. VSO (Very Superior 
Old) is t 12 bis 17 Jahre  alter 
Cognac; VSOP (Very Supe­
rior Old Pale): 18 bis 25 
Jah re  alter Cognac und 
VVSOP (Very, Very Supe­
rior Old Pale) 25 bis 40 
Jah re  alter Cognac.
Cognac darf nie ka lt ge­
lagert und muß immer 
handw arm  getrunken wer­
den. Man w ärm t ihn  im 
Schwenker m it der H and­
fläche an. N ur dann kann 
sich sein D uft entfalten.

Cognac­
Kügelchen
100 g zerbröckelte Löffel­
biskuits,

80 g Puderzucker,
2 Eßlöffel Kakao, 
y2 Teelöffel gemahlener 
Zimt,
Y2 Teelöffel gemahlener 
Ingwer,
80 g feingehackte Pistazien,
2 Eßlöffel Zuckersirup,
6 Eßlöffel Cognac,
34 Tasse Puderzucker.

Zerbröckelte Löffelbiskuits 
m it Puderzucker, Kakao, 
Zimt, Ingwer und gehack­
ten  Pistazien mischen. 
Zuckersirup und Cognac 
zugeben. Verkneten. H and­
flächen m it Puderzucker 
bestäuben. Aus dem Teig 
Kügelchen formen, in  P u ­
derzucker wenden. Bis zum 
Servieren kühl stellen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesam t: 1684. 
Wozu reichen? Zum Mocca 
nach Tisch.

Cognac­
Quitten
2000 g Quitten,
Saft einer Zitrone,
5 Eßlöffel Weinessig,
5 Eßlöffel Wasser,
1 Stange Zimt,
500 g Zucker,
500 g Bienenhonig,
% 1 Cognac.

Gewaschene Q uitten schä­
len und entkernen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
Mit Z itronensaft be träu ­
feln. Weinessig, Wasser, 
zerbröckelte Zimtstange, 
Zucker und  Bienenhonig 
aufkochen. Q uitten rein­
geben. In  20 M inuten gar­
ziehen lassen. Q uitten raus­
nehmen. In  sauber gespülte 
Einmachgläser schichten. 
Saft weiterkochen, bis er 
dick zu werden beginnt. 
Abkühlen lassen. Cognac 
zugeben. Über die Quitten 
gießen. Gläser m it Ein- 
machcellophan verschlie­
ßen. K ühl aufbewahren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien insgesam t: 5695. 
W ozu reichen? Zu R inder­
schm orbraten oder gekoch­
tem  Rindfleisch. Schmeckt 
auch als Dessert m it Schlag­
sahne oder Vanille-Eis.

Cognac-Quitten serviert man zu Braten oder auch als Dessert.



Colu m bus-iier

Colonel
Collins
F ür 1 Person

2 Teelöffel Zucker,
Saft einer Zitrone,
2 Glas (je 2 cl) Bourbon 
Whiskey,
2 Eßlöffel zerstoßenes Eis, 
1 dünne Zitronenscheibe.

Alle Collins haben zweier­
lei gem einsam : Einen hohen 
Anteil an  Eis und viel Zi­
tronensaft. N ur der Alkohol 
variiert. Der Colonel Col­
lins wird, amerikanisch wie 
er ist, m it Bourbon W hiskey 
gemixt.
Zucker, Z itronensaft und 
W hiskey in ein Longdrink­
oder Saftglas geben. Mit 
dem Barlöffel gu t verrüh­
ren. J e tz t kom m t das Eis 
rein. Mit Sodawasser auf­
gießen. Zitronenscheibe an 
den Glasrand setzen. Mit 
Strohhalm  servieren.

Colonial
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 c.1) Gin,
1 Glas (2cl) Grapefruitsaft,
2 Spritzer Maraschino.

Eis, Gin, G rapefruitsaft und 
Maraschino im  Shaker gut 
schütteln. In  ein gekühltes 
Cocktailglas seihen. Sofort 
servieren.

Felsenwohnungen amerika­
nischer Pueblo-Indianer in 
Cliff Palace in Colorado.

Colorado
Cocktail
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Cherry Brandy,
1 Glas (2 cl) Kirscliwasser,
1 Glas (2 cl) Sahne,
2 Cocktailkirschen.

Vom U S-Staat Colorado 
h a t dieser Cocktail seinen 
Namen.
Eis, Cherry Brandy, K irsch­
wasser und Sahne im Sha­
ker gut schütteln. Mit K ir­
schen im Cocktailglas ser­
vieren.

Columbus-
Eier
F ür den A spik:
5 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
yz Teelöffel Weinessig,
1 Teelöffel Weißwein,
1 kleine Prise Zucker,
8 Eier,
8 ovale Schiffchen­
Torteletts,
1 kleine Dose Gänseleber­
pastete,
3 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Eßlöffel Dosenmilch, 
Paprika edelsüß,
1 Bund Kresse.

Christoph Columbus, der 
Entdecker Amerikas, 
tau ch t ab und  zu in  der 
Geschichte des Kochens 
auf. Auch dieses Eiergericht 
träg t seinen Namen. 
Gelatine in  kaltem  Wasser 
einweichen. Heiße Fleisch­
brühe m it Weinessig, W eiß­
wein und Zucker mischen. 
Gelatine ausdrücken, in die 
Fleischbrühe geben. R ü h ­
ren, bis sich die Gelatine 
ganz aufgelöst hat. Masse 
auf eine P la tte  m it R and 
gießen. K a lt stellen und 
fest werden lassen.
In  der Zwischenzeit die 
E ier in kochendes Wasser 
geben. In  3 bis 4 M inute^ 
wachsweich kochen. R aus­
nehmen. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken. Schälen. A b­
kühlen lassen. Auf T orte­
letts legen. Gänseleberpa­
stete geschmeidig rühren. 
In  den Spritzbeutel geben. 
Kranzförmig um  die Eier 
auf die Torteletts spritzen. 
Auf einer P la tte  anrichten. 
Mayonnaise m it Dosen­
milch verrühren. Auf die 
E ier verteilen. E tw as P a ­
prika drüberstäuben. Fest- 
gewordeu.es Aspik gleich­
mäßig würfeln. P la tte  dä- 
m it und  m it gewaschener 
Kresse garnieren.

Colonel Collins: Mixgetränk mit Whiskey, viel Eis undZitrone.

Columbus-Eier sind das richtige für ein kleines Abendessen.
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1 Die Zutaten für die 
Gonsomme double royal.

2 Fleisch und Knochen 
aufkochen, abschäumen.

3 Gemüse und Gewürze in 
der Fleisch- Knochen­
Brühe köcheln lassen. 
Entfetten, durchsieben.

4 Klärfleisch in einen 
Topf geben. Klare Brühe 
draufgießen. Bei schwa­
cher Hitze sieden lassen.

6

Den inzwischen zuberei­
teten Eierstich aus der 
Form auf einen 
Teller stürzen.
Eierstich erst in 
Streifen und dann in 
Rauten schneiden.
In die Brühe geben. 
Fertig ist die 
Consomme double royal, 
die doppelte Kraftbrühe 
auf königliche Art.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit für den Aspik 15 Min. 
Kalorien pro Person: E tw a 
565. ~
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen oder als Vor­
speise. Dazu einen spritzi­
gen Weißwein reichen.

Consomme 
double royal

1 1
250 g Beinfleisch oder ein 
andres mageres Stück 
Rindfleisch,
125 g Rinderknochen,
1 y2 1 Wasser,
1 y2 Teelöffel Salz,
1 mittelgroße Stange Lauch, 
50 g Sellerie,
1 m ittelgroße Möhre,
1 m ittelgroße Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,
2 Tomaten,
200 g Klärfleisch

(durch die grobe Scheibe 
des Fleischwolfs gedrehtes 
Schabefleisch),
Salz, 1 Prise Muskat, 
y2 Bund Petersilie.
F ü r den Eierstich:
2 Eier, 6 Eßlöffel Milch,
2 Eßlöffel Wasser,
Salz, M uskat,
B u tte r zum Einfetten.

Die Consomme double royal 
stam m t aus der französi­
schen Küche. Ü bersetzt 
heißt sie doppelte K ra ft­
brühe. Das Klärfleisch 
m acht sie dazu. Royal 
(deutsch: königlich) is t die 
küchenfranzösische Fach­
bezeichnung für Eierstich. 
Fleisch und Knochen kurz 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. In  kaltem  Wasser 
aufsetzen. E inm al auf­
kochen lassen. Mit einem 
Schaumlöffel abschäumen. 
Salzen. Lauch putzen, wa­
schen, kleinschneiden. Sel­
lerie und  Möhre schälen 
und würfeln. Zwiebel schä­
len, in Scheiben schneiden. 
Zwiebelscheiben ohne F e tt 
in einer Pfanne (oder auf

der sauberen H erdplatte) 
bräunen. Knoblauchzehe 
schälen und  vierteln. Ge­
waschene Tom aten vier­
teln. Alles Gemüse in  den 
Topf geben. 120 bis 180 
M inuten köcheln lassen. 
B itte  niemals kochen, sonst 
wird die Suppe trüb . Das 
F e tt  abschöpfen. Die Brühe 
durch ein feines Haarsieb 
gießen. Klärfleisch in  einen 
Topf geben. Brühe drauf­
gießen. 10 bis 15 Minuten 
bei schwacher H itze ziehen 
lassen. Das Fleisch setzt 
sich dann an der Oberfläche 
ab. Nochmal durch ein 
Haarsieb gießen. Mit Salz 
und M uskat abschmecken. 
Gehackte Petersilie d rüber­
streuen.
F ü r den Eierstich, den Sie 
b itte  45 Minuten, bevor die 
Suppe gar ist, zubereiten, 
die Eier m it Milch und 
W asser verquirlen. M it Salz 
und M uskat würzen.Kleine 
feuerfeste Form  oder glatte  
Tasse m it B u tte r einfetten. 
Eiermasse einfüllen. In  
einen Topf m it kochendem 
W asser stellen. Zudecken.

Im  vorgeheizten Ofen 
stocken lassen.
Garzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 150 Grad. 
G asherd: Stufe 1 bis 2 oder 
kleinste bis knapp y3 große 
Flamme.
Das W asser darf nur am 
R ande der Kochgrenze sie­
den, sonst bilden sich große 
Poren im Eierstich. Aus 
dem Ofen nehmen, E ier­
stich leicht m it den Finger­
spitzen lösen. Auf einen 
Teller oder ein B rettchen 
stürzen. E rs t in Streifen, 
dann in  R auten  schneiden. 
In  die Consomme double 
geben: N un haben Sie eine 
Consomme double royal. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: E tw a 220 Min. 
K alorien pro P erson : E tw a
IM!
Unser M enüvorschlag: Con­
somme double royal als 
feine Suppe vorweg. R oast­
beef, K opfsalat und Peter­
silienkartoffeln. Weißwein­
creme. Als G etränk paß t 
ein Rotwein.
P S : Die Consomme ist gute 
Rekonvaleszentenkost.
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Coq au vin

Coq au vin ist ein klassisches 
Geflügelgericht aus der 

französischen Küche und 
wird in Deutschland 

Burgunder Hähnchen genannt.

Consomme 
Madrilene

1 Suppenhuhn von 1000 g,
2 1 Wasser, 1 34 Teel. Salz, 
1 Bund Suppengrün,
1 mittelgroße Zwiebel,
200 g Klärfleisch (durch 
die große Scheibe des 
Fleischwolfes gedrehtes 
Schabefleisch),
1 ro te Paprikaschote,
1 Prise Muskat,
2 Tomaten.

Die Consomme Madrilene, 
frei übersetzt K raftbrühe 
M adrider A rt, w ird immer 
aus Hühnerfleisch zuberei­
te t  und im m er geeist ser­
viert. Dabei gehert sie 
leicht. Das ist die richtige 
Suppe für heiße Sommer­
tage. Manchmal findet m an 
sie auch auf K alten  Büfetts. 
H uhn un ter kaltem  W asser 
abspülen. In  kaltem  W asser

aufsetzen. Aufkochen las­
sen. M it einem Schaumlöf­
fel abschäumen. Salz rein­
geben. Suppengrün wa­
schen, putzen und klein­
schneiden. In  die kochende 
Brühe geben.
Geschälte Zwiebel in  Schei­
ben schneiden. Ohne F e tt  in 
einer Pfanne oder auf einer 
sauberen K ochplatte bräu­
nen. Auch in den Topf ge­
ben. E tw a 120 M inuten sie­
den lassen. B itte  nicht 
sprudelnd kochen. H uhn 
aus dem Topf nehmen. 
Brühe durch ein feines 
H aarsieb gießen.
Klärfleisch in  einen Topf 
geben. Mit der durchgesieb-

TIP
Ist zwar nicht 
ganz stilecht, 
sieht aber gut aus: 
Grüne Krbscn in  
der Consomme.

ten  Brühe auf füllen. P ap ri­
kaschote waschen. H albie­
ren. K erne und Trenn­
wände rausschneiden. R ein­
geben. 10 bis 15 M inuten 
ziehen lassen. Brühe noch­
mal durchsieben. (Paprika 
aufbewahren.) Sorgfältig 
entfetten, m it M uskat und 
eventuell noch m it Salz ab­
schmecken. K alt werden 
lassen. Tom aten häuten. 
Entkernen. Fruchtfleisch 
würfeln. Gekochte P aprika­
schote auch würfeln. In  die 
kalte  Consomme geben. Bis 
zum Servieren im  K ühl­
schrank eiskalt werden 
lassen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 150 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
580.
U nser M enüvorschlag: Con­
somme Madrilene vorweg. 
K a lt aufgeschnittenes ge­
bratenes Schweinefilet m it 
kalten Soßen, zum Beispiel 
unseren Cocktail-Soßen. D a­
zu französisches W eißbrot. 
Als Nachtisch Eis und als 
G etränk einen kühlen Rose. 
E in Menü für Sommertage.

Coq au vin□
40 g durchwachsener 
Speck,
250 g Zwiebeln,
40 g B utter,
34 1 ro ter Burgunder 
Wein,
Salz, 1 Knoblauchzehe, 
%  Lorbeerblatt,
1 H ähnchen von 1200 g, 
Salz, 40 g B utter,
1 Eßlöffel Mehl,
4 Eßlöffel Wasser, 
schwarzer und  weißer 
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:
Eine teure, aber 
exklusive Muscheldelikatesse 
aus der Pfanne.



Coquilles S t. Ja c q u e s  in Sahne-Soße

Gebackene Coquilles St. Jacques sind besonders attraktiv, wenn sie in Muscheln serviert werden.

Der Coq au  vin ist ein klas­
sisches Geflügelgericht aus 
der französischen Küche. 
Genauer gesagt aus der 
Burgunder Küche. Bei uns 
wird der Coq au vin oft als 
Burgunder H ähnchen in 
R estauran ts angeboten. In  
jedem Fall schmeckt das 
Gericht sehr gut. Man 
m acht es so :
Speck in dünne Scheiben 
schneiden. Geschälte Zwie­
beln würfeln. Beides in der 
B utter glasig werden lassen. 
Mit Burgunder aufgießen. 
Gut durchkochen. Geschäl­
te, m it Salz zerdrückte 
Knoblauchzehe und Lor­
beerblatt reingeben. H ähn­
chen un te r kaltem  W asser 
kurz waschen. G ut ab ­
trocknen. In  vier bis sechs 
Portionen teilen. Salzen. In  
der Pfanne in der heißen 
B utter auf allen Sbiten 
braun anbraten. E rs t die 
Schenkel in  die Rotwein­
brühe geben. 10 M inuten 
kochen lassen. J e tz t kom ­
men die übrigen Fleisch­
teile hinein. In  etwa 40 Mi­
nuten  garkochen lassen. 
Fleisch rausnehmen. W arm  
stellen. Mehl m it kaltem  
W asser anrühren. U nter 
R ühren in  die kochende 
Soße geben. 7 M inuten ko­
chen. H in und  wieder um ­
rühren, dam it sich keine 
H au t bildet und die Soße 
n icht anbrennt. Mit Pfef­
fer und Cognac abschmek- 
ken. Fleisch wieder in den 
Topf geben und gu t durch­
ziehen lassen.
Zum Garnieren die abge­
tropften  Champignons und 
den in Streifen geschnitte­
nen Speck in der heißen 
M argarine leicht anbraten. 
Ü ber das Hühnerfleisch 
verteilen. Geröstete T oast­
scheiben in Dreiecke schnei­
den. Das Gericht dam it und 
m it Petersiliensträußchen 
garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten.

Z ubere itung : 65 Minuten.
K alorien pro Person: 790. 
Beilage: Toast oder S tan­
genbrot. Als G etränk ser­
vieren Sie b itte  einen wei­
ßen Burgunder Wein.

Coquilles 
St. Jacques

ED
U nter Coquilles versteht 
m an zweierlei. Einm al die 
hübschen Muschelschalen, 
die es zum Überbacken von 
R agouts in H aushaltsge­
schäften gibt. Zum anderen 
die eßbaren Muscheln m it 
dem schönen Nam en Co­
quilles St. Jacques, von de­
nen auch die Schalen stam ­
men.
Die Coquilles St. Jacques 
gehören zur Fam ilie der 
K am m uscheln und werden 
auch Pilgermuscheln oder 
Jakobsm uscheln genannt. 
Sie haben festes, wohl­
schmeckendes Fleisch und 
ro te Rogen. Rogen und 
Fleisch werden voneinan­
der getrennt, aber gemein­
sam zubereitet. Man be­
kom m t die Jako  bsmuscheln 
heute glücklicherweise aus 
der Tiefkühltruhe und spart 
sich dam it die langwierige 
Vorbereitung. Denn tief­
gekühlte Jakobsm uscheln 
sind bereits kochfertig.

Coquilles 
St. Jacques 
gebacken

450 g Tiefkühl-Coquilles, 
y2 1 B rühe aus Würfeln, 
1 Eßlöffel Mehl,
40 g B utter.
Zum G arnieren:

Bund Petersilie.

Muscheln in der kochenden 
Brühe 10 M inuten ziehen 
lassen. M it der Schaumkelle 
aus dem Topf nehmen. Ab­
tropfen lassen. In  kleine 
Stücke schneiden. Muscheln 
in  Mehl wenden und  in  er­
h itz ter B u tte r goldgelb b ra ­
ten. In  Muschelschalen 
(oder, wenn Sie sie n icht be­
kommen, in  Porzellanm u­
scheln) auf den Tisch brin­
gen. Vorher noch hübsch 
m it Petersiliensträußchen 
garnieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
24Ö:
B eilage: Bearner Soße (sie­
he unser Rezept) und  S tan­
genbrot. Als G etränk: E in 
trockener Weißwein, zum 
Beispiel ein Chablis oder 
auch ein Bordeaux.
P S : N atürlich werden die 
Rogen auch paniert und 
m itgebraten. Sie werden 
sehen: Sie schmecken gut.

Coquilles 
St. Jacques 
in Sahne-Soße
12 Tiefkühl-Coquilles 
(Jakobsmuscheln),
1 Glas Weißwein,
1 Teel. Zitronensaft, Salz, 
weißer Pfeffer, 30 g B utter, 
1 B und Petersilie,
1 Teelöffel Estragonessig, 
50 g Tom atenm ark,
1 kleine Dose (70 g)
Nordseekrabben,
y8 1 saure Sahne, Pfeffer,
1 Prise Cayennepfeffer.
F ü r die Sahnesoße:
20 g B utter, 1 Teel. Mehl, 
7-8 Eßl. Muschelbrühe,
1 Eigelb, 2 Eßl. Dosenmilch, 
Salz, Pfeffer, 10 g B utter.

Muscheln auftauen. Ab­
tropfen lassen. R ote Rogen 
abtrennen. Muschelfleisch 
würfeln. Weißwein m it Zi­
tronensaft, Salz und Pfeffer 
mischen. Muschelwürfel
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reingeben. 10 M inuten sie­
den lassen.
In  der Zwischenzeit B utter 
in einer Pfanne erhitzen. 
Gewaschene Petersilie hak- 
ken. Mit dem Estragon­
essig und dem Tom aten­
m ark in  die B u tter rühren. 
K rabben darin heiß werden 
lassen. Saure Sahne vor­
sichtig reinmischen. Pfanne 
von der Kochstelle nehmen. 
Mit beiden Pfeffersorten 
und  eventuell noch m it 
Salz abschmecken. In  eine 
vorgewärm te Schüssel ge­
ben. J e tz t die Muschel­
würfel aus dem Sud neh­
men. A btropfen lassen und 
auf die Krabbenm ischung 
geben. W arm  stellen.
F ü r die Sahnesoße B utter 
in einem kleinen Topf er­
hitzen. Mehl reinstreuen. 
Gut durchschwitzen lassen. 
E tw as Muschelbrühe auf­
gießen. 7 Minuten kochen.

Dabei immer rühren  und 
nach und nach die resthche 
Muschelbrühe zugeben. E i­
gelb m it Dosenmilch ver­
quirlen. In  die heiße Soße 
rühren. Aber b itte  nicht 
m ehr kochen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Über 
das Muschelfleisch vertei­
len.
Restliche B utter erhitzen. 
R ote Rogen kurz darin heiß 
werden lassen. H erausneh­
men und  zum Schluß als 
Garnierung auf das Gericht 
geben.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
3lÖ
Beilage: Stangenbrot oder 
frischer Toast. Spendieren 
Sie doch dazu einen Chablis, 
oder einen anderen trocke­
nen Weißwein. Oder machen 
Sie eine Flasche Sekt auf.

A uftakt zum Festessen: Coquilles St.Jacques mit Champignons. 

202

Coquilles 
St. Jacques 
mit 
Champignons
450 g Tiefkühl-Coquilles 
(J  ako b smuscheln),
2 Eßlöffel Fleischbrühe 
aus Würfeln,
250 g frische, kleine 
Champignons,
1 Eßlöffel B utter,
1 Eßlöffel feingehackter, 
gekochter Schinken,
1 Eßlöffel feingehackte 
Zwiebeln,
1 Eßlöffel feingehackte 
Petersilie,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
% 1 Bechamelsoße.

Muscheln in der Fleisch­
brühe 20 M inuten sieden 
lassen. Rausnehmen. Rogen 
abtrennen und beiseite le­

gen. Muschelfleisch w ür­
feln. Champignons putzen 
und waschen. B u tter er­
hitzen. Schinkenwürfel dar­
in  glasig werden lassen. 
Zwiebelwürfel dazugeben. 
Auch die Petersilie. A n­
braten  und  die Pilze rein­
geben. 2 bis 3 Minuten im 
zugedeckten Topf dünsten. 
Topf vom H erd nehmen. 
Muscheln reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer und 1 Prise 
Zucker abschmecken. In  
ach t gefettete Muschel­
schalen verteilen. Becha­
melsoße (siehe Bechamel­
soße) zubereiten. Über die 
Muscheln verteilen. Mit den 
Rogen garnieren. 10 Minu­
ten  übergrillen. Oder im 
vorgeheizten Ofen über­
backen.
Backzeit: 12-15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Muscheln auf einem U nter­
teller sehr heiß servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten.



Cordon bleu ist ein 
berühmtes Feinschmeckergericht 

mit einem berühmten Samen.

Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro Person: 250. 
Beilagen: Toast und  B u t­
ter. Servieren Sie dazu einen 
trockenen Weißwein.
PS: Coquilles St. Jacques 
galten früher als die edelste 
Vorspeise. Sie durften bei 
keinem Festessen fehlen.

Coquilles 
St. Jacques­
Salat
Bild Seite 204

150 g Tiefkühlerbsen,
34 1 Wasser, Salz,
1 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel Zucker, 
y2 Tasse Wasser,
450 g Tiefkühl-Coquilles 
(J  akobsmuscheln).
F ü r die Soße:
34 1 Sahne,
2 Eßlöffel 
Tom atenketchup,
2 Spritzer Tabascosoße,

1 Messerspitze Cayenne­
pfeffer, eventuell Salz,
1 Senfgurke (100 g),
50 g Feldsalat.

Erbsen in  kochendem, 
leicht gesalzenem W asser 
8 Minuten kochen. A btrop­
fen lassen. Weinessig, Zuk- 
ker und W asser aufkochen. 
Von den Coquilles die R o­
gen abtrennen und m it dem 
Musehelfleisch reingeben. 
20 M inuten sieden lassen. 
B itte  nicht sprudelnd ko­
chen. Muscheln und Rogen 
abtropfen und abkühlen las­
sen. In  mundgerechte Stük- 
ke schneiden.
F ü r die Soße die Sahne 
steif schlagen. Tomaten- 
ketehup, Tabascosoße und 
Cayennepfeffer zugeben. P i­
k an t abschmecken. E ven­
tuell salzen. Senfgurke fein 
würfeln. In  die Soße rü h ­
ren. Erbsen und Muschel­
fleisch mischen. Mit der 
Soße überziehen. Leicht

unterheben. 30 M inuten im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Auf gewaschenem, geputz­
tem, abgetropftem  Feld­
salat in einer Schüssel oder 
portionsweise anrichten. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro Person: 200. 
Beilagen: Französisches
Stangenbrot, B u tter und 
als G etränk Weißwein.

Cordon bleu
Käse-Schinken-Schnitzel

4 Kalbsschnitzel (je 200 g 
schwer und  2 cm dick), 
Salz, weißer Pfeffer,
4 Scheiben (150 g) 
gekochter Schinken,
4 Scheiben (100 g) 
Schweizer Käse.
Zum  Panieren:
2 Eßlöffel Mehl, 2 Eier,
3 Eßlöffel Semmelbrösel. 
40 g F e tt  zum  B raten.

F ü r die G arn itu r:
1 Zitrone, Salatblätter.

Das m it Schinken und  Käse 
gefüllte Kalbsschnitzel ist 
eine kuhnarische Speziali­
tä t, die ein Schweizer Mei­
sterkoch erfunden haben 
soll. Der Name »Cordon 
bleu« heißt nichts anderes 
als »Blaues Band«. U nd da­
bei handelt es sich um ein 
Ordensband. Früher ge­
hörte es zum Orden der 
R itte r vom Heiligen Geist. 
Ludwig XV. von F rank ­
reich dekorierte dann dam it 
die Köchin seiner Mätresse, 
der Gräfin D ubarry. Seit­
dem nennt m an eine 
K öchin von besonderen 
Gnaden in Frankreich Cor­
don bleu. Strenge Bedin­
gung für diesen kuhnari­
schen E hren titel is t aller­
dings, daß sie bei einem 
K üchenm eister gelernt hat. 
Welchen hohen R uf diese 
Auszeichnung genießt, be­
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Coquilles St. Jacques-Salat wird m it Erbsenzubereitetundauf Feldsalat angerichtet. Rezept S. 203.

weist die Tatsache, daß 
zahlreiche Vereinigungen 
weiblicher und m ännlicher 
Hobbyköche in  ganz E u ­
ropa das »Cordon bleu« im 
Vereinsnamen führen. 
Wollen Sie denn m al das 
Kalbsschnitzel Cordon bleu 
probieren? N icht nur Mei­
sterköche können es zu­
bereiten. Sie auch.
In  die 2 cm dicken K albs­
schnitzel an der Längsseite 
eine Tasche einschneiden, 
oder vom Fleischer ein­
schneiden lassen. Mit dem 
Handballen leicht b reit­
klopfen. Mit Salz und Pfef­
fer würzen. In  die Tasche je 
eine Scheibe gekochten

Schinken und K äse stek- 
ken. Schnitzel m it Holz­
stäbchen zusammenstek- 
ken. Zuerst in  Mehl, dann 
in  verquirltem  E i und zum 
Schluß in  Semmelbröseln 
wenden. F e tt  heiß werden 
lassen. Schnitzel darin auf 
jeder Seite 6 bis 8 M inuten 
braten. Auf einer vorge­
w ärm ten P la tte  anrichten. 
Mit Zitronenachtebi und 
geputzten S alatb lättern  
garnieren.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro Person: 650. 
U nser Menü vor schlag: 
Vorweg Schildkrötensuppe 
aus der Dose. Als H au p t­

gang Cordon bleu, Chieo- 
ree-Salat und in Mandeln 
panierte K artoffelkroket­
ten. Als Dessert g ib t’s 
Cherrys jubilant. Als Ge­
trän k  p aß t ein W ein aus 
Rheinhessen.

Corn Flakes
Bild Seiten 206/207

Im  Grunde kennt jedes 
K ind Com Flakes. Aber 
vielleicht n icht jeder E r­
wachsene. Falls Sie sich 
dem nächst m al ein gesundes 
Corn Flakes-Frühstück gön­
nen wollen: Corn bedeutet

in  Amerika grundsätzlich 
Mais, Flakes heißt Flocken. 
Com Flakes werden aus 
Mais zubereitet, m it Salz 
und  Malz angereichert und 
knusprig geröstet. Sie kom ­
men tischfertig aus der 
Packung. D ann kann  man 
vieles dam it machen.
M an kann sie m it Milch und 
Zucker zum Frühstück es­
sen, was leicht und be­
kömmlich ist. Gehaltvoller 
und  auch kalorienreicher 
wird dieses Frühstück, 
wenn Sie noch Rosinen und 
Nüsse hineingeben. Man 
kann  Corn Flakes auch 
zu K uchenteig verarbeiten. 
Man kann, wenn m an sie 
zerkrüm elt, dam it panie­
ren. Oder sie anstelle von 
Semmelbröseln über Auf­
läufe streuen. Viele schwö­
ren auf unser Rezept:
F ü r jeden ein Schälchen 
Corn Flakes auf den F rü h ­
stückstisch stellen. Dazu 
ein Schälchen beliebigen 
O bstsalat m it Nüssen. Bei­
des abwechselnd verzeh­
ren. U nd eine gute Tasse 
Kaffee dazu trinken.

Schnitzel mit gekochtem Schinken und Schweizer Käse füllen.Cordonbleu: Erst eine Tasche in  ein Kalbsschnitzel schneiden.
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Corn M exican Style

Wenn es um gute Maisgerichte geht, kann man von Mexikanern viel lernen: Corn Mexican Style.

Corn 
Mexican 
Style
Mais auf mexikanische A rt

1 große Dose Maiskörner 
(etwa 500 g),
4 Tomaten,
1 grüne Pfefferschote,
1 rote Paprikaschote,
3 Eßlöffel Olivenöl,
Salz,
1 Prise Cayennepfeffer.

Dieses ist die Art, wie man 
in  Mexiko Mais zubereitet. 
Eine gelungene Mischung 
von Mais m it seinem zarten 
Aroma und  scharfen Pfef­
ferschoten.
Maiskörner auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Tom aten 
abziehen und würfeln. Pfef­
fer- und Paprikaschote wa­
schen und  putzen. Auch

Fleisch mit Holzstäbchen zusammenstecken und 'panieren. Schnitzel auf jeder Seite 6 bis 8 Minuten braten. Reze-pt S. 203.
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würfeln. Olivenöl erhitzen. 
Gewürfelte Tom aten, Pfef­
fer- und Paprikaschote 
darin  5 M inuten dünsten. 
M it Salz und Cayennepfeffer 
würzen. Mais reingeben. 
Erhitzen. Dabei die Pfanne 
leicht schütteln, dam it 
nichts anbrennt. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3651
Wozu reichen? Als Beilage 
zu B raten. Oder als fleisch­
loses Essen, wenn Sie dazu 
B auernbrot und B u tte r rei­
chen.
Zu trinken gib t’s Rotwein 
oder Bier.
P S : Sie können zu diesem 
Gericht auch Pfefferscho­
ten  aus dem Glas verwen­
den.

Corn-Crisps
200 g Maismehl,
60 g Weizenmehl,
1 Messerspitze Backpulver, 
60 g B u tte r oder Margarine, 
3 Eßlöffel Sahne oder 
Dosenmilch,
Salz, weißer Pfeffer, 
Paprika edelsüß,
Margarine zum Einfetten, 
15 g B utter.

Corn-Crisps kommen aus 
Amerika. Sie werden dort 
wie Chips gegessen. 
Maismehl m it Weizenmehl 
und Backpulver auf ein 
B ackbrett oder in eine 
Schüssel geben. In  die M itte 
eine Mulde drücken. B u t­
te r oder M argarine in 
Flöckchen auf dem Mehl­
rand verteilen. Sahne oder 
Dosenmilch in die Mulde 
gießen. Salz, Pfeffer und 
Paprika drüberstreuen und 
gu t von außen nach innen 
einen geschmeidigen Teig 
kneten. E ine Rolle daraus 
formen. 30 M inuten kühl
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Ein Frühstück m it 
Corn Flakes ist ein 

gelungenes Frühstück. 
Rezept Seite 204.

IfpilSssi

Corned Beef-Toast

stellen. 2 cm dicke Schei­
ben davon abschneiden. 
Einen Bogen Pergam ent­
papier auf den Tisch le­
gen, die Teigscheiben dar­
auf hauchdünn ausrollen. 
Backblech m it Margarine 
einfetten, Teigplatten dar­
auf legen und im vorge­
heizten Backofen backen. 
B ackzeit: 10-12 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Noch heiß m it zerlassener 
B u tte r bestreichen. Leicht 
m it Paprika bestäuben.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien insgesamt: E tw a 
1475.

Corn-Fritters
siehe Rezept 
Chicken M aryland

Corned Beef
400 g Corned Beef,
2 hartgekochte Eier,
4 Tomaten,
4 Gewürzgurken,
3 Eßlöffel Perlzwiebeln,
3 Eßlöffel Oliven,

Bund Petersilie.

Corned Beef sollten Sie ge­
legentlich mal wieder als 
Abendessen servieren. Es 
schmeckt so würzig und 
besonders gut m it Tom aten 
und Gurken. U nd ist schnell 
angerichtet.
Corned Beef in Scheiben 
schneiden. Auf einem Holz­
teller anrichten. Die ge­
schälten, hartgekochten 
Eier auch. Tom aten w a­
schen, Stengelansatz raus­
schneiden. Gewürzgurken, 
Perlzwiebeln und Oliven 
auch auf dem Teller an ­
richten. Petersilie waschen, 
trocknen und anlegen. 
V orbereitung: 10 Minuten.

Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro Person: 310. 
Beilage: Bratkartoffeln. Als 
Getränk ein Glas Bier.

Corned Beef- 
Toast
Bild Seite 208

4 Scheiben Toastbrot,
20 g B utter,
4 Scheiben Corned Beef 
(je 1 cm dick),
4 Tom aten,
4 kleine Gewürzgurken,
2 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Käse,
1 Eßlöffel Semmelbrösel, 
20 g B utter.
Zum Garnieren:
4 große Salatblätter,
4 Zweige Petersilie.

Toastbrote leicht rösten. 
M it B u tte r bestreichen. J e ­
weils eine Scheibe Corned 
Beef drauflegen. Gewa­
schene Tom aten und Gur­
ken in Scheiben schneiden. 
Auf das Corned Beef ver­
teilen. Geriebenen Käse 
und Semmelbrösel gu t mi­
schen. Toast dam it be­
streuen. Butterflöckchen 
obendraufsetzen. Grillrost, 
wenn Sie wollen, m it 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. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Auf S alatb lättern  anrich­
ten. Mit Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3851
W ann reichen? Als kleines 
A bendbrot oder als Zwi­
schenmahlzeit, zum Bei­
spiel als zweites Frühstück.
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Lucius Liciniiis Lucullus, 
berühm ter römischer Feld­
herr, lebte von 114 bis 57 
v. Chr. E r wurde durch 
seine Gastmähler berühm t. 
W eniger bekannt is t: E r 
sorgte dafür, daß der 
K irschbaum  in Europa 
heimisch wurde. Es gibt 
zahlreiche Gerichte, die den 
Nam en dieses Schlemmers 
tragen. D er Coupe L u­
cullus ist eines davon.
Die Grapefruits halbieren. 
Fruchtfleisch rauslösen und 
würfeln.
W asser aufkochen. Gewa­
schenen Reis und 1 Prise 
Salz reingeben. In  20 Mi­
nuten  garkochen. Auf ein 
Sieb geben. Mit kaltem  
W asser abschrecken. Gut 
abtropfen lassen.
Reis, Zucker, Vanillinzuk- 
ker, Zitronensaft, Grand 
M arnier und G rapefruit­
fleisch gu t mischen. E rst 
die gut abgetropften Schat- 
tenmorellen (einige von 
ihnen zum Garnieren üb ­
riglassen), dann den Salat 
in die ausgehöhlten Grape­
fruitschalen füllen. Sahne 
schlagen. F ruchtsalat da­
m it und m it Schatten- 
morellen garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
410
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem eleganten Essen.

Coupe 
Margot 
de Boer
5 Orangen,
2 Eßlöffel Rum.
F ür die Schokoladencreme: 
Yz 1 Milch, 1 Prise Salz,
30 g Zucker,
1 Päckchen 
V anilhnzucker,
50 g b ittere Schokolade,
30 g Speisestärke,
1 Eigelb, 1 Eiweiß,
20 g geriebene Haselnüsse, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
1 kleine Prise Muskat.
F ü r die G arnierung:
%  1 Sahne,
1 kandiertes Veilchen.

Der Coupe ist eine feine 
Süßspeise, die im m er in 
Portionsgläsern serviert 
wird. Sie kann, m uß aber 
nicht m it Eiscreme zube-

Coupe 
Lucullus

Ein herzhaftes Frühstück: Corned Beef- Toast. Rezept Seite 207. 
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4 Grapefruits,
%  1 Wasser,
50 g Reis, 1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
Saft einer Zitrone,
4 Likörgläser Grand 
Marnier,
6 Eßlöffel Schatten- 
morellen aus der Dose,
%  1 Sahne.

Als Feldherr außer 
Dienst führte Lukulltis 

in Rom zehn Jahre lang 
ein glanzvolles und 

gastfreundliches Leben.



Coupe M argot de Boer

-  m

TIP
Citrusfrüchte 
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 
gründlich ab.

re ite t werden. Aber hübsch 
garnieren is t wichtig. 
Orangen sorgfältig schälen. 
Die weiße Schale muß auch 
weg. 4 Orangen würfeln, die 
fünfte in  Scheiben schnei­
den. Orangenwürfel in einen 
tiefen Teller geben. M it 1 
Eßlöffel R um  beträufeln. 
Scheiben getrennt legen. 
Restlichen R um  drüber­
geben.

F ü r die Schokoladencreme 
Milch m it Salz, Zucker, 
Vanillinzucker und grob 
geriebener Schokolade auf­
kochen. Speisestärke m it 
Eigelb und etwas kaltem  
W asser anrühren. U nter 
R ühren in  die kochende 
Milchmischung geben. E in ­
m al auf kochen lassen. E i­
weiß steif schlagen. U nter­
heben. Haselnüsse, O ran­
genschale und M uskat lok- 
ker einrühren. Creme ab ­
kühlen lassen. H in und 
wieder um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Orangenwürfel in  vier Glä­
ser verteilen. Schokoladen­
creme darauffüllen. Sahne 
steif schlagen. In  den 
Spritzbeutel geben. Eine 
Schicht auf jedes Glas 
spritzen. D arauf kom m t 
jeweils die abgetropfte 
Orangenscheibe. Auf jede 
Scheibe noch einen Tupfer 
Sahne setzen. Mit zerbrö- 
seltem kandiertem  Veilchen 
bestreuen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 25 Minuten. 
K alorien pro P erso n : 400.

Courgettes 
siehe Zucchini 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

F ür das Couscous:
250 g Weizengrieß,
Salz,
y4 1 kaltes Wasser,
1 1 Wasser,
% 1 lauwarmes Wasser,
3 Eßlöffel Öl,
Pfeffer.
F ü r das Hammelfleisch: 
1000 g Hammelkeule, 
1-2 Knoblauchzehen, 
Salz,

4 Eßlöffel Öl,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
i/4 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
y2 Teelöffel gehackter 
Kerbel,
1 Teelöffel gehackte 
Petersilie,
1 Messerspitze 
Cayennepfeffer,
20 g B utter.
Zum Garnieren:
Petersihe.

Couscous kom m t aus N ord­
afrika, genauer gesagt aus 
Tunesien. Bei den Arabern 
Nordafrikas ist es fast d a s  
Nationalgericht. Sie essen 
es meistens s ta t t  B rot m it 
Fleisch, Eiern und Süß­
waren. F ü r die Zubereitung

TIP
Grundsätzlich 
kann man alle 
Gewürze mit­
kochen. Bei 
Cayennepfeffer 
verzichten Sie 
allerdings besser 
darauf. Er wird 
beim Kochen 
leicht bitter. M it 
Cayennepfeffer 
würzen Sie , 
am besten 
erst kurz 
vor dem 
Servieren.

Für Tunesier ist Couscous 
auf dem Mittagstisch so 
selbstverständlich wie für 
uns ein Kartoffelgericht.

benutzt m an ein Spezial­
geschirr, die Couscousiere. 
Die alte Couscousiere be­
steh t aus einem K upfertopf 
und einem Aufsatz, dessen 
Boden erbsengroße Löcher 
hat. Sie können Couscous 
aber auch in normalen 
H aushaltstöpfen m it Sieb­
einsatz zubereiten. 
Weizengrieß m it dem gesal­
zenen kalten W asser an ­
feuchten. E r darf dabei 
nicht klebrig, sondern muß 
krümelig werden.
Den Aufsatz eines K a r­
toffeldämpfers oder eines 
Dam pfdrucktopfes m it ei­
nem groben Tuch auslegen. 
D arauf kom m t der Grieß. 
Beiseite stellen. W asser im 
Topf aufkochen lassen. Auf­
satz m it Grieß draufsetzen. 
40 M inuten ohne Deckel 
dämpfen. Eventuell Wasser 
nachgießen. Grieß auf eine 
P la tte  geben. Zerkrümeln. 
Lauwarm es W asser m it Öl, 
Salz und  Pfeffer mischen. 
Ü ber den Grieß gießen. Gut 
vermengen. 5 M inuten zie­
hen lassen. W asser wieder 
zum Kochen bringen. Grieß 
in  den Aufsatz zurückge­
ben, weitere 20 M inuten 
auf dem Topf dämpfen.
In  der Zwischenzeit H am ­
melfleisch würfeln. K nob­
lauchzehen schälen, m it 
Salz zerdrücken. Öl sehr 
heiß werden lassen. Fleisch 
rundherum  darin anbraten.



Knoblauchzehen, Paprika 
und Salz zugeben. Mit 
Fleischbrühe auf füllen. Auf­
kochen lassen. In  20 Minu­
ten  langsam garkochen. 
K erbel und Petersilie rein­
geben. M it Cayennepfeffer 
würzen.
Couscous hügelartig auf 
eine P la tte  geben. B utter 
darauf zergehen lassen. 
Hammelfleisch drum herum  
anricliten. Mit Petersilie 
garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1140.
P S : W er das Hammelfleisch 
schärfer hebt, kann m it 
Cayennepfeffer vorsichtig 
nachwürzen. Übrigens 
tr in k t m an in  Nordafrika 
sehr heißen und süßen Tee 
zu diesem Gericht.

Cowboy­
Steak
F ür die M arinade:
6 Eßlöffel Bourbon 
W hiskey,
y2 Teelöffel Rauchsalz, 
Y2 Teelöffel schwarzer, 
grob gemahlener Pfeffer, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Zucker.
4 Filetsteaks (je 200 g). 
F ü r die Bohnen:
1 Dose B aked Beans 
(500 g),
1 Teelöffel Majoran,
1 Teelöffel schwarzer, 
grob gemahlener Pfeffer, 
1 Prise Salz,
4 Eßlöffel Wasser.
8 Scheiben 
Frühstücksspeck.

Das Cowboy-Steak is t so
richtig was für Männer. 
Denn erstens is t es sehr 
groß und zweitens ganz 
schön pikant.

Natürlich ist ein Steak 
nicht nur Männersache. Aber 
wenn es stimmt, daß 
Männer Steaks besonders lieben, 
dann werden Sie von 
diesem Cowboy-Steak mit 
Sicherheit begeistert sein.



Pikant garnierte Cracker sind schnell zubereitet. Der Phantasie sind dabei keine Grenzen gesetzt. Rezept Seite 214.

Crab Meat Ravigote: Herzhafter Salat aus Krabben, Bleichsellerie, Paprikaschoten. Rez. S. 214 
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Vorspeise oder Imbiß: 
Crab M eat 
m it Avokados.
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Crab M eat m it Avokados

Bourbon W hiskey m it 
Rauchsalz (ein über Holz­
feuern geräuchertes Speise­
salz, das natürlich die Zu­
gabe von Kochsalz ersetzt; 
g ib t es in Feinkostgeschäf­
ten), Pfeifer, abgeriebene 
Zitronenschale und Zucker 
verrühren. Steaks leicht 
m it dem H andballen klop­
fen. 30 Minuten in der Ma­
rinade durchziehen lassen. 
Bohnen m it Majoran, 
schwarzem Pfeffer, Salz 
und W asser erhitzen. 
Steaks in  einer beschichte­
ten  Pfanne drei bis vier 
M inuten auf jeder Seite 
braten. Zum Schluß F rü h ­
stücksspeck kurz in die 
Pfanne geben. Schön knusp­
rig braten. Steaks m it 
Bohnen und  gebratenem  
Speck zusammen anrichten. 
Vorbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
750.
P S : Beim B raten  in einer 
unbeschichteten Pfanne 
geben Sie b itte  pro Steak 
einen Teelöffel Öl hinein.

Crab Meat 
mit Avokados
200 g Crab Meat aus der 
Dose,
2 Avokados,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Mayonnaise,
4 Eßlöffel Sahne,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Spritzer Worcestersoße,
1 Teelöffel gehackter Dill,
1 Teelöffel gehackter 
Schnittlauch.
Zum Garnieren:
Einige Salatblätter,
2 schwarze Oliven,
1 hartgekochtes Ei.

TIP
Unreife Avokados 
sind noch hart.
Sie müssen erst 
einige Tage bei 
Zimmertempera­
tur gelagert wer­
den, um reif und 
birnenweich zu 
werden.

Crab M eat is t konserviertes 
Fleisch von Krebsen, die in 
japanischen Gewässern le­
ben. Im  Aussehen ähneln 
sie dem Taschenkrebs, im 
Geschmack dem H um m er­
fleisch.
Chitinstreifen und -schei­
ben vom Crab M eat entfer­
nen. Fleisch zerpflücken. 
Avokados waschen. Längs 
halbieren. Entkernen. Die 
Schnittflächen m it Zitro­
nensaft beträufeln. F rucht 
bis auf y2 cm Dicke aus­
höhlen. Fruchtfleisch in 
W ürfel schneiden. Zum 
Crab M eat geben.
F ü r die Marinade Mayon­
naise und Sahne verrühren. 
Mit Zitronensaft, Salz, Pfef­
fer, Zucker und W orcester­
soße abschmecken. Dill und 
Schnittlauch dazugeben. 
Soße vorsichtig unter 
das Avokado-Crab-Meat- 
Gemisch heben. In  die Avo­
kados füllen. Auf Salatb lät­
tern  anrichten. Oliven in 
Ringe schneiden. Als Gar­
nierung auf die Füllung 
legen. H artgekochtes Ei 
vierteln. Jede Portion m it 
einem Viertel garnieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
415.
W ann reichen? Als Vor­
speise, kleines Abendessen 
oder zu einem K alten  Büfett.

213



Creme Marquise Alice. Dieses

Crab Meat 
Ravigote
Bild Seite 212

200 g tiefgekühlte große 
K rabben oder Scampis, 
200 g Bleichsellerie,
1 rote Paprikaschote,
1 grüne Paprikaschote. 
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Sahne oder 
Dosenmilch,
8 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Zitronensaft,
1 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf,
Salz,
Pfeifer,
1 K opfsalat,
2 hartgekochte 
Eier,
4 Trüffelscheiben.

Aus den USA kom m t diese 
Art, K rabben als pikanten 
Salat zuzubereiten. 
K rabben oder Scampis auf­

Dessert ist wirklich zauberhaft.

tauen  lassen. Halbieren. 
Bleichsellerie putzen. S ten­
gel voneinander lösen. Gut 
waschen, abtropfen lassen 
und in  feine Streifen schnei­
den. Paprikaschoten vier­
teln, putzen und waschen. 
In  feine Streifen schneiden. 
M it den K rabben und  dem 
Sellerie vermengen.
F ür die M arinade Sahne 
oder Dosenmilch m it 
Mayonnaise verrühren. 
Tropfenweise Zitronensaft 
und  Essig zufügen. Senf 
unterm ischen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Über die 
Salatzutaten  gießen und 
mischen. K opfsalat putzen, 
waschen, abtropfen lassen. 
B lä tter in  Glasschalen, in 
Muscheln oder auf Tellern 
anriehten. Crab M eat Ravi- 
gote darauffüllen. H artge­
kochte E ier halbieren. E i­
gelb vorsichtig rauslösen 
und würfeln. D am it den 
Salat ringsum garnieren. 
Obenauf in die M itte je eine 
Trüffelscheibe legen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
3ÖÖ

Cracker
Bild Seiten 212/213

»Mach dir nur keine U m ­
stände«, pflegen Ehem än­
ner zu sagen, wenn sie ihre 
Skatfreunde erw arten und 
hoffen, daß die H ausfrau 
doch etwas zaubert. Ma­
chen Sie sich beim nächsten 
Überfall wirklich keine U m ­
stände : Servieren Sie Crak- 
ker, bunt, vielseitig und pi­
kan t. Nehmen Sie runde 
und eckige Cracker, die m it 
verschiedenen M ayonnai­
sen »veredelt« werden. Auf 
die runden Cracker kom m t 
jeweils ein dicker Klecks, 
die eckigen werden bestri­
chen und garniert.
Wie wäre es m it K räu te r­
m ayonnaise ? Petersilie hak- 
ken, Schnittlauch fein­
schneiden. Mit gleicher 
Menge Mayonnaise und 
Joghurt verrühren. Ge­
trocknete Dillspitzen rein­
mischen. Zum Garnieren 
Roquefortscheiben und m a­
rinierte Paprikaringe.
F ü r M änner genau das 
Richtige ist eine Sardellen­
mayonnaise :
Gleiche Menge Mayonnaise 
und Joghurt m it Sardellen­
paste p ikant abschmecken. 
Zum Garnieren Sardellen­
oder Anchovisfilets und P e­
te r sihe.
W enn Sie die Cracker ein­
mal m it Nordseekrabben 
aus der Dose garnieren 
wollen, verrühren Sie einen 
Teil des Krabbenwassers 
m it der Mayonnaise und 
würzen m it Z itronensaft 
und viel Paprika edelsüß. 
G ut schmeckt auch eine 
Curry-Mayonnaise. M ayon­
naise m it gleicher Menge 
Joghurt und etwas schar­
fem Senf verrühren. Mit 
Curry würzen. Zum Gar­
nieren Eischeiben, Schwei­
zer Käse und Deutschen 
K aviar.

Mit diesen vier Vorschlägen 
wollen wir nur eine Anre­
gung geben. Zum Beispiel 
eignen sich B ratenreste, 
kaltes Huhn, dünne Salam i­
scheiben, kleine Gewürz­
gurken, frische Tomaten- 
und Gurkenscheiben auch 
sehr gu t zum Garnieren. 
Ebenso wie wir keine Men­
genangaben machen, ver­
zichten wir diesmal auch 
auf die Kalorienangabe. 
Denn es läß t sich immer 
schwer Voraussagen, wieviel 
solcher leckerer H äppchen 
an  einem Abend gegessen 
werden.

Creme 
Eugenie
F ür 6 Personen

4 B la tt weiße Gelatine,
300 g Ananaswürfel aus 
der Dose, % 1 Sahne,
2 gehäufte Eßlöffel Zucker,
1 Teelöffel Zitronensaft,
4 Eßlöffel Ananassaft,
60 g kandierter Ananas.

Gelatine in kaltem  W asser 
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 Eßlöffel Sahne im Spritz­
beutel in den K ühlschrank 
legen. Gelatine gut aus­
drücken. Mit wenig heißem 
W asser oder heißem A na­
nassaft auflösen. E tw as ab ­
kühlen lassen. Vorsichtig in 
die Sahne rühren. A nanas­
würfel unterheben. Schüs­
sel m it kaltem  W asser aus­
spülen. Creme reinfüllen. 
Im  K ühlschrank fest wer­
den lassen. Das dauert etwa 
30 M inuten. Creme auf eine 
G lasplatte stürzen. Mit dem 
Spritzbeutel Sahnetupfen
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Crem e Vichyssoise

rundherum  und obendrauf 
setzen. K andierten Ananas 
in kleine W ürfel schneiden. 
Auf jeden Sahnetupfer ein 
W ürfelchen setzen. Bis zum 
Servieren ka lt stellen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : 610.
P S : W enn Sie die Creme 
etwas alkoholisieren wollen, 
geben Sie 2 Eßlöffel Creme 
d ’ananas oder Grand Mar- 
nier in  die Sahnemasse.

Creme 
Marquise 
Alice
y2 1 Milch,
100 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker,
6 B la tt weiße Gelatine,
3 Eigelb, 
y± 1 Sahne.
Zum Garnieren:
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel Puderzucker,
10 Pfirsichhälften,
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.

E in unbekannter Koch wid­
m ete einer unbekannten 
Marquise, von der m an nur 
den Vornamen weiß, dieses 
exquisite Dessert. W enn 
Sie es zum erstenm al ge­
nossen haben, werden Sie 
überzeugt sein, daß die D a­
me ein zauberhaftes Wesen 
gewesen sein m uß — und der 
Koch, der sie m it seiner 
W idmung auszeichnete, ein 
Meister seines Fachs.

Milch zusammen m it 
Zucker, Salz und  Vanillin­
zucker langsam aufkochen 
lassen. Gelatine in  kaltem  
W asser ein weichen, aus­
drücken und  in  die Milch 
rühren. Eigelb schaumig 
rühren. M it 3 Eßlöffeln w ar­
m er Creme verrühren. U n­
te r die Crememasse heben. 
Abkühlen lassen, für eine 
Stunde in den K ühlschrank 
stellen. H in  und  wieder um ­
rühren. Sahne steif schla­
gen, un te r die fast erkaltete 
Masse rühren. Vier Schäl­
chen m it kaltem  W asser 
ausspülen, Creme hinein­
füllen, erstarren lassen und 
stürzen. Zum Garnieren 
Sahne m it Puderzucker 
steif schlagen. In  den Spritz­
beutel füllen. Pfirsichhälf­
ten  um  die Creme legen, 
Sahnehäufchen draufsprit­
zen. Mit gehackten P is ta ­
zien bestreuen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: Ohne A bkühl­
zeit 35 Minuten.
K alorien pro Person: 765. 
W ann reichen? Nach einem 
kalorienarm en H au p t­
gericht.

Creme 
Vichyssoise
Bild Seite 216

I
300 g Lauch,
1 mittelgroße Zwiebel,
2 Eßlöffel B utter,
2 große Kartoffeln, 
Salz,
%  1 H ühnerbrühe, 
y4 1 Milch,
% 1 Sahne, 
Tabasco-Soße, 
yg 1 Sahne,
1 kleines B und 
Schnittlauch.

W enn Sie diese feine Lauch­
suppe, die Creme Vichys­
soise, einmal gekocht und 
gegessen haben, werden Sie 
für im m er H errn  Louis 
D iat dankbar sein. E r war 
Chefkoch des R itz-Charlton 
in  New York. Als die Milli­
onenstadt kurz vor dem 
E rsten  W eltkrieg un ter ei-

TIP
Wenn Gelatine­
Creme einmal 
Klümpchen be­
kommt, ist noch 
nichts verloren. 
Schüssel in 
warmes Wasser 
stellen und rühren, 
bis die Creme 
wieder glatt wird.

Creme Eugenie. M it diesem Nachtisch aus Ananas und Schlagsahne bereiten Sie Ihrer Familie eine echte Sonntagsüberraschung.
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Creme Vichyssoise: 
Ein Cheflioch machte aus 

dieser einfachen kalten 
Lauchsuppevon einst 

einen bekannten 
Suppen-Star. Rezept S. 215.



Crem enäpfchen m it Früchten
nem  besonders heißen Som­
m er zu leiden hatte , erin­
nerte er sich einer kalten 
Lauchsuppe, die seine M ut­
te r immer zubereitet hatte. 
E r m achte sie zum S tar­
Gericht und gab ihr den 
Nam en seiner H eim atstad t 
Vichy. So m acht man (he 
Creme Vichyssoise:
Grüne Lauchspitzen en t­
fernen. Lauchstangen wa­
schen, halbieren. In  feine 
Streifen schneiden. Zwiebel 
schälen und würfeln. B utter 
erhitzen. Lauchstreifen und 
Zwiebelwürfel darin glasig 
werden lassen. Kartoffeln 
schälen, waschen, würfeln 
und dazugeben. Salzen. 
Brühe auffüllen. Das ganze 
35 M inuten köcheln lassen. 
Im  Mixer pürieren. E rneut 
erhitzen. Milch und Sahne 
zugeben, aber nicht mehr 
kochen lassen. Mit einem 
Tropfen Tabasco-Soße ab ­
schmecken. Alles durch ein 
Sieb rühren. Suppe erkalten 
lassen. Sahne halbsteif 
schlagen und so un terrüh­
ren, daß sie noch etwas 
sichtbar ist.
Schnittlauch waschen und 
kleinschneiden, über die 
Suppe streuen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3251
W ann reichen? Als Suppe 
vor einem eleganten som­
merlichen Essen.

Creme­
näpfchen 
mit Früchten
] Vanilleschote, 
l/2 1 Milch,
1 Ei, 3 Eigelb,
100 g Zucker, 
l l /2 Eßlöffel 
Aprikosenmarmelade, 
M argarine zum Einfetten. 
Für die G arnierung:
4 Pfirsichhälften 
aus der Dose,
1 Eßlöffel Mandelstifte,
1 Eßlöffel Pistazienstifte.

Vanilleschote längs auf­
schneiden. M ark ausscha­
ben. In  der erwärm ten 
Milch ausziehen lassen. Ei 
und Eigelb m it Zucker und

M it Cremeschnitten können Sie Ihre Kaffee-Gäste mal wieder so richtig verwöhnen. Rezept S. 218.

Süße Sachen zum Nachtisch: Cremenäpfchen mit Früchten.

Marmelade verschlagen. 
Milch unter weiterem 
Schlagen reingeben. Feuer­
feste Näpfchen m it Marga­
rine einfetten. Die Creme­
masse einfüllen. 20 Minuten 
iin W asserbad vorgaren. 
Näpfchen zudecken und in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
A chtung: Die Creme darf 
n icht kochen, sonst be­
kom m t sie große Poren und 
Löcher.
Creme abkühlen lassen. Mit 
den gu t abgetropften, in 
W ürfel geschnittenen Pfir­
sichen und m it Mandel- und 
Pistazienstiften garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro Person : E tw a
3407
Unser Menüvorschlag: Als 
Vorspeise feine Bouillon, 
dann Birnen-Rehr ücken m it 
K artoffelkroketten. Und als 
Dessert Cremenäpfchen m it 
Früchten.
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Creme­
Schiffchen
F ür den T eig :
125 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
60 g Zucker,
60 g B utter.
F ü r die Crem e:
20 g Zucker, %1 Milch,
1 Vanillestange,
10 g Speisestärke,
3 Eßlöffel kaltes Wasser, 
20 g geriebene Mandeln,
3 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne,
1 Eiweiß,
Margarine zum Einfetten. 
Zum Bestreichen:
2 Eßlöffel
Aprikosenmarmelade,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
F ü r die G arnierung:
150 g Puderzucker,
Saft einer halben Zitrone, 
30 g Mandelstifte.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
die Eigelb und Salz. Zucker 
drüberstreuen. G ut gekühl­
te  B utter in Flöckchen auf 
den M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen 
schnell einen g latten  Teig 
kneten. 30 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
In  der Zwischenzeit die 
Creme zubereiten. Zucker 
und Milch m it Vanille­
stange aufkochen. Vanille­
stange wieder rausnehmen. 
Speisestärke m it kaltem  
W asser anrühren. In  die 
kochende Milch rühren. 
E inm al aufkochen. Ge­
riebene Mandeln reingeben. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it etwas Creme 
verrühren. W ieder zurück 
in die Creme geben. E r­
kalten lassen. Zwischen­
durch um rühren, dam it 
sich keine H au t bildet. 
Sahne unterrühren, Eiweiß 
steif schlagen. U nter die 
kalte Creme rühren.
Teig Y2 cm dick ausrollen. 
Schiffchenformen (7 cm 
breit, g ibt es in H aushalts­
warengeschäften) fetten 
und m it Teig auslegen. 
Creme reinfüllen. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben. B ackzeit: 30 Minuten. 
Nach 15 M inuten entweder
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nur auf U nterhitze schal­
ten  oder Schiffchen m it 
Alufolie abdecken. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus den Förm chen nehmen. 
K alt werden lassen. Apriko­
senmarmelade leicht er­
hitzen. M it Zitronensaft 
verrühren. Schiffchen dam it 
überziehen und  antrocknen 
lassen.
F ü r die Garnierung P uder­
zucker m it Zitronensaft zu 
einem glatten Guß rühren. 
Schiffchen bestreichen. Mit 
M andelstiften bestreuen. 
Vorbereitung: Ohne K üh l- 
zeit 25 Minuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien insgesam t: 2805.

Creme­
schnitten
Bild Seite 217

1 Packung
Tief külilb lätterteig .
F ü r die Glasur:
125 g Puderzucker,
1 Glas (2 cl) Rum,
1 Eßlöffel heißes Wasser. 
F ü r die Vanillecreme:
% 1 Milch,
%  Stange Vanille, Salz,
20 g Speisestärkey
4 Eigelb,
50 g Zucker,
5 B la tt weiße 
Gelatine,
% 1 Sahne.

B lätterteig  auftauen lassen. 
Die P la tten  (5 sind in  einem 
Paket) vierteln. Auf ein 
m it kaltem  W asser abge­
spültes Backblech legen. 
M it einem Hölzchen m ehr­
fach einstechen. 15 M inuten 
stehen lassen. E rst dann 
in den vorgeheizten Ofen 
schieben,
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder x/ 2 
große Flamme.
F ü r die Glasur Puderzucker 
m it R um  und heißem W as­
ser verrühren. Noch heiße 
Gebäckstücke flach durch­
schneiden. Obere Hälfte 
m it Guß bestreichen. Gla­
sur antrocknen und  das 
Gebäck auskühlen lassen.



Crem esoße m it C urry
F ür die Vanillecreme Milch 
m it der aufgeschnittenen 
Vanillestange und einer 
Prise Salz un ter R ühren auf­
kochen. Mit kaltem  Wasser 
angerührte Speisestärke in 
die Milch rühren. Kurz auf­
kochen lassen. Eigelb und 
Zucker schaumig rühren. 
In  die Creme mischen. Vom 
H erd nehmen. Abkühlen 
lassen. Die eingeweichte, 
ausgedrückte und erwärm te 
Gelatine zur Creme geben. 
Creme noch m al schwach er­
hitzen. Vom H erd nehmen. 
W enn die Creme fest zu wer­
den beginnt, die steif ge­
schlagene Sahne unterzie­
hen. In  eine schmale, rech t­
eckige Form  geben (so groß 
wie ein B lätterteigstück)

und erkalten lassen. Creme 
m it nassem Messer in  pas­
sende Scheiben schneiden. 
Auf die unglasierten Ge­
bäckstreifen verteilen. Mit 
je einem glasierten Gebäck­
stück belegen. 
Vorbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a

Cremesoße 
mit Curry
1 m ittelgroße Zwiebel, 
30 g B utter
(oder Margarine),
2 Teelöffel Currypulver, 
30 g Mehl,
34 1 klare H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
1 Eßlöffel Apfelmus, 
Salz, Pfeffer, Zucker,
1 Prise Knoblauchsalz, 
%  1 Sahne,
1 Eigelb.

Zwiebel schälen. Fein hak- 
ken. In  der heißen B utter 
oder M argarine andünsten. 
Currypulver dazugeben.

Mehl reinstreuen. Gut 
durchschwitzen lassen. Mit 
H ühnerbrühe aufgießen. 
U nter R ühren 7 M inuten 
kochen. Apfelmus reinge­
ben. Mit Salz, Pfeffer, 
Zucker und Knoblauchsalz 
würzen. Topf von der P la tte  
nehmen. Sahne und Eigelb 
verquirlen. In  die Soße rüh­
ren. Abschmecken. Sofort 
servieren. Sonst bildet sich 
leicht eine H aut. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2ÖÖ.
Wozu reichen? Zu gedün­
stetem  Fisch, gegrilltem 
oder gebratenem  Geflügel. 
G ut p aß t die Soße auch zu 
Spargel oder Broccoli.

380.
Wozu reichen? Zum näch­
sten Kaffeeklatsch. Sie wer­
den m it den Cremeschnit­
ten  viel Lob ernten.
PS: W er keine schmale, 
rechteckige Form en besitzt, 
streicht die Creme etwa 2 cm 
hoch auf ein m it Pergam ent­
papier ausgelegtes Back­
blech.



Cremoneser 
Kompott

1

250 g Aprikosen,
250 g Pflaumen,
250 g Äpfel,
250 g Birnen,
1 1 Wasser,
4 Eßlöffel Zucker,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
einige Tropfen 
Weinessig,
1 Teelöffel Senfpulver.

Dieses süßsaure K om pott 
stam m t aus Cremona, der 
w eltberühm ten italieni­
schen Geigenbauer stad t. So 
wird es gem acht:
F rüchte waschen. Apriko­
sen und Pflaumen entker­
nen. Apfel und  Birnen 
schälen, vierteln. K ern­
gehäuse entfernen. W asser 
und Zucker auf vier Töpfe 
verteilen. Aufkochen. In  
jeden Topf eine Fruchtsorte 
hineingeben. Äpfel und 
Pflaum en 5 bis 10 Minuten, 
Aprikosen 5 M inuten, B ir­
nen 10 bis 20 M inuten

Mittelamerikaner verstehen 
es, Feste zu feiern: Kreo­
lisches Tanzpaar auf der 
Antillen-Insel Martinique.
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kochen. F rüchte abtropfen 
lassen. Säfte mischen, m it 
Zitronensaft, W  einessig und 
Senfpulver kurz aufkochen. 
F rüchte wieder hineinge­
ben. Vor dem Servieren 
durchziehen lassen. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne D urch­
ziehzeit 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
2m .
PS: W enn Sie das Cremo­
neser K om pott am kühlen 
O rt noch 2 bis 3 Tage durch­
ziehen lassen, schm eckt es 
pikanter.

Creole 
Cobbler
F ür 1 Person

Zerstoßenes Eis,
2 Barlöffel Zuckersirup,
1 Teelöffel Zitronensaft,
3 Likörgläser (je 2 cl) 
Rotwein,
1 Schuß W einbrand,
1 Spritzer Angostura,
1 Teelöffel entsteinte 
Kirschen, frisch oder aus 
dem Glas,
1 ungespritzte Orangen­
scheibe.

Dieser kalte D rink ist 
eine prim a Erfrischung. 
U nd er sieht durch die 
bunten F rüchte  lustig aus. 
Zerstoßenes Eis m it Zuk- 
kersirup, Zitronensaft, R o t­
wein, W einbrand und A n­
gostura im  Shaker gut 
schütteln. M it den Kirschen 
in ein Cobbler- oder Cock­
tail-Glas geben. Orangen­
scheibe (mit Schale) in 
kleine Stücke schneiden. 
Auch hineingeben. Rühren, 
bis das Glas zu beschlagen 
beginnt. D ann sofort ser­
vieren.
W ann reichen? An heißen 
Som m ertagen als Aperitif 
oder als »Zwischendurch­
Drink.«

Crepes heißen diese feinen, in Butter 
gebackenen Eierkuchen aus der französischen 
Küche. Es gibt davon viele Variationen. 
Aber alle, die wir Ihnen vorstellen, 
werden nach dem gleichen Grundrezept gebacken.



Cröpes-Grundrezept: Teigzu­
taten in eine Schüssel geben.

Den Teig gut verrühren und 
durch einSpitzsiebpassieren.

In  der Pfanne dünne Crepes, 
15 cm Durchmesser, backen.

Crepes

E  I
125 g Mehl,
40 g Puderzucker,
2 Eigelb, 1 Ei, 
knapp y8 1 Milch, 
knapp yg 1 Sahne, 
abgeriebene Schale einer 
viertel Zitrone,
50 g B utter,
B u tte r zum Backen. 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Crepes sind sehr feine, in 
B u tte r gebackene E ierku­
chen, die aus der französi­
schen Küche kommen. Man 
kann  sie m it Puderzucker 
bestäubt servieren, delika­
ter sind sie jedoch m it sü­
ßen oder pikanten Füllun­
gen. Nach dem folgenden 
Grundrezept können Sie

Kreuzweise Zusammenlegen. 
M it Puderzucker bestäuben.

die m eisten Crepes backen. 
Auf den nächsten Seiten 
stellen w ir ein p aar Spezia­
litä ten  vor. Bei einer pi­
kanten  Füllung müssen Sie 
den Puderzucker natürlich 
weglassen.
Mehl und Puderzucker in 
eine Schüssel sieben. Eigelb 
und ganzes E i reingeben. 
Mit Milch und  Sahne ver­
rühren. Abgeriebene Z itro­
nenschale reingeben. B u t­
te r zerlassen. Leicht abge­
k üh lt in  den Teig rühren. 
Durch ein Spitzsieb passie­
ren. E tw a 5 M inuten stehen 
lassen. B u tte r erhitzen. 
Nacheinander Crepes von 
etwa 15 cm Durchmesser 
darin backen. Puderzucker 
drübersieben. Oder die Cre­
pes vorher einmal kreuz­
weise Zusammenlegen und 
erst dann zuckern. E rgibt 
12 Stück.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4251
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Crepes ä la 
normande
Zutaten  wie im 
Grundrezept, dazu:
4 Äpfel,
20 g B utter,
1 Eßlöffel Apfelmus, 
i y 2 Glas (3 cl) Calvados, 
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Crepes nach Grundrezept 
hacken. W arm  stellen. Äpfel 
waschen, schälen, Kernge­
häuse entfernen. F ruch t­
fleisch würfeln. In  der hei­
ßen B u tte r 5 M inuten dün­
sten. Calvados und Apfel­
mus hineinrühren. Masse 
auf die Crepes verteilen. 
Zusammenrollen. Mit P u ­
derzucker bestäuben. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5311
PS: Der Calvados m acht 
die Crepes »normanisch«.

Crepes auf 
englische Art
Z utaten  wie im 
Grundrezept, dazu: 
Puderzucker zum 
Bestäuben,
1 Zitrone.

Crepes nach dem G rund­
rezept backen. Zu Vierteln

falten. Auf einer P la tte  an ­
richten. Leicht m it P uder­
zucker bestäuben. Zitrone 
waschen, abtrocknen. In  
schmale Spalten schneiden. 
An die Crepes legen. Vor 
dem  Essen den Saft der 
Zitronenspalten über die 
Crepes ausdrücken. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425]

TIP
In  Frankreich werden 
Crepes auf Spezial­
platten gebacken, 
damit sie besonders 
dünn und locker 
geraten. Aber auch 
ohne diese 
Spezialplatten 
brauchen Sie

auf hauchdünne und 
zarte Crepes nicht zu 
verzichten. Der Eier­
kuchenteig muß nur 
vollkommen glatt sein, 
und Sie dürfen 
jeweils nur wenig 
Teig in die 
Pfanne aeben.

Crepes 
Empire
i/4 1 Milch,
% Päckchen Vanille­
Puddingpulver,
2 Eßlöffel Ananaswürfel,
2 Eßlöffel zerdrückte 
Makronen,
Z utaten  wie im 
Grundrezept Crepes,
2 Eßlöffel Johannisbeer -

Aus Milch und Vanille­
Puddingpulver nach Pak- 
kungsauf schrift (halbe Men­
gen nehmen) eine Vanille­
creme kochen. Abkühlen 
lassen. Dabei hin und wie­
der um rühren, dam it sich 
keine H au t bildet. Die kalte 
Creme m it Ananaswürfeln 
und zerdrückten Makronen 
mischen.
Crepes nach dem G rund­
rezept backen. Mit der 
Creme bestreichen. Zu Vier­
teln  falten. D ünne Streifen
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Crepes Empire
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Crepes - 
älanormande

Crepes werden in ihrem Ursprungsland Frankreich 
zujeder Tages- und Nachtzeit gegessen.
Diese vier Crepes mit süßer Garnierung oder 
Füllung schmecken allerdings besonders gut 
zur Tee- oderauch zur Kaffeestunde.

\ \ \ \ i T j

Johannisbeergelee quer 
drüberspritzen. 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit für die Creme 15 Min. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson: E tw a 
54Ö

Crepes mit 
Schokolade
Z utaten  wie im 
Grundrezept, dazu:
50 g Schokolade.

Nach dem G rundrezept ge­
backene Crepes zu Vierteln 
falten. W arm  stellen. Scho­
kolade im W asserbad auf­
lösen. Über die Crepes gie­
ßen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : 500. 
P S : Ob Sie Vollmilch- oder
Bitterschokolade nehmen,
is t eine Geschmacksfrage. 
K inder heben meistens die 
süßere Schokolade.

Crepes 
mit Spargel
Z utaten  wie im G rund­
rezept ohne Puderzucker. 
F ü r die Füllung:
1 Dose Spargelabschnitte 
(etwa 300 g),
80 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
2 Eßlöffel gehackter Dill. 
M argarine zum  Einfetten. 
2 Tomaten,
20 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
Petersihe zum Garnieren.

Füllen Sie die Crepes mal 
m it Spargel. Sie werden es 
schm ecken: Der zarte Spar­
gelgeschmack p aß t sehr gut 
zu feinen Crepes.
Crepes nach Grundrezept 
ohne Puderzucker backen. 
Sehr gut abgetropfte Spar- 
golstüeke auf die Cröpes 
verteilen. Geriebenen Käse 
und Dill drüberstreuen. Zu­
sammenrollen. Flache feu- Öfter mal etwas Neues zum Abendessen: Crepes mit Spargel.



Crepes Suzettes heißt eines der berühmtesten Crepes-Rezepte aus der französischen Küche.

erfeste Form  m it Margarine 
einfetten. Crepes reinlegen. 
Tom aten waschen, vierteln 
(den Stengelansatz raus­
schneiden). Über die Crepes 
verteilen. Mit geriebenem 
Käse bestreut in den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 5 bis 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Mit Petersilie garniert ser­
vieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
53Ö "
Beilage: Eine große P la tte  
K opfsalat m it J  oghurtmari- 
nade oder ein p ikanter ge­
mischter Salat.
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Crepes
Suzettes

1 1
F ür die Crepes:
125 g Mehl,
40 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben, ungespritzten 
Zitrone,
2 Eigelb,
1 Ei,
knapp y8 1 Milch, 
knapp % 1 Sahne,
50 g B utter.
50 g B utter 
zum  Backen.

Zum Flam bieren:
3 ungespritzte Orangen,
1 ungespritzte Zitrone, 
10 Zuckerwürfel,
2 Eßlöffel Zucker,
2 Likörgläser (je 2 cl) 
Grand Marnier,
2 bis 3 Likörgläser 
(je 2 cl) Cognac.

Von den Crepes Suzettes 
wird behauptet, daß sie in 
Paris vor etw a 100 Jahren  
für den Prinz von Wales 
kom poniert worden seien. 
Ihm  zu Ehren nannte der 
Koch sie Crepes Prince de 
Wales. Aber der charm ante 
Prinz soll lächelnd abge­
w inkt und auf seine Beglei­
terin, die Pariser M idinette 
Suzette, verwiesen haben.

Mehl m it Puderzucker und 
abgeriebener Zitronen­
schale in einer Schüssel mi­
schen. Eigelb und Ei m it 
Milch und Sahne verquir­
len. U nter R ühren in die 
Mehlmischung geben. 
B u tter flüssig werden las­
sen. Auch in den Teig rü h ­
ren. In  ehiem Teil der zum 
Backen angegebenen B u t­
ter kleine, hauchdünne 
Crepes backen. Sie sollen 
einen Durchmesser von 
etwa 15 cm haben. W arm 
stellen.
Orangen und Zitronen wa­
schen. Abtrocknen. Zuk- 
kerwürfel daran reiben, bis 
sie sich m it dem Aroma 
vollgesogen haben. Früchte 
danach auspressen. R est­
liche B u tte r in  der F lam ­
bierpfanne heiß werden las­
sen. Zuckerwürfel und 2 E ß ­
löffel Zucker reingeben. 
W enn alles geschmolzen ist, 
m it Orangen- und Zitronen­
saft aufgießen. U nter R üh­
ren etwas einkochen lassen. 
J e tz t kom m t der Grand 
Marnier rein. Crepes nach­
einander darin kurz erh it­
zen. Einige Male wenden. 
F ast die ganze Flüssigkeit 
soll dabei in die Crepes zie­
hen. Crepes rausnehmen, 
zusammenrollen. W ieder in 
die Flam bierpfanne geben. 
Cognac erwärmen. Driiber- 
gießen. Anzünden und flam­
bieren. Ausbrennen lassen. 
Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6ÖK
Unser Menüvorschlag (für 
ein besonders festliches 
Essen): Vorweg A ustern­
cocktail. Als H auptgericht 
Carpet Bag-Steak, gemisch­
te r Salat und Stangenbrot. 
Zum Dessert dann Crepes 
Suzettes. Zu diesem Menü 
können Sie sowohl einen 
leichten Rotwein wie einen 
kernigen Weißwein wählen.



Croque-Monsieur

Croissants
H örnchen
aus H efeblätterteig

WB
250 g Mehl, 
20 g Hefe,
Y8 1 Milch, 
40 g Zucker 
1 Prise Salz, 
1 Ei,
1 Eiweiß.
80 g B utter.
1 Eigelb.

Croissants sind ein typisch 
französisches F rühstücks­
gebäck. Die Franzosen essen 
sie trocken oder m it etwas 
B utter und Marmelade. 
Croissants werden warm 
verzehrt und können no t­
falls aufgebacken werden. 
Mehl in eine Schüssel sieben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe m it etwas 
lauwarmer Milch auf lösen. 
In  die Mehlmulde geben. 
Zur doppelten Menge auf­
gehen lassen. Restliche 
Milch, Zucker, Salz, ganzes 
E i und  Eiweiß dazugeben. 
Alles zu einem Teig verar­
beiten. Über N acht an ei­
nem  kühlen O rt zugedeckt 
gehen lassen.
Am nächsten Morgen Teig 
y2 cm dick ausrollen. Die 
H älfte der B utter in  Flöck­
chen auf den Teig setzen. 
Teig vierfach zusam m en­
schlagen. Ausrollen. Diesen 
Vorgang so lange wieder­
holen, bis der Teig die B u t­
ter ganz aufgenommen hat. 
Teig 10 M inuten an kühler 
Stelle ruhen lassen. M it der 
restlichen B utter ebenso 
verfahren. W ieder ruhen 
lassen. D ann noch zweimal 
ohne B utter zusammenfal­
ten, ausrollen, ruhen lassen.

Ein Frühstück ohne knusprige Croissants ist für einen Franzosen kein richtiges Frühstück.

Gruyere-Käse 
bekommt 
man oft
nur in Feinkost­
geschäften.
Er stammt aus 
der Franche- 
Comte, einer 
A Ipenlandschaft. 
In der Schweiz 
wird dieser Käse 
in Savoyen 
herg es teilt.
Er heißt dort 
Greyerzer und ist 
einer der beiden 
klassischen 
Fondue-Käse.

Teig y2 cm dick ausrollen. 
10 m al 10 cm große Qua­
drate  ausschneiden. Diese 
in jeweils zwei Dreiecke 
teilen. Von der breiten Seite 
zur spitzen Seite zusam ­
menrollen und zur H örn­
chenform biegen. E rg ib t 10 
Stück. Blech mehlen, H örn­
chen drauflegen und  noch­
m als 20 M inuten gehen las­
sen. D ann m it verquirltem  
Eigelb bestreichen und  im 
vorgeheizten Ofen 20 Minu­
ten  abbacken.
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 5 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: Ohne Auf­
gehzeit 60 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
2ÖÖ; ‘

Croque- 
Monsieur
Käse-Schinken-Toast 
Bi i  Seite 226

2 Eier,
200 g geriebener 
Gruyere-Käse 
(oder anderer Käse 
ähnlicher Art),
% Teelöffel m ittelscharfer 
Senf,
1 Prise Cayenne-Pfeffer,
8 Scheiben Toastbrot,
100 g B utter,
4 Scheiben gekochter 
Schinken (2 mm dick), 
Tom aten und  Petersilie 
zum Garnieren.

Eine knusprige Knabberei
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So entstehen Croquetten: 
Die Kartoffeln durchpressen.

Milch, Butter, Mehl und E i 
zu dem Kartoffelbrei geben.

Den Käse-Schinken-Toast Groque-Monsieur serviert man als herzhaften Imbiß. Rezept S. 225.

ist in freier Übersetzung 
dieser K äsetoast. U nd das 
W ort Monsieur im Namen 
deutet darauf hin, daß vor 
allem die H erren der Schöp­
fung dieser Küchenschöp­
fung sehr zugetan sind. 
Eier schaumig rühren. K ä­
se, Senf und Pfeffer d run ter­
geben. Toastbrotscheiben 
auf einer Seite gu t m it B u t­
ter bestreichen. Die K äse­
masse auf vier Scheiben 
verteilen. Schinken drauf­
legen. Mit den übrigen 
Toastscheiben bedecken. 
Andrücken. Restliche B u t­
te r auf die Oberseiten strei­
chen. In  den vorgeheizten 
Backofen schieben. 
Backzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp ]/2 große Flamme. 
Mit Tom atenachteln und 
Petersihe garnieren. Die 
Tom aten kann  m an auch 
mitbacken.
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 15 Minuten. 
Kalorien pro Person: 495. 
Beilage: K opfsalat oder

Endiviensalat.
W ann reichen? Als Im biß 
zwischendurch oder als 
leichte Abendmahlzeit.

Croquetten 
aus Kartoffeln
750 g Kartoffeln,
30 g B u tter oder 
Margarine,
1 Ei,
3 Eßlöffel Mehl,
1 Prise Muskat,
1 Prise Streuwürze. 
Zum Panieren:
1 Ei,
Semmelbrösel.
Öl oder K okosfett zum 
Fritieren.

Es ist erstaunlich, wie viel­
seitig Kartoffeln verwendet 
werden können. E ine der 
delikatesten Zubereitungs­
arten  für die schlichten E rd ­
äpfel sind die Croquetten, 
die auf gu t deutsch K ru- 
steln heißen.

Kartoffeln schälen, wa­
schen. In  Salzwasser gar­
kochen, W asser abgießen, 
ausdämpfen und ka lt wer­
den lassen. D ann durch die 
Kartoffelpresse geben. Mit 
B u tter oder Margarine, 
Ei, Mehl, M uskat und 
Streuwürze vermengen und 
zu einem g latten  Teig ver­
arbeiten. Auf einem be- 
m ehlten B ackbrett d au ­
mendicke Rollen formen, in
3 bis 4 cm lange Stücke 
schneiden.
E i verquirlen. Rollen zu­
erst darin, dann in  Semmel­
brösel wälzen. In  heißem 
F e tt schwimmend ausbak- 
ken.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
3KK
U nser M enüvorschlag: 
Champignon- oder Spargel­
cremesuppe vorweg. K albs­
braten  m it feiner Gemüse­
p la tte  und Kartoffelcro- 
quetten als Hauptgang. 
Trinken Sie dazu einen fri­
schen Rose oder einen

Jetzt aus dem Kartoffelteig 
daumendicke Rollen formen.

Teig in Stücke schneiden. In  
E i und Semmelbrösel wälzen.

Croquetten in heißem Fett 
schwimmend goldgelb backen.
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Cubaine oder Bacardi Blossom

Erfrischender Longdrink m it Rum und Coca-Cola: Cuba libre. Weckt müde Lebensgeister: Cubaine oder Bacardi Blossom.

Weißwein, der »Körper« hat. 
Als Dessert g ib t’s Birnen 
Chantilly.

Croustaden
siehe K rustaden

Croutons
Croutons sind in B u tte r ge­
backene W eißbrotstücke. 
Man schneidet ein W eiß­
brot in gleichmäßige dicke 
Scheiben und schneidet 
oder sticht Vierecke, W ür­
fel, Dreiecke und Kreise 
aus. Die Stücke werden in 
heißer B u tte r auf beiden 
Seiten schnell gebacken. 
W ichtig ist, daß dies in of­
fener Pfanne geschieht. 
Die Croutons sind dann 
richtig, wenn sie außen 
knusprig und innen noch 
weich sind.
PS: Größere Croutons eig­
nen sich hervorragend als 
Sockcl für kleine Fleisch­
gerichte. Sehr dekorativ 
sind Croutons auch als U m ­
lage auf garnierten P latten .

TIP
Bacardi, weißer 
Rum aus Cuba, 
hat einen sanfteren 
Geschmack 
als der dunkle 
Jamaika-Rum.
Er eignet 
sich darum 
besonders 
gut für
kühle Longdrinks. 
Ob Bacardi 
pur oder als 
Mixdrink 
serviert 
wird: Er 
entfaltet sein 
weinbrandähn­
liches Aroma am 
besten, wenn

Gläser über 
gestoßeTies Eis 
gegossen wird.

Cuba libre
F ür 1 Person

Saft einer halben Zitrone,
4 Glas (8 cl) Bacardi Rum,
3 Eiswürfel,
Coca-Cola,
1 Zitronenscheibe.

Das spanische »libre« heißt 
frei, und Cuba libre soll 
freimachen, nämlich von 
trüben  Gedanken, die einer 
gelösten H eiterkeit im  W e­
ge stehen.
Zitronensaft, R um  und Eis­
würfel in  ein hohes Glas 
(Longdrink-Glas) geben. 
Nach Bedarf m it Coca-Cola 
auffüllen und m it der Zi­
tronenscheibe garnieren. 
PS. F ü r einen Longdrink 
ein ziemlich starkes Ge­
tränk. Es schmeckt aber 
auch gu t m it weniger Rum  
und m ehr Coca Cola.

Cubaine 
oder Bacardi 
Blossom
F ü r 1 Person

3 Eiswürfel,
1 BarlöfFel Zuckersirup,
~y2 Glas (1 cl) Zitronensaft, 
Y2 Glas (1 cl) Orangen­
saft,
2 Glas (je 2 cl) Bacardi 
Rum ,

Die Cubaner wissen, warum 
sie ihren R um  so schätzen. 
Denn kaum  ein anderes 
geistiges G etränk geht so 
ideale Verbindungen m it 
den Säften von Zitrusfrüch­
ten  ein. U nd kaum  etwas 
läß t an Sommerabenden 
die Lebensgeister besser 
aufleben als ein Cocktail auf 
Bacardi-Basis.
Eiswürfel in  den Shaker ge­
ben. Alle Z utaten  drüber­
gießen. D urchschütteln, in 
ein Cocktailglas abgießen.
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Ein Teil der Kokosernte auf 
Cuba, der größten westindi­
schen Insel, wird heute noch 
mit M  aultieren transportiert.

Cubamilch
F ü r 1 Person

1 Banane,
1 Eßlöffel 
Zitronensaft,
1 Barlöffel Zuckersirup,
2 Glas (je 2 cl) 
weißer Rum, 
eiskalte Milch 
zum Auffüllen.

Leute, die Milch trinken, 
mögen m anchm al keinen 
Alkohol, Freunde geistiger 
Getränke dafür häufig keine 
Milch. Wie w är’s, wenn Sie 
die Ablehnung der einen 
wie der anderen brechen, 
indem Sie Cubamilch ser­
vieren. Eine prim a K om ­
bination aus Alkohol und 
Milch, die erfrischt. Des­
halb ist Cubamilch an 
heißen Tagen besonders 
willkommen.
Geschälte Banane, Z itro­
nensaft und Zuckersirup in 
den Mixer geben. Fein p ü ­
rieren. W eißen R um  und 
Milch zugießen. Nochmal 
durchmixen. In  ein Long­
drink-Glas füllen und sofort 
servieren.
P S : W enn Sie keinen Mixer 
haben, zerdrücken Sie die 
Banane m it der Gabel, ge­
ben sie m it den anderen 
Z utaten  in ein hohes Gefäß 
und mixen alles m it dem 
H andrührgerät oder dem 
Schneebesen, bis sich eine 
Schaumkrone bildet. Dann 
in das Trinkglas füllen.

Cubaner Torte
Bild Seiten 228/229

125 g B utter,
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
2 Eier,
100 g geriebene Haselnüsse, 
350 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver, 
50 g geriebene zartb ittere 
Schokolade,
1 Eßlöffel Rum,
Mehl zum Ausrollen.
F ü r die F ü llung :
1 Glas (450 g) Zitronen­
konfitüre.
F ü r die G lasur:
100 g Puderzucker,
1 Teelöffel Kokosfett,
1 Glas (2 cl) Rum ,
1 Teelöffel Zitronensaft. 
Belegfrüchte zum 
Garnieren.

B u tte r m it Zucker, Vanil­
linzucker, Salz und  Eier 
schaumig rühren. Nach und 
nach die geriebenen Hasel­
nüsse dazugeben. Mehl und 
Backpulver mischen und 
darübersieben. Mit Schoko­
lade und R um  zu einem 
festen Teig kneten. 30 Mi­
nuten  ruhen lassen. Auf be- 
m ehltem  Backblech vier 
runde Teigplatten ausrol­
len. Einzeln in der Spring­
form backen.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Teigplatten abkühlen las­
sen. Drei P la tten  dick m it 
Zitronenkonfitüre bestrei­
chen. Alle vier Teigplatten 
dann übereinandersetzen. 
F ü r die Glasur Puderzuk-

m
i

Sauerampfer 
gibt es nur selten 
zu kaufen.
Man muß ihn 
selbst sammeln. 
Nehmen Sie aber . 
nur die zarten 
oberen Blätter 
der Pflunze.

ker m it geschmolzenem 
K okosfett verrühren. Rum  
und Zitronensaft dazuge­
ben. Ganz glattrühren und 
die obere T ortenplatte da­
nach m it der fertigen Gla­
sur bestreichen.
Auf der Tortenoberfläche 
12 Stücke markieren. Jedes 
Stück m it Belegfrüchten 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
3551

Cucumber
Soup
Englische Gurkensuppe

2 Salatgurken,
40 g B utter,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
30 g Reismehl,
4 Eßlöffel kaltes Wasser, 
Salz, Cayennepfeffer,
2 Eigelb, I
2 Eßlöffel Milch,
30 g Sauerampfer.

Die Cucumber Soup ist was 
für Kenner. E in wenig herb, 
ein wenig .eigenwillig. Eben 
typisch englisch.
Gurken waschen. Dünn 
schälen. Eventuell bitteres 
Ende abschneiden. Gurken 
in  dünne Scheiben schnei­
den. In  der heißen B utter 
andünsten. Mit Fleisch­
brühe aufgießen. E tw a 10 
M inuten kochen. Durch ein 
Haarsieb passieren. Noch 
mal aufkochen. Reismehl 
m it W asser anrühren. In  
die kochende Suppe rühren. 
G ut durchkochen. Topf vom 
H erd nehmen. Suppe m it 
Salz und Cayennepfeffer 
würzen. Eigelb m it Milch 
verquirlen. Mit etwa 2 E ß ­
löffeln Suppe verrühren. 
In  die Suppe geben. Ge­
waschenen Sauerampfer in 
feine Streifen schneiden. 
Auch in die Suppe geben. 
E tw a 3 M inuten darin  zie­
hen lassen. Aber b itte  nicht 
kochen, sonst gerinnt das 
Ei. Vor dem Servieren 
noch mal abschmecken.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
215.

Cumberland-
soße
1 ungespritzte Apfelsine,
1 ungespritzte Zitrone,
1 Schalotte,
3 Eßlöffel Rotwein,
250 g Johannisbeergelee,
1 Teelöffel Senfpulver,
1 Messerspitze Salz,
1 Prise Cayennepfeffer,
1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer,
1 Schuß Portwein.

Apfelsine und Zitrone wa­
schen. H auchdünn schälen. 
Keine weiße H au t clranlas- 
sen, die is t bitter. Schalen in 
winzige Streifchen schnei­
den (Fachsprache der K ö­
che: Julienne). Schalotte 
schälen. Fein würfeln. R o t­
wein einmal aufkochen. 
Streifchen und Schalotten­
würfel reingeben. 10 Minu­
ten  leicht ziehen lassen. 
Abkühlen.
Johannisbeergelee m it Senf ­
pulver, Salz, Cayennepfef­
fer und Ingwer würzen. 
K alte Rotweinmischung 
reinrühren. Portw ein zu­
gießen. Nochmalabschmek- 
ken. K alt servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö
Wozu reichen? Zu Wild, 
Tournedos, kaltem  R inder­
braten  oder Fleischfondue.

Die Cumberlandsoße ist 
eine Schöpfung des Frei­
herrn von Malortie. E r war 
Hofmarschall des Herzogs 
von Cumberland, der zu­
gleich Herzog von B raun­
schweig war.

Herzog Ernst August 
von Cumberland 

(1845-1923) mit seiner 
Frau, Thyra von 

Dänemark, und Kindern.
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Starkes Wildaroma 
braucht eine süße 

Ergänzung, sagen die 
Engländer und meinen 

Cumberlandsoße aus 
Johannisbeergelee, 

Portwein, Rotwein 
und diversen 

Ingredienzien.





C u rry b u tte r

Cumquats 
Cocktail
F ür 1 Person

Zerstoßenes Eis,
2 Glas (je 2 cl) 
Bourbon-W hiskey,
1 Spritzer Grenadine,
2 Teelöffel 
Cumquat-Sirup,
1 C um quat-Frucht.

Cum qnats können Sie in 
Gläsern oder Dosen in Fein­
kostgeschäften kaufen. Es 
sind Zwergorangen, die als 
ganze F rüchte in Süup ein­
gekocht sind. K enner lieben 
sie wegen ihres arom ati­
schen, bittersüßen Ge­
schmacks.
Eis in  den Shaker geben. 
W hiskey, Grenadine und 
Cum quat-Sirup auch. Gut 
schütteln. C um quat-Frucht 
auf einen Cocktailspieß 
stecken. In  den Cocktail 
geben. Im  Südweinglas 
oder Cocktailglas servieren. 
PS: Cum quats können 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 Eßlöffel
gehackte Petersilie,
% 1 Pflanzenöl,
Y4 Stange Zimt, 
abgeriebene Schale 
einer halben, 
ungespritzten Zitrone,

Indische Hausfrau beim 
Einkauf in der malerischen 
Hafenstadt Madras: Selbst 
schwere Körbe mit Lebens­
mitteln und Hausrat tragen 
Inderinnen auf dem Kopf.

%  1 Wasser,
2 Eßlöffel Curry,
1 Teelöffel 
scharfer Senf,
3 Eßlöffel Kokosraspeln,
40 g B utter.

Es h a t lange gedauert, ehe 
die englischen Kolonial­
herren in Indien das Ge­
heimnis der Gewürzmi­
schung Curry entdeckten. 
D ann aber nahm en sie 
Curry begeistert in ihre 
K üche auf. So ist auch das 
Gericht »Curry indisch« kein 
klassisches indisches Ge­
richt, sondern ein Produkt 
der jüngeren anglo-indi- 
schen Küche.
Rindfleisch waschen, ab ­
trocknen, würfeln.
Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Knoblauchzehen schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
Zwiebeln, Knoblauch und 
Petersilie m it dem Öl zu 
einer M arinade verrühren. 
Fleisch darin 15 Minuten 
durchziehen lassen.
Fleisch m it Marinade, Z im t­
stange und Zitronenschale 
in  einen Topf geben. A n­
braten, m it W asser auf­
füllen. G ardünsten. Z im t­
stange rausnehmen. Mit 
Curry, Senf und Salz p ikant 
abschmecken. K okosras­
peln drunterm ischen. B u t­
ter schmelzen lassen und 
kurz vor dem Servieren 
über das Gericht geben.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : Etwa 
6Ö5.

B eilagen: Körnig gekochter 
Reis und Mango-Chutney. 
P S : Curry indisch kann  auf 
die gleiche A rt auch m it 
Hammelfleisch zubereitet 
werden (so essen es die H in­
dus). Es gibt auch noch 
andere Variationen, zum 
Beispiel m it Hühnerfleisch 
oder m it Fisch.

Currybraten
1000 g Schweinebraten 
(Halsstück),
Salz, Pfeffer,
Curry,
40 g Kokosfett,
1 Zwiebel,
1 Bund Suppengrün,
34 1 Wasser.
F ü r die Soße:
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
abgeriebene Schale einer 
halben, ungespritzten 
Zitrone,
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 Eßlöffel Ananassaft 
(aus der Dose),
1 Teelöffel Speisestärke,
3 Eßlöffel Sahne,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Curry.
F ü r die Garnierung: 
Ananasscheiben aus der 
Dose,
1 Eßlöffel B utter, 
Maraschinokirschen,
1 Sträußchen Petersilie.

Fleisch waschen. A btrock­
nen. Mit Salz, Pfeffer und 
Curry einreiben. K okosfett 
sehr heiß werden lassen. 
Fleisch auf allen Seiten 
darin  anbraten . Zwiebel 
schälen, würfeln. Zum 
Fleisch geben. Suppengrün 
putzen, waschen, klein­
schneiden. Das kom m t auch 
rein. W asser zugießen. Das 
Fleisch in  60 bis 70 M iauten 
garschmoren. Fleisch raus­
nehmen. W arm  stellen.

F ü r die Soße B ratfond m it 
Fleischbrühe loskochen. Ge­
gebenenfalls durchsieben. 
Abgeriebene Zitronenscha­
le, Zitronen- und Ananas­
saft zugeben. E tw as ein­
kochen lassen. Speisestärke 
m it kaltem  W asser anrüh­
ren. In  die kochende Soße 
rühren. G ut durchkochen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Sahne reinrühren. Mit Zuk- 
ker und  Curry abschmek- 
ken. Auch warm stellen. 
F ü r die Garnierung Ananas­
scheiben sehr gu t ab trop ­
fen lassen. Halbieren. In  
der heißen B utter leicht an­
braten. Fleisch in Scheiben 
schneiden. Mit Ananas­
scheiben und Maraschino­
kirschen anrichten. M it P e­
tersilie garnieren. 3 Eßlöf­
fel Soße drübergeben, R est 
der Soße getrennt dazu 
reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
945!
Beilagen: Reis und K opf­
salat in  Joghurtm arinade. 
P S : R ichten Sie doch
Fleisch, F rüchte und  Soße 
auf Reis an. Das sieht prim a 
aus. U nd der Curry-Ge­
schmack überträg t sich da­
bei auf den Reis.

Currybutter
100 g B utter,
2 Eßlöffel Currypulver,
1 Prise Salz.

B u tte r weich rühren. Curry 
einstreuen, salzen, verrüh­
ren. Abschmecken. Mit nas­
sen H änden eine lange, 3 cm 
dicke Rolle formen. In  
Pergam entpapier oder Alu­
folie einwickeln und küh l­
stellen.
Vor dem Servieren in  1 cm 
dicke Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: 15 Minuten.
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Attraktiver Happen für Ihre nächste Party: Curry-Eier indisch.

Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 5 Minuten.
Kalorien insgesamt: E tw a 
780
P S : Reisgerichte schmek- 
ken prima, wenn Sie sie m it 
Curry bu tte r verfeinern. Be­
sonders p ikan t is t die B u t­
te r als Grundlage für 
Schinken- und Geflügcl- 
sandwiches.

Curry-Eier 
indisch
4 hartgekochte Eier,
3 Eßlöffel Mayonnaise, 
Curry, Ingwerpulver,
1 Prise Salz.
F ü r die G arnierung:
8 M andarinenstückchen, 
Dillzweige.

Eier halbieren. Eigelb m it 
einem Teelöffel rausneh­
men. Durch ein Haarsieb 
passieren. Mit Mayonnaise 
verrühren. Mit Curry, Ing­
werpulver und Salz p ikant 
abschmecken. Mit einem 
Spritzbeutel in die Eihälf­
ten  spritzen. Als Garnie­
rung je ein M andarinen­
stückchen und einen Dill­
zweig dazulegen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
I6K
W ann reichen? Als Beilage 
zu einem kleinen Abend­
essen oder als Party-Im biß .

Curryfisch 
indonesisch
800 g Fischfilet,
Saft einer 
halben Zitrone,
Salz,
Mehl,
3 Eßlöffel Öl,
1 große Zwiebel,
1 großer, saurer Apfel,
40 g B utter,
1 % Eßlöffel Curry, 
y2 1 klare 
Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel 
Speisestärke,
2 Eßlöffel blättrig  
geschnittene 
Mandeln,
2 Eßlöffel 
Rosinen.

In  Asiens K üchen wird m it 
Curry in  so reichlichem 
Maße gewürzt, daß ein eu­
ropäischer Gaumen nicht 
im m er Gefallen daran fin­
den kann. Doch gu t dosiert 
genossen gehört Curry zu 
den Gewürzen, auf die wir 
heute nicht m ehr verzich­
ten  wollen. U nd sei es nur, 
weil es unserer Küche einen 
exotischen Reiz verleiht. 
Fischfilet waschen, m it 
H aushaltskrepp abtrock­
nen. In  Scheiben, dann in 
Würfel schneiden. Mit Zi­
tronensaft beträufeln, sal­
zen. In  Mehl wenden. Öl 
erhitzen, Fischwürfel von 
allen Seiten goldbraun b ra ­
ten. W arm  stellen.
Zwiebel und Apfel schälen, 
in  kleine W ürfel schneiden. 
B u tter erhitzen. Zwiebel-

Es gehört schon großes Kön­
nen dazu, ein Netz so fach­
männisch auszuwerfen, wie 
es indonesische Fischer auf 
Bali, einer kleinen und schö­
nen Sundainsel, machen.

Würfel goldgelb anbraten, 
Apfelwürfel dazugeben, 
weichdünsten. M it Curry 
bestäuben. Brühe dazu­
gießen.
Speisestärke m it wenig kal­
tem  Wasser anrühren, Mi­
schung dam it binden. Auf­
kochen lassen. Fisch hin­
eingeben und gu t durch­
ziehen lassen.
Vor dem A nrichten b lättrig  
geschnittene Mandeln und 
Rosinen drüberstreuen.
V orbereitung: 15 Minuten.

In Jahrhunderten 
ivurde die 
Gewürzmischung 
Curry immer 
mehr verfeinert. 
Indische 
Hausfrauen 
mischen ihren 
Curry täglich 
aus mindestens 
12 Grundgewürzen 
neu. Je nach 
Schärfe kommen 
noch bis zu 1H 
vjeitere Edel­
gewürze hinzu.
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C u rryfrü ch te

Für Feinschmecker, 
die Exotisches 

lieben: 
Curryfisch auf  

indonesische Art.

Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295]
W as dazu? B utterreis und  
in  B u tte r gebackene B a­
nanen.

Curryfrüchte
Bild Seite 236

4 Pfirsichhälften 
aus der Dose,
4 Ananasscheiben 
aus der Dose,
2 m ittelgroße Äpfel,
2 Bananen, 30 g B utter, 
2 Eßlöffel Currypulver.

K aum  ein anderes Gewürz 
läß t sich so gu t für p ikante 
Obstgerichte verwenden wie 
Curry. D enn Curry is t eine 
Mischung aus vielen Ge­
würzen. Probieren Sie doch 
m al unsere Curryfrüchte. 
Sie sind im  H andum drehen 
gem ach t:
Pfirsichhälften und  A na­
nasscheiben gu t abtropfen 
lassen. Apfel waschen. 
Schälen. Kerngehäuse aus­
stechen. In  1 bis 1 y2 cm 
dicke Ringe schneiden. B a­
nanen schälen. Längs hal­
bieren. B u tte r flüssig w er­
den lassen, Currypulver h in­
eingeben. F rüchte dam it 
bestreichen. Backblech m it 
Alufolie belegen. D arauf 
die F rüchte legen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
230.
Wozu reichen? Als Beilage 
zu Steaks und Lam m kote­
letts. Aber auch zu B ra t­
hähnchen oder Schweine­
fleisch passen unsere Curry­
früchte ganz ausgezeichnet.
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C u rrygerich t

Curry-Garnelen: Eine kulinarische Köstlichkeit aus China.

^  Curryfrüchte sind süß­
pikante Beilagen zu Steaks, 
Lammkoteletts oder 
Brathähnchen.
Rezept Seite 235.

Curry­
Garnelen
Ga-ti ming-hsia

500g tiefgekühlte Garnelen, 
Saft einer Zitrone,
1 Eiweiß,
25 g Speisestärke,
10 g getrocknete 
chinesische Morcheln,
250 g junge Erbsen, 
y2 1 Sesam- oder 
Pflanzenöl,
2 Zwiebeln,
150 g Bambussprossen 
aus der Dose, 
i/2 Teelöffel 
Ingwerpulver,
1 Paprikaschote,
2 Teelöffel Curry,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel Sojasoße,
2 Eßlöffel Reiswein 
oder Sherry.

In  China gilt das Kochen 
seit Jahrtausenden  als gro­
ße K unst. In  alten chine­
sischen Rom anen werden 
der Beschreibung kulinari­
scher Genüsse mindestens 
soviel W ortzeichen gewid­
m et wie der Liebe -  und die 
spielte im  klassischen China 
eine große Rolle.
Garnelen auftauen lassen, 
abtrocknen. Mit Z itronen­
saft beträufeln. Eiweiß und 
Speisestärke verquirlen, 
Garnelen hineingeben. 
Morcheln in kleine Stücke 
brechen, m it kochendem 
W asser übergießen und 15 
M inuten ziehen lassen. 
Erbsen m it wenig Wasser 
10 M inuten garen. W arm 
stellen.
Ol im Fritiertopf erhitzen. 
Garnelen darin 2 bis 3 Mi­
nuten  fritieren. Ab tropfen 
lassen. Auch warm  stellen.

Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Bambussprossen ab ­
tropfen lassen. In  feine 
Streifen schneiden. 2 E ß ­
löffel des Ausbackfetts in 
eine Pfanne geben. Zwie­
beln und Bambussprossen 
darin  anschmoren. x/ 2 Tasse 
Bambuswasser dazugeben, 
dünsten. Mit dem  Ingw er­
pulver würzen. P aprika­
schote waschen, putzen, 
in  Streifen schneiden. In

die Pfanne geben, wenn die 
Zwiebeln glasig sind. Kurz 
m itdünsten (Paprika muß 
knackig bleiben). M it Cur­
ry, Zucker und Sojasoße 
würzen.
Pilze abgießen und ab trop­
fen lassen. Mit den G arne­
len und den Erbsen unter 
das übrige Gemüse heben. 
Vor dem Anrichten alles 
m it angewärm tem  Reiswein 
oder Sherry übergießen.

Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3 9 ä
Beilagen: Reis, Kroepok. 
P S : Kroepok (Scheiben aus 
gemahlenen Garnelen und 
Taipokamehl) gibt es in 
Feinkostgeschäften oder in 
W arenhäusern m it Lebens­
m ittelabteilungen. Ü bri­
gens schmeckt zu chinesi­
schen Gerichten heißer Ja s ­
m intee sehr gut.

Currygericht
600 g Schweinekamm oder 
-schulter (ohne Knochen),
2 Eßlöffel Margarine,
1 Bund Suppengrün, 
y2 1 Wasser,
1 Eßlöffel B utter,
3 Teelöffel Curry,
11/2 Eßlöffel Mehl.
F ü r den Reis:
200 g Reis,
%  1 Wasser,
Salz.
F ü r das Lauchgemüse:
8 Stangen Lauch,
1 1 Wasser, Salz.

Fleisch waschen, trocknen. 
R undherum  in heißem F e tt 
anbraten. Suppengrün wa­
schen und fein würfeln. 
K urz m it anbraten. Wasser 
zugeben. Im  geschlossenen

Currygericht aus Schweinekamm mit Reis und Lauchgemüse: Mittagessen mit indischer Note.
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Das Besondere am indischen Curry-Hähnchen sind die Bananenscheiben, Rosinen und Mandeln.
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Topf 75 bis 90 M inuten gar­
schmoren. W enn nötig, 
noch W asser auffüllen. 
Fleisch herausnehmen, 
warm stellen. Bratfond 
durch ein Sieb streichen. 
B u tte r schmelzen. Curry 
und Mehl einstreuen.Durch­
schwitzen lassen. Mit B ra t­
fond auffüllen. 7 Minuten 
leise kochen.
W ährend das Fleisch gart, 
Reis waschen. In  kochen­
des, gesalzenes W asser ge­
ben. Bei kleiner Flam m e 
15 M inuten garen. A b­
schrecken.
In  der Zwischenzeit Lauch 
an einer Seite aufschlitzen. 
Vorsichtig un ter fließendem 
W asser waschen. In  ko­
chendes Salzwasser geben. 
In  15 M inuten garen. 
Fleisch in Scheiben schnei­
den. Auf einer P la tte  zu­
sammen m it Reis und Lauch 
anrichten. Fleisch m it Soße 
übergießen.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 110 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
96CT '
Unser M enüvorschlag: 
S ta tt Suppe ein Glas Ge­
müsesaft. Currygericht als 
H auptgang. Als Dessert 
Sahnequark m it Pfirsichen. 
Als G etränk empfehlen wir 
ein kühles Pils oder einen 
Kaiserstühler Weißwein.

Curry­
hähnchen 
indisch

4 aw

1 bratfertiges H ähnchen 
von 1200 g,
40 g Margarine,
1 Zwiebel,
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
2 Äpfel,
3 Teelöffel Curry,
1 Eßlöffel Mehl,
4 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, 1 Teelöffel Honig,
1 Prise weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Sahne,
2 Eßlöffel Rosinen,
2 Eßlöffel halbierte, 
geröstete Mandeln,
1 Banane.



C u rry-K rabbe n

Küstengewässern ebenso gut zum

Curry­
Krabben
Manila Curry Shrims

2 Zwiebeln,
50 g B utter,
1 Eßlöffel Curry,
20 g kandierter Ingwer, 

Tasse Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
y2 Tasse Kokosmilch, 
y2 Salatgurke,
500 g K rabben aus der 
Dose oder frisch,
Saft einer halben Zitrone,
1 Eßlöffel
Sojasoße,

Fischfang wie auf hoher See.

1 Teelöffel Speisestärke, 
Cayennepfeffer.

Schalentiere sind feste Be­
standteile der hin terasiati­
schen Küche. In  allen mög­
lichen raffinierten V arian­
ten  kommen sie dort auf 
den Tisch. Probieren Sie 
einmal Curry-Krabben, Sie 
werden die Liebe der Phi­
lippinen zu diesem Gericht 
verstehen.
Zwiebeln schälen und fein 
würfeln. B u tte r erhitzen. 
Zwiebelwürfel darin gold­
gelb dünsten. Curry rein­
geben. Ingwer fein schnei­
den, dazugeben. M it Fleisch­
brühe und  Kokosmilch auf­
füllen. Gurke waschen, un­
geschält würfeln. Mit den

Die seetüchtigen Ausleger-Boote der Filipinos eignen sich in

H ähnchen waschen, trock­
nen und in vier Portionen 
teilen. M argarine erhitzen. 
Hähnchenteile von allen 
Seiten goldbraun anbraten. 
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. Zum Fleisch geben 
und  glasig dünsten. Die 
aus W ürfeln hergestellte 
Fleischbrühe angießen und 
das Hähnchenfleisch darin 
30 M inuten zugedeckt 
schmoren lassen.
Äpfel schälen. Kerngehäuse 
entfernen, fein würfeln, in 
den Topf geben. Curry d rü ­
berstäuben. Lassen Sie nun 
alles bei m ittlerer H itze 
noch weitere 10 M inuten 
dünsten.
Hähnchenteile aus dem 
Fond nehmen. Knochen 
auslösen, Fleisch warm

stellen. Mehl m it Dosen­
milch anrühren. Bratfond 
dam it binden. Mit Salz, 
Honig und Pfeffer würzen. 
Fleisch in die Soße geben, 
kurz erhitzen. Sahne, Rosi­
nen und dann die halbier­
ten  gerösteten Mandeln 
unterrühren.
Banane schälen und in 
Scheiben schneiden. Die 
Bananenscheiben aber erst 
unm ittelbar vor dem Ser­
vieren in  die Soße geben. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
6ÖCK
Beilage: Körnig gekochter 
Reis p aß t am allerbesten 
dazu. Als G etränk empfeh­
len wir Obstsäfte oder auch 
einen leichten Weißwein.

Etwas Ausgefallenes bieten Sie Ihren Gästen mit Curry-Krabben. Sie werden m it kandiertem Ingwer und Kokosmilch zubereitet.
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ist eine scharf gewürzte Mischung, die man entweder mit Butternudeln oder mit Reis servieren kann.

Curry­
Lammragout 
mit Pilzen

Curry-Lammragout mit Pilzen

TIP
Curry ist 
besonders 
lichtempfindlich. 
Um das kostbare 
Aroma der 
Gewürzmischung 
zu erhalten, 
sollte Curry 
stets in dunklen 
Gefäßen an 
einem kühlen 
Ort aufbewahrt 
werden.

K rabben dazugeben. Mit 
Zitronensaft und Sojasoße 
würzen. Speisestärke in  we­
nig W asser anrühren, Soße 
dam it binden. Zum Schluß 
m it Cayennepfeffer ab ­
schmecken.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245! —'
Beilage: Körnig gekochter 
Reis.
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750 g Lammfleisch ohne 
K nochen (Brust oder 
Schulter),
40 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl, 
y2 Teelöffel Salbei, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
1 Zwiebel,
y2 1 klare Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Curry,
Salz,
Pfeffer,
1 kleine Dose Mischpilze,
2 Tom aten,
1 grüne Paprikaschote,
1 saurer Apfel,
1 Eßlöffel Mehl,
3 Eßlöffel Sahne.

Lammfleisch waschen, ab ­
trocknen, grob würfeln. 
M argarine (Öl) erhitzen. 
Fleisch m it Salbei und Zi­
tronenschale braun anbra­
ten. Zwiebel schälen und

grob würfeln. Kurz m it­
dünsten. Fleischbrühe da­
zugießen. 45 M inuten garen. 
Mit Curry, Salz und Pfeffer 
abschmecken. Mischpilze 
abtropfen lassen. Tom aten 
häuten, vierteln. P aprika­
schote waschen, putzen, in 
Streifen schneiden. Pilze, 
Tom aten und Paprikascho­
te  zum Fleisch geben. Apfel 
waschen, Kerngehäuse en t­
fernen. Apfel ungeschält in 
grobe W ürfel schneiden. 
Auch dazugeben. 5 Minuten 
lang schmoren lassen. Mehl 
m it kaltem  W asser anrüh­
ren. Soße dam it binden. 
Vom H erd nehm en und 
Sahne unterziehen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
415!
Unser M enüvorschlag: 
Vorweg eine klare Bouillon 
m it Ei. Als H auptgang Cur­
ry-Lam m ragout und körni­
ger Reis. Auch B utternu­
deln schmecken gu t dazu. 
Als Dessert Apfel-Manda- 
rinen-Speise. Als Getränk 
einen herben italienischen 
Rotwein.

Curry-Leber 
mit Obst
4 Scheiben Rinderleber 
ä, 125 g,
Mehl,
40 g B utter,
Salz,
2 Bananen,
1 kleine Dose M andarin­
Orangen,
2 Teelöffel Curry.

Leber waschen, abtrock­
nen. In  Mehl wenden. B u t­
te r in der Pfanne erhitzen. 
Leberscheiben auf jeder 
Seite 4 M inuten braten. Aus 
der Pfanne nehmen. Sal­
zen. W arm  stellen.
B ananen schälen, in  schrä­
ge Scheiben schneiden. Im  
B ra tfe tt kurz anbraten. 
M andarin-Orangen gu t ab ­
tropfen lassen. Dazugeben. 
K urz erhitzen.
Jede Leberscheibe m it 
Curry würzen, übereinan­
derschichten. M it Obst um ­
legen. Alles reichlich m it 
Curry bestäuben. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.



Kalorien pro P erson : E tw a 
395!
Beilagen: Reis und K opf­
salat m it J  oghurt-M arinade.

Curry-Linsen
südamerika­
nisch
250 g Linsen, Salz,
75 g Langkornreis,
%  1 Wasser,
Salz,
1 große Zwiebel,
2 Eßlöffel Öl,
1 Eßlöffel Curry,
1 Teelöffel Senf,
1 Prise Zucker,
4 K nackwürstchen.
2 Eßlöffel Perlzwiebeln, 
Petersilie zum Garnieren.

Linsen und Reis: Auf den 
ersten Blick eine unge­
wohnte Zusammenstellung, 
auf den ersten Bissen eine 
sehr reizvolle -  wenn die 
W ürze stim m t!
Linsen in 35 Minuten weich­
kochen. D ann erst salzen. 
Inzwischen Reis waschen, 
in %  1 gesalzenem Wasser 
garen. Zwiebel schälen, 
würfeln. In  Öl glasig dün­
sten. Mit Curry, Senf und 
Zucker würzen. K nack­
w ürstchen in heißem W as­
ser garziehen lassen, in 
Scheiben schneiden. Luisen, 
Reis und Zwiebel mischen. 
Vorsichtig kurz erhitzen. 
Linsen an richten, K nack­
wurstscheiben drum herum ­
legen. Mit Perlzwiebeln und 
Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
6lK
P S : In  Südam erika wird zu 
diesem Gericht, eine dick 
gekochte Tomatensoße ge­
reicht.

Süß und scharf 
heißt die Devise für  
Curry-Leber m it 
Obst. Jede 
Leberscheibe und 

- auch die
Früchte werden 
kräftig m it 
Curry gewürzt.



Curry-Soße
1 kleine Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, Salz,
30 g B utter,
1 säuerlicher Apfel,
1 Teelöffel Tom atenm ark, 
30 g Mehl,
Y2 1 Fleischbrühe,
1 Eßl. Kokosraspeln,
2 Teelöffel Curry,
Salz.

Zwiebel schälen, würfeln. 
Knoblauchzehe schälen, m it 
Salz zerdrücken. Beides in 
der heißen B u tte r glasig 
dünsten. Apfel schälen, 
Kerngehäuse entfernen und 
sehr fein würfeln. D azu­
geben. Tom atenm ark u n ­
terrühren. Mit Mehl be­
stäuben, durchschwitzen 
lassen. Nach und nach 
Fleischbrühe auf gießen. 20 
M inuten sanft köcheln las­

sen. Kokosraspeln reinge­
ben. Mit Curry und Salz 
würzen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
IlfT
Wozu reichen? Zu pochier- 
ten  Eiern, Fisch und Ge­
flügel.

Curry-Spieße
2 Scheiben Ananas 
(aus der Dose),
200 g Schweinefilet,
4 Scheiben durch­
wachsener Speck,
2 kleine Zwiebeln,
2 Bananen,
2 Eßlöffel Öl,
4 Teelöffel Currypulver.

Ananas gu t abtropfen las­
sen. In  Achtel schneiden. 
Schweinefilet und Speck­
scheiben würfeln. Zwiebeln 
und  B ananen schälen. Bei­
des in Scheiben schneiden. 
Alle Z utaten  abwechselnd 
auf vier Spieße stecken. In  
heißem Öl etw a 8 bis 10 
M inuten rundherum  b ra­
ten . Mit Currypulver be­
streuen. Sehr heiß zu Tisch 
bringen.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2TÖ.
Beilagen: Reis oder W eiß­
brot. Servieren Sie dazu ein 
kühles Bier.

TIP I
Wenn der 
Custard Pudding 
im Ofen ist, 
darf die Masse 
auf gar keinen 
Fall mehr 
kochen. Deshalb 
die Ofentür 
etwas
offen lassen.

Currywurst
4 vorgebrühte B ratw ürste 
ohne Darm,
3 Eßlöffel Öl,
Curry, Pfeffer, Paprika,
T  om atenketchup.

Ü ber Currywurst werden 
sich sicher Ihre  K inder 
freuen. Denn die meisten 
K inder sind W urst-Fans. 
Currywürstchen sind auch 
ein herzhafter Party-Im biß. 
B ratw ürste in  sehr heißem 
Öl rundherum  schön knus­
prig braun braten. Der 
Länge nach aufschlitzen 
oder in  etwa 2 cm lange 
Stücke schneiden. K räftig  
m it Curry, Pfeffer und 
Paprika würzen. E tw as To­
m atenketchup drüberge­
ben.
Vorbereitung: 5 M inuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
550.
Beilagen: K opfsalat und 
Pommes frites oder W eiß­
b ro t oder Brötchen.
P S : Die Currywürstchen 
schmecken prim a, wenn sie 
auf dem Holzkohlen-Grill 
geröstet werden.

Custard 
Pudding

1 1 Milch,
1 Stück Zitronenschale, 
125 g Puderzucker, 4 Eier, 
Margarine zum Einfetten, 
20 g B utter.

Custard is t ein süßer E ier­
stich, der in  England als 
Dessert gegessen wird. In  
seiner Beliebtheit ent-

Curry-Spieße: 
Eßvergnügen für alle, 

die es 
gern scharf 

mögen.
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Dahorp: Sauer­
scharfer Ein topf 
aus der serbischen 
Küche, m itviel 
Gemüse 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. U nter 
R ühren zum Kochen brin­
gen. Topf vom H erd neh­
men. Zitronenschale raus­
nehmen. Eier schaumig 
schlagen. Löffelweise in  die 
heiße Milch rühren.
Eine Auflaufform oder 
feuerfeste Förm chen leicht 
einfetten. Masse einfüllen 
und  im vorgeheizten Ofen 
langsam stocken lassen. Be­
ginnt sie fest zu werden, gibt 
m an Butterflöckchen drauf. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : 410.

Dahorp
Serbischer Eintopf

500 g H am m elbrust 
(ohne Knochen),
4 Eßlöffel Margarine,
1 B und Suppengrün,
3 kleine Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen, Salz, 
1 rote Paprikaschote,
1 grüne Paprikaschote,
1 1 klare Fleischbrühe 
aus Würfeln,
200 g Reis,
1 Eßlöffel Essig, Pfeffer.
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Hammelfleisch abspülen, 
trocknen, würfeln. Das Öl 
erhitzen. Fleisch darin an ­
braten. Suppengrün wa­
schen und  kleinschneiden. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Knoblauchzehen schä­
len, m it Salz zerdrücken. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen, in  Streifen schnei­
den. Alles zum Fleisch ge­
ben. K urz m itbraten . Das 
Ganze m it Fleischbrühe 
auffüllen. 30 M inuten ko­
chen. Gewaschenen Reis 
dazugeben. In  20 M inuten 
garkochen. Mit Essig und 
Pfeffer abschmecken. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6KK

Daiquiri
F ü r 1 Person

Zerstoßenes Eis,
Saft einer halben Zitrone,
1 Teelöffel Puderzucker,
3 Glas (je 2 cl) weißer Rum, 
evtl. noch % Glas (1 cl) 
Grenadine.

Daiquiri war das 
Lieblingsgetränk des 

Schriftstellers und 
Nobelpreisträgers 

Ernest Hemingway.

W estindien ist die H eim at 
des weißen Rum . Von dort 
kom m en viele Mixgetränke, 
die als H auptbestandteil 
R um  enthalten. So auch 
der Daiquiri. E r wird im ­
m er sehr k a lt serviert und 
ist darum  eine prim a E r­
frischung.
Zerstoßenes Eis m it Z itro­
nensaft, Puderzucker, wei­
ßen Rum  (evtl. Grenadine)

m iteinander verrühren. In  
ein gekühltes Stengelglas 
seihen. Zitronenschale zu­
geben. Sofort servieren.

Dalmatiner 
Kuchen
6 Eigelb,
140 g Zucker,
3 Eiweiß,
abgeriebene Schale einer 
ungespritzten Zitrone,
140 g Mehl,
140 g zerlassene Butter,
1 Eßlöffel Öl zum E in­
fetten.
4 Eßl. gehackte Mandeln,
2 Eßl. gehackte Pistazien,
3 Eßl. Hagelzucker.

Eigelb m it Zucker sehr 
schaumig schlagen, Eiweiß 
steif schlagen. U nter die 
Eigelb-Zuckermasse ziehen. 
Die abgeriebene Zitronen­
schale auch. Mehl löffel­
weise m it dem Schneebesen 
unterheben. Zerlassene 
B u tte r etwas abkühlen las­
sen. In  den Teig rühren.

TIP
In  Dalmatien
ist die Kochkunst
wie in anderen
Landesteilen
Jugoslawiens
J  ahrhunderte
hindurch
fremden
Einflüssen
ausgesetzt
gewesen.
Während in 
einigen 
Landesteilen 
Österreicher und 
Türken ihre 
kulinarischen 
Spuren hinter­
ließen, waren es 
in  Dalmatien 
besonders 
die Italiener. 
Daran erinnern 
heute noch Gerichte 
wie die
Dalmatinische
Bohnensuppe.

Dieser Daiquiri wird mit weißem Rum und Grenadine gemixt.
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Dalm atinischer Fisch

Dalmatinische Bohnensuppe ist eines der bekanntesten Gerichte der jugoslawischen Küche.

Backblech m it Pergam ent­
papier belegen. D ünn m it 
Öl bestreichen. Vordere P a ­
pierkante hochklappen, da­
m it kein Teig runterlaufen 
kann. Gehackte Mandeln, 
gehackte Pistazien und H a­
gelzucker mischen. Über 
den Teig streuen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Kuchen rausnehmen. Noch 
warm in Rechtecke schnei­
den.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien insgesamt: E tw a 
3335.

Dalmatinische 
Bohnensuppe

75 g Schinkenspeck,
2 rote Paprikaschoten, 
1 1 klare Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Dose weiße Bohnen 
(500 g),
Tabascosoße, Salz,
4 Eßlöffel saure Sahne, 
je y2 rote und grüne 
Paprikaschote zum 
Garnieren.

Mehr Sonnentage als alle 
anderen Regionen in  Jugo­
slawien kann Dalm atien für 
sich verbuchen. Dieser 
Landstrich an der A dria­
küste zeichnet sich durch 
eine üppige Vegetation aus. 
Obst- und  Olbäume gedei­
hen vorzüglich, ebenso der 
Wein. N atürlich ist auch 
die Küche eines so geseg­
neten Fleckchens Erde 
ganz besonders gut.
Speck in  schmale Streifen 
schneiden, in der Pfanne 
braten, bis die Streifen 
leicht braun werden. P apri­
kaschoten waschen, p u t­
zen, in  Streifen schneiden. 
Zusammen m it Speck, 
Fleischbrühe und Bohnen 
in  einen Topf geben. 20 Mi­
nuten  bei schwacher H itze 
kochen lassen. M it Tabasco­
soße und Salz würzen. Vor

dem Servieren saure Sahne 
reinlaufen lassen. Mit ro­
hen, sehr dünnen Paprika­
streifen garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten.
Kalorien pro Person: 500. 
Beilage: Frisches L and­
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 Städte an 
der jugoslawischen Adria.

Dalmati­
nischer Fisch
Bild Seite 246

1500 g Karpfen,
Salz, Mehl,
60 g B utter,
500 g Zwiebeln,
500 g Tomaten,
1 Teelöffel femgehackte 
Chilischote,
Y2 Tasse trockener 
Weißwein,
1 Eßlöffel Essig, 
weißer Pfeffer.

Zwar fängt m an an der dal­
m atinischen K üste in erster 
Linie Thunfisch. Trotzdem 
können die Dalm atiner 
auch aus Süßwasserfischen 
außerordentlich leckere Ge­
richte zaubern.
K arpfen säubern, waschen, 
abtrocknen. In  8 Stücke 
von 3 cm Dicke schneiden.

Auf beiden Seiten salzen, 
in  Mehl wälzen. B u tte r er­
hitzen. Fisch auf beiden 
Seiten 3 M inuten leicht 
braun  braten. W arm  stellen. 
Zwiebeln schälen, in  feine 
Scheiben schneiden. Im  
B ra tfe tt andünsten. Tom a­
ten  häuten, entkernen, 
fein hacken. Mit der Chili­
schote zu den Zwiebeln 
geben, 5 M inuten unter 
R ühren dünsten. Weißwein 
und  Essig heiß werden las­
sen. Fisch und Zwiebel­
Tomatengemisch hinein­
geben. Bei schwacher Hitze 
10 bis 15 M inuten zuge­
deckt ziehen lassen. Pfef­
fern. Fischstücke m it der 
Soße zusammen anrichten. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
545.
B eilage: Petersilienkar­
toffeln. Als G etränk em p­
fehlen wir Rosewein.
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Dame blanche ist ein köstliches Eis-Dessert, das man nach einem eleganten Essen serviert.
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Dame blanche
8 halbe Pfirsiche aus der 
Dose,
4 Teel. Johannisbeergelee, 
1 Packung Nußeis (300 g), 
1 Packung Vanilleeis 
(300 g),
1 Packung Waffelröllchen.

Weiße Dame ist die w ört­
liche Übersetzung für die­
ses Dessert. F ast könnte 
m an auch sagen »Kühle 
Dame« -  aber dafür ist das 
Dessert zu sü ß ! 
Pfirsichhälften m it Jo h an ­
nisbeergelee füllen. E tw as 
Gelee zur Garnierung zu­
rückbehalten. Nußeis w ür­
feln. Auf vier Gläser ver­

teilen. J e  2 Pfirsichhälften 
aufeinandersetzen, auf das 
Eis geben. Vanilleeis eben­
falls würfeln, um  die Pfir­
siche verteilen. Mit Jo h an ­
nisbeergelee garnieren. Mit 
Waffelröllchen servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubere itung : 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
5ÖÖ.
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg Schildkrötensuppe L a­
dy Curzon. Als H auptgang 
D am hirschrücken m it 
Pfeffersoße. Als Dessert E is­
becher Dame blanche. 
W enn Sie das Essen ganz 
festlich gestalten wollen, 
reichen Sie zum H auptgang 
einen Chateauneuf du Pape 
und zum Dessert Sekt.
P S : Die klassische Küche Dalmatinischer Fisch schwimmt in Weißwein. Rezept S. 245.



Dam hirschrücken
kenn t die Dame blanche 
auch als eine Creme aus 
Mandelmilch. Oder sie be­
re ite t sie wie wir, aber aus 
Mandel- und Zitroneneis. 
Das können Sie auch m a­
chen, wenn Sie das Eis 
selbst herstellen.

Damhirsch­
rücken mit 
Pfeffersoße
1000 g Damhirschrücken, 
Salz,
40 g durchwachsener 
Speck,
40 g Schweineschmalz,
Y4 1 klare Fleischbrühe 

•aus Würfeln.

F ü r die Soße:
30 g Speck, 1 Zwiebel, 
frisch gemahlener 
Pfeffer,
1 kleines Lorbeerblatt, 
Thymian,
1 Teel. Speisestärke,
1 Eßlöffel saure Sahne,
1 Teel. Johannisbeergelee, 
Salz, Pfeifer.

Dam hirschrücken ist zwar 
nicht ganz billig und leider 
nur in Wild- und Feinkost­
geschäften auf Vorbestel­
lung zu bekommen. Aber 
dafür können Sie dann si­
cher sein, ein erlesenes Menü 
zu servieren.
Das gu t abgehangene 
Fleisch un ter kaltem  W as­
serkurz  abspülen. A btrock­

nen. Die äußeren dicken 
H äute (nicht aber das F e t t !) 
m it einem Messer abziehen. 
M it Salz einreiben. Speck in 
dünne Scheiben schneiden. 
Fleisch dam it umwickeln. 
Schweineschmalz heiß wer­
den lassen. Damhirschrük- 
ken reingeben. R undherum  
gu t anbraten. Fleischbrühe 
zugießen, in den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben. 
Backzeit: 45-60 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Zwischendurch häufig m it 
dem B ratfond begießen. 
Sonst wird das Fleisch 
trocken.
Für die Soße Speck w ür­
feln. Auslassen. Zwiebel 
schälen. Auch würfeln. In

das heiße F e tt geben. Pfef­
fer, L orbeerblatt und Thy­
mian zugeben. Mit dem 
B ratfond aufgießen. Alles 
gut durchkochen. Speise­
stärke m it kaltem  Wasser 
anrühren. In  die kochende 
Soße rühren. E inm al auf­
kochen lassen. Saure Sahne 
und Johannisbeergelee zu­
geben. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. D am hirsch­
rücken in der Soße anrich­
ten. Oder Soße getrennt 
dazu reichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö
B eilagen: Rosenkohl, P fif­
ferlinge und  M andelkroket­
ten. Als G etränk ein guter 
Rotwein.

Nicht ganz billig, dafür aber ein Festessen von erlesenem Geschmack ist der Damhirschrücken mit Pfeffersoße und Gemüsen.

247



Selbst Kennernläuft bei diesem Anblick das WasserimMund zusammen: Damhirsch-Steak irisch.

Damhirsch­
Steak irisch 
gegrillt
4 zarte Hirschfüets 
(4 cm dick),
4 Eßl. irischer W hisky, 
4 Eßlöffel öl,
Pfeffer, Salz,
80 g K räuterbutter.

Hirschfilets waschen, trock­
nen, m it dem H andballen 
klopfen und beidseitig m it 
W hisky beträufeln. Zuge­
deckt 30 M inuten m arinie­
ren. Grill vorheizen. Fleisch 
m it Öl bestreichen, pfef­
fern. Auf beiden Seiten 4 
M inuten grillen. Das Fleisch 
soll außen knupsrig braun

und innen noch zartrosa 
sein. Nach dem Grillen sal­
zen. Eisgekühlte K räu te r­
b u tte r draufsetzen. 
V orbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
4 6 ä
W ozu reichen? Zu Pfiffer­
lingen, Kartoffelcroquetten 
und Preiselbeer-Kom pott.

Dampf­
brötchen
500 g Mehl,
30 g Hefe, 
y8 1 Wasser,
%  1 Milch,
%  Teelöffel Salz,
10 g B u tte r oder Margarine 
zum Bestreichen.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. W asser und Milch 
mischen. Mit einem Teil 
dieser Flüssigkeit Hefe und 
etwas Mehl zum Vorteig 
verrühren. E tw a 20 Minu­
ten  gehen lassen. Restliche 
Flüssigkeit und Salz rein­
geben. Alles zu einem g la t­
ten  Teig verarbeiten und 
so lange schlagen, bis der 
Teig Blasen bildet. Mit 
warmem W asser bestrei­
chen. Große Schüssel d rü ­
berstülpen. Gehen lassen. 
D anach 15 Brötchen aus 
dem Teig formen und einen 
Holzlöffelstiel auf beiden 
Seiten in Längsrichtung 
tief eindrücken. Auf ein be- 
mehltes Blech setzen. Ober­
seite der Brötchen m it flüs­

siger B u tter oder Margarine 
bestreichen. In  den heißen 
Ofen schieben.
B ackzeit: 20-25 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Sofort nach dem Einschie­
ben eine Tasse W asser auf 
den Backofenboden gießen. 
T ür schnell schließen, da­
m it der D am pf im Ofen 
bleibt. Nach dem Backen 
Brötchen m it Wasser be­
streichen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: 136.

Dampfnudeln
500 g Mehl,
50 g Zucker,
30 g Hefe,
%  1 Milch,
1 Ei,
50 g B utter,
abgeriebene Schale einer 
ungespritzten Zitrone,
1 Prise Salz.
Zum D äm pfen: 
y4 1 Milch,
40 g B utter,
50 g Zucker, Salz.

W as wäre die süddeutsche 
Küche ohne Dampfnudeln, 
diese köstlichen, lockeren 
Gebilde. F ü r den Frem den 
ist der Nam e allerdings 
etwas irreführend, denn 
m it üblichen Nudeln h a ­
ben sie nichts gemeinsam. 
Man sieht und schmeckt es 
aber sofort.
Mehl in eine Schüssel sie­
ben. Zucker am R and  um 
das Mehl streuen. In  die 
M itte eine Vertiefung drük- 
ken. Die Hefe zerbröckeln, 
in  die Vertiefung geben 
und m it etwas lauwarm er 
Milch zu einem Brei ver­
rühren, wobei etwas Mehl 
und Zucker beigemischt
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Man nenne mir ein anderes, dem Abendessen 
vergleichbares Vergnügen, das sich täglich

wiederholt und eine Stunde dauert.
Talleyrand

werden. Schüssel m it einem 
Tuch zudecken, an  einen 
warmen O rt stellen. Nach 
15 M inuten h a t die Hefe­
masse sich verdoppelt. E i 
m it der restlichen Milch 
verquirlen, zu der Mehl­
mischung geben. Weiche 
B u tte r in  Elöckchen drauf­
setzen. Zitronenschale und 
Salz reingeben. Alles k räf­
tig durchkneten. Den Teig 
auf einem bemehlten B ack­
b re tt so lange schlagen, bis 
er Blasen wirft. Teig zu 
einer Rolle formen, in 14 
Teile schneiden. G latte 
Bällchen formen und auf 
dem bem ehlten B ackbrett 
an  einer warmen Stelle 
etwa 30 M inuten aufgehen 
lassen. In  einen nicht zu 
kleinen Topf die H älfte von

Milch, B utter, Zucker und 
Salz geben. 7 Bällchen hin­
eingeben. Deckel schließen. 
Flüssigkeit zum  Kochen 
bringen. D ann den Teig bei 
schwacher H itze etwa 20 
M inuten dämpfen. Dabei 
m uß der Topfdeckel fest 
geschlossen bleiben. Mit 
den restlichen 7 Bällchen 
ebenso verfahren. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeiten 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten 
Kalorien pro P erson : E tw a 
845^
Beilagen: K om pott, Vanil­
le- oder Weinschaumsoße. 
P S : D am pfnudeln schmek- 
ken ka lt sehr gut als K af­
feegebäck. Eventuell m it 
etwas K onfitüre oder auch 
m it Sirup verfeinern.

Danablu- 
Bissen
4 Scheiben Toastbrot, 
20 g B utter, 
Cayennepfeffer,
200 g Danablu-Käse, 
8 W alnußkerne, 
einige Salatblätter,
4 Tomaten.

Danablu-Käse ist ein schar­
fer Edelpilzkäse aus D äne­
m ark. In  reifem Zustand 
ist er von einer blaugrünen 
Schimmelschicht durchzo­
gen.
B rot toasten. M it B u tter 
bestreichen, m it Cayenne­
pfeffer dünn bestäuben. In

Dreiecke schneiden. Mit 
passenden Danabluschei- 
ben belegen. Mit W alnuß­
hälften garnieren. Im  vor­
geheizten Ofen überbak- 
ken, bis der Käse verläuft. 
B ackzeit: 8 bis 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Salat­
b lä tter waschen, vorsichtig 
abtropfen lassen, auf Glas­
teller geben. Tom aten häu­
ten, in Scheiben schneiden. 
Die Tomatenscheiben zu­
sammen m it den Danablu- 
schnitten auf den Salat­
b lä ttern  anrichten. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
37Ö

Käse-Freunde wissen sie zu schätzen: M it Cayennepfeffer scharf gewürzte Danablu-Bissen für den kleinen Imbiß am Abend.
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Dänische Fischklößchen m it Krabben

Dandy­
Cocktail
F ür 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Canadian 
W hisky,
1 Glas (2 cl) Orangensaft,
1 Glas (2 cl) Curagao.

Irgendw ann wurde es in 
englischen Clubs bei den 
Snobs Mode, Canadian 
W hisky zu trinken. Den 
konservativen Clubmitglie­
dern war diese Abkehr vom 
guten alten Scotch ein 
Dorn im Auge. Also m ußte 
der Canadian »versteckt« 
getrunken werden -  und so 
soll der Dandy-Cocktail 
entstanden sein.
Eis m it W hisky, Orangen­
saft und Curagao in  den 
Shaker geben. G ut schüt­
teln. D anach in ein gekühl­
tes Stielglas abseihen. Den 
Dandy-Cocktail sofort ser­
vieren.

Dänische
Brötchen
F ür die M eerrettichbutter: 
40 g B utter,
1 Eßlöffel geriebener 
M eerrettich,
4 Scheiben W eißbrot,
4 Streifen Lachs,
4 Streifen Bismarckhering, 
4 Teelöffel Keta-Caviar 
(Lachskaviar),
4 Teelöffel K apern.

B u tte r m it dem M eerret­
tich  verrühren. Auf die 
W eißbrotscheiben strei­
chen. Mit dem Messerrük- 
ken auf den Schnitten drei 
gleiche Felder markieren. 
Auf die äußeren Felder 
einen Streifen Lachs und 
einen Streifen Bism arck­
hering legen, in  die M itte 
je eine Reihe Caviar und 
K apern.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
1701
W ann reichen? Zum 
Brunch, als kleine anre­
gende Zwischenmahlzeit 
oder als K aterfrühstück.

Dänische 
Fischklößchen 
mit Krabben
D ansk Fiskeboller 
med Reyer

500 g H echt oder Zander,
1 Zwiebel,
10 g B utter,
2 Eiweiß,
% 1 Sahne,
100 g Semmelbrösel,
Salz,
Pfeffer,
B u tter zum Einfetten,
1 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln.
F ü r die Soße:
30 g B u tter 
oder Margarine,
30 g Mehl,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne,
Salz,
Pfeffer,
70 g K rabben,
1 kleines Glas 
Spargelspitzen.

Feines Sonntagsessen: Dänische Fischklößchen mit Krabben.
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Eine herzhafte Spezialität aus dem Norden Europas ist die würzige Dänische Krabbensuppe.

Fisch von den G räten lösen. 
Zwiebel schälen, würfeln. 
In  heißer B u tter glasig dün­
sten. Mit Eiweiß, Sahne und 
Semmelbröseln zum  Fisch 
geben. Alles zweimal durch 
den Fleischwolf drehen (fei­
ne Scheibe). M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. Mit 
zwei Eßlöffeln Klößchen 
abstechen. Feuerfeste Form  
m it B u tte r einfetten. Fisch­
klößchen reinlegen, m it ko­
chender Fleischbrühe auf­
füllen. Zudecken. Im  vor­
geheizten Ofen gardün­
sten.
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder 
knapp y3 große Flamme. 
Klöße aus dem Sud neh­
men, warm ste llen!
F ür die Soße B u tte r oder 
Margarine erhitzen. Mehl 
reingeben, durchschwitzen 
lassen. M it Fischsud ab ­
löschen. E inm al aufkochen 
lassen. Von der Kochstelle 
nehmen. Mit Eigelb und 
Sahne legieren, m it Salz 
und Pfeffer würzen. Abge­
tropfte K rabben und Spar­
gelspitzen reingeben. Soße 
über die Fischklößchen 
gießen. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
36Ö
Beilagen: Körnig gekoch­
te r Reis, Tom atensalat. Als 
G etränk schmeckt gu t ge­
w ürzter Gemüse- oder To­
m atensaft.

Dänische 
Kartoffel­
Pfanne
750 g Kartoffeln,
100 g Frühstücksspeck,
20 g B utter,
140 g Krabbenfleisch, 
tiefgefroren oder aus der 
Dose,
4 Eier, 4 Eßlöffel Milch, 
Salz, Pfeffer,
Y2 B und Schnittlauch.

K artoffeln gu t waschen. 
Ungeschält etw a 20 M inu­
ten  kochen. Pellen. In  
Scheiben schneiden. F rü h ­
stücksspeck auch in  dünne 
Scheiben schneiden. In  der 
Pfanne auslassen. B u tter 
zugeben. D arauf kommen 
die Kartoffelscheiben. Vor­
her aufgetautes K rabben­
fleisch (Krabbenfleisch aus 
der Dose b itte  gu t ab trop ­

fen lassen) über die K arto f­
feln verteilen. E tw a 15 Mi­
nuten  schmoren. Dabei hin 
und  wieder vorsichtig um ­
heben, dam it sich keine 
K ruste  bildet. E ier m it 
Milch verquirlen. K räftig  
m it Salz und Pfeffer w ür­
zen. Gewaschenen Schnitt­
lauch hacken. In  die E ier­
milch geben. Über die K ar­
toffeln gießen und stocken 
lassen.
V orbereitung: Ohne K och­
zeit für die Kartoffeln 20 
Minuten.
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
46Ö "
Beilagen: K opfsalat oder 
Feldsalat. Als G etränk ein 
Bier.

Grönland, seit 1953 Teil des 
dänischen Königreichs, ist 
die größte Insel der Erde.

Dänische 
Krabbensuppe

________

1 B und Suppengrün,
1 Zwiebel,
30 g B u tte r oder Margarine, 
knapp 1 1 Wasser,
250 g Rotbarschfilet,
250 g tiefgekühlte Grön­
landkrabben,
Ys 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Teelöffel Curry, 
y ,  Teelöffel Streuwürze,
1 Bund Petersilie.

Seit der Tourismus Skandi­
navien entdeckt h a t, findet 
die nordische K üche auf 
dem K ontinent immer 
m ehr Liebhaber. Die D äni­
sche K rabbensuppe gehört 
zu den Spezialitäten aus 
dem Norden Europas. 
Suppengrün putzen, wa­
schen, kleinschneiden. Mit 
der geschälten, gewürfelten 
Zwiebel in  heißem F e tt 
leicht bräunen. W asser da­
zugießen, aufkochen lassen. 
Fischfilet säubern, würfeln, 
dazugeben. E tw a 15 Minu­
ten  garziehen lassen. W äh­
renddessen G rönlandkrab­
ben auf tauen  lassen. 
Fischstücke aus dem Sud 
nehmen. Sud durch ein 
Sieb gießen. Fischstücke 
wieder reingeben. K rabben 
dazu. Mit Weißwein auf­
füllen. M it Salz, Pfeffer, 
Curry und Streuwürze ab ­
schmecken. Erhitzen. N icht 
kochen lassen. Petersilie 
waschen, fein hacken. Vor 
dem Servieren über die 
Suppe streuen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
255.
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Eine Bereicherung für jedes Büfett: Dänische Leberpastete.

Dänische 
Leberpastete
500 g Kalbs- oder 
Schweineleber,
1 große Zwiebel,
250 g frischer Speck,
10 Sardellenfilets, 2 Eier, 
40 g zerlassene B utter,
60 g Mehl, Salz, Pfeffer,
1h  o 1 Sahne,
150 g fe tter Speck.
Zum Garnieren:
Tom aten, Gurkenscheiben, 
Gewürzgurke,
1 hartgekochtes Ei,
Oliven.

Leber, Zwiebel, Speck und 
Sardellenfilets durch den 
Pleischwolf drehen. Eier, 
zerlassene B u tte r und Mehl 
untermischen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Sahne steif 
schlagen und unterheben. 
Speck in  dünne Scheiben 
schneiden. Feuerfeste Form 
am Boden und an den Sei­
ten  dam it auslegen. P aste­
tenm asse einfüllen. F e tt­
pfanne m it W asser füllen. 
Form  hineinstellen und m it 
Pergam entpapier bedek- 
ken. Im  vorgeheizten Ofen 
im  W asserbad garen. 
Backzeit: 95 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme.
Pastete aus dem H erd neh­
men, 24 Stunden ausküh­
len lassen. Stürzen. Mit 
Tomaten- und Gurken­
scheiben, Gewürzgurke, E i­
scheiben und Oliven gar­
nieren.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 120 Minuten. 
K alorien insgesamt: E tw a 
4690.
W ann reichen? Zum Abend­
essen m it frischem Roggen­
bro t oder zum K alten  B ü­
fett. Dazu schmeckt ein

gutes dänisches Bier, das -  
da es nach bayrischen Brau- 
rezepten hergestellt wird -  
durch bayrisches Bier er­
setzt werden kann.

Dänische 
Spießchen
10 Backpflaumen,

1 Rotwein.
250 g Schweinefilet,
250 g Schweineleber, 
Pfeffer, 3 Eßlöffel Öl,
1 Teelöffel B utter,
Salz, 1 Prise Zucker.

Backpflaumen am Vortag 
in Rotwein einlegen. 
Fleisch und Leber abspülen, 
trocknen, m it Pfeffer ein­
reiben, in W ürfel schnei­
den. Abwechselnd m it den 
abgetropften Backpflau­
m en auf Spießchen stecken. 
Öl in der Pfanne erhitzen. 
Spieße darin von allen Sei­
ten  anbraten. B u tte r zu­
geben. Spieße nach 5 bis 
10 M inuten fertig braten. 
Mit Salz und Zucker nach 
Geschmack würzen. 
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.

Saftiger abendlicher Imbiß: Dänische Spießchen mit Pflaumen.

Dänische Spinattorte

Kalorien pro P erson : E tw a 
445.
Beilagen: Kartoffelpüree
oder Reis und K opfsalat. 
Die Spießchen können Sie 
auch prim a grillen.

Dänische 
Spinattorte
150 g Margarine,
4 Eier, 150 g Mehl,
250 g M agerquark,
2 Eßlöffel Sahne,
65 g geräucherter 
Lachsersatz,
Salz, Pfeffer, Muskat,
500 g frischer Spinat, 
Margarine zum Einfetten, 
50 g B utter,
20 g geriebener Käse.

M argarine schaumig rü h ­
ren. Eier langsam zugeben. 
Mehl einrühren. Mager­
quark durch ein Sieb strei­
chen. Zu der Masse geben. 
Sahne ebenfalls. Lachs ab­
tropfen lassen, grob hacken. 
Mit den Gewürzen in  den 
Teig geben. Spinat verlesen 
waschen, abtropfen lassen. 
Im  Mixer pürieren oder 
durch den Fleischwolf dre­
hen. Zugeben. Alles gut 
mischen. Die Masse in  eine 
gefettete, feuerfeste Form  
füllen. Butterflöckchen auf­
setzen. Mit Käse bestreuen. 
Im  vorgeheizten Ofen bak- 
ken.
B ackzeit: 50 bis 60 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehnien, in  12 Stücke 
teilen. Heiß servieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
220 .
P S : Reichen Sie b itte  eine 
dicke Tomatensoße zur 
Spinattorte.
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Ein leckeres Buttergebäck mit Haselnüssen: Dänische Taler.
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Lassen Sie sich durch den Namen nicht täuschen: Dänischer A r

Dänische
Taler

175 g Butter,
100 g Puderzucker, 
125 g geriebene 
Haselnüsse,
200 g Mehl,
1 Prise Salz.

B u tte r schaumig rühren. 
Puderzucker durchsieben, 
in  die B utter rühren. Hasel­
nüsse, gesiebtes Mehl und 
Salz ebenfalls zugeben, ver­
rühren. Aus dieser Masse 
eine etw a 4 cm dicke Rolle 
formen. 30 M inuten ka lt 
stellen. In  dünne Scheib­
chen schneiden. In  größe­
ren A bständen auf ein

Blech legen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3355.

Dänischer
Apfelkuchen
750 g Äpfel,
Saft von zwei Zitronen,
2 Eßlöffel Rosmen,
250 g trockenes 
Roggenmischbrot,
4 Eier, 100 g Zucker,
50 g gemahlene Haselnüsse, 
1 Päckchen Backpulver.

Äpfel schälen, vierteln, 
Kerngehäuse entfernen. In



Dänischer Dlum enkohlauflauf

*

'cuchen ist kein Kuchen, sondern ein Auflauf. Und zwar ein guter.

r* ~ r ...... ........ . —

TIP
Extra-Tip zum 
Gänseragout: 

i Lösen 
Sie den
Gänseteilen die 
Haut ab! Magen­
empfindliche 
vertragen sie 
nicht. Für 
alle anderen 
braten Sie die 
Haut kurz 
und knusprig.

|  Aufs fertige 
Ragout 
legen.

kleine Stückchen schnei­
den, m it Zitronensaft be­
träufeln. Rosinen zugeben. 
Das B rot kleinbröckeln, 
leicht in einer Pfanne ohne 
F e tt bräunen, im Mixer 
weiter zerkleinern. Eier 
trennen. Eigelb m it Zucker 
schaumig rühren. H asel­
nüsse, B rot und Backpul­
ver drunterrühren. Apfel­
stückchen dazu. Eiweiß zu 
steifem Schnee schlagen 
und unterheben. Teig in 
eine gefettete Auflaufform 
füllen und im vorgeheizten 
Ofen backen.
B ackzeit: 40 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder 
knapp y2 große Flamme.
V orbereitung: 45 M inuten. 
Zubereitung: 45 M inuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
2015.
P S : Der Dänische Apfel­
kuchen is t ein Auflauf. E r 
bietet sich als kulinarische 
Ergänzung zu einer k räfti­
gen Gemüsesuppe geradezu 
an. W enn Sie als Abschluß 
noch Mokka servieren, h a ­
ben Sie eine runde Sache 
auf den Tisch gebracht.

Dänischer
Blumenkohl-
auflauf
1 m ittelgroßer 
Blumenkohl,
Salz,
500 g Kabeljaufilet,
1 Zitrone,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die K apernsoße:
1 Eßlöffel Speisestärke,
%  1 Milch,
1 Röhrchen K apern,
2 Eßlöffel B utter,
1 Eigelb,
Salz,
20 g geriebener Käse.

Blumenkohl putzen und in 
Röschen zerteilen. R und  30 
M inuten in gesalzenes W as­
ser legen. Danach gu t ab­
tropfen lassen.
Fisch ka lt abspülen, m it 
Zitronensaft beträufeln. In  
W ürfel schneiden. Fisch­
würfel und Blumenkohl- 
röschen schichtweise in 
eine gefettete, feuerfeste 
Form  füllen.
Speisestärke m it etwas 
Milch anrühren. Übrige 
Milch erhitzen. Speisestär­
ke in die siedende Milch 
einrühren, kurz aufkochen. 
K apern fein hacken, in  die 
Soße geben. B u tte r dazu. 
Vom H erd nehmen. Mit 
einem Eigelb legieren. K räf­
tig m it Salz abschmecken. 
Die Kapernsoße über Fisch 
und  Blumenkohl geben. Mit 
geriebenem Käse bestreuen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 50 bis 60 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 75 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3ü ä
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Im  Norden schätzt man rustikales Backwerk, wie den nahrhaften Dänischen Geburtstagskuchen.

Dänischer 
Fischsalat

2 Dosen Ölsardinen ohne 
H au t und Gräten,
Saft einer halben Zitrone, 
1 Möhre, 10 g Margarine,
1 Apfel, 1 Gewürzgurke. 
F ü r die M arinade:
100 g Mayonnaise,
3 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Ölsardinen auf ein Sieb 
zum  Abtropfen geben. 
D ann in zwei Zentim eter 
lange Sücke schneiden. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 
Einziehen lassen. Möhre

waschen, würfeln, in  heißer 
M argarine m it ganz wenig 
W asser gardünsten.
In  der Zwischenzeit Apfel 
waschen, schälen, K ernge­
häuse entfernen. Apfel und 
Gurke in  W ürfel schneiden. 
Möhrenwürfel aus dem F e tt 
nehmen, abtropfen lassen. 
Alle Z utaten  nun zu den 
Ölsardinen geben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Dosenmilch ver­
rühren und m it Salz, Pfef­
fer und  Zucker abschmek- 
ken. Über die Salatzutaten  
geben. Vorsichtig mischen.
1 Stunde durchziehen las­
sen. Eventuell nachwürzen. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
32IT
PS: Dänen nehm en s ta tt  
Ölsardinen lieber zwei en t­
g rätete  Bücklinge.

Dänischer 
Geburtstags­
kuchen
30 g Hefe, 80 g Zucker,
%  1 lauwarme Milch,
500 g Mehl, 2 Eier,
1 Prise Salz,
100 g B utter,
50 g B u tter zum 
Bestreichen,
80 g gemahlene Haselnüsse,
2 Päckchen Vanillinzucker. 
Zum Bestreuen:
20 g gehackte Haselnüsse, 
Hagelzucker.

Hefe zerbröckeln, m it 1 
Eßlöffel Zucker und 3 E ß ­
löffel Milch verrühren, 10 
M inuten aufgehen lassen. 
Mehl in eine Schüssel sie­
ben. Hefemischung in die 
M itte des Mehls geben.

R est vom Zucker und von 
der Milch, Eier, Salz, B u t­
te r in Flöckchen dazu. Teig 
kneten  und  so lange schla­
gen, bis sich Blasen bilden. 
Mit einem Tuch zudecken, 
an  einem warmen O rt 60 
M inuten gehen lassen.
Teig auf bemehltem B ack­
b re tt zu einem 25 m al 60 cm 
großen Rechteck ausrollen. 
B u tte r zum Bestreichen 
schmelzen lassen. Mit zwei 
D ritteln  den Teig bestrei­
chen. Haselnüsse und Va­
nillinzucker draufstreuen. 
Teig zusammenrollen und 
zu einer Schnecke formen. 
Auf ein gefettetes B ack­
blech legen, m it der rest­
lichen B utter bestreichen. 
M it gehackten Haselnüssen 
und  Hagelzucker bestreuen. 
Nochmal 20 M inuten lang 
gehen lassen. D anach in 
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
4420.

IIP
Kleine Wissen­
schaft vom 
trockenen Brot:
K  nochentrocken 
soll es sein, 
sonst schmeckt es 
später säuerlich. 
Damit Sie trok- 
kenes Brot leichter 
verwenden können, 
schneiden Sie es 
vor dem Hart­
werden in Schei­
ben oder Würfel.
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Dänisches Gänseragout im Tontopf

M it Dänischem Nudelsalat erobern Sie die Herzen Ihrer männlichen Gäste. Denn er schmeckt ausgezeichnet zu Bier und Schnaps.

Dänischer 
Nudelsalat
375 g Hörnchennudeln, 
Salz,
1 Packung tiefgekühlte 
Erbsen und K aro tten  
(450 g),
1 kleine Dose 
Spargelstücke,
250 g Fleischwurst.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise,
3 Eßlöffel Dosenmilch, 
weißer Pfeffer, Salz,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Kräuteressig,
1 B und Petersilie,
1 B und Dill (oder 1 Tee­
löffel getrocknete Dill­
spitzen),
S alatb lätter zum Garnieren.

Der Dänische Nudelsalat 
is t eine deftige Angelegen­

heit. E r kann  als kom plet­
tes A bendbrot gegessen 
werden und wird als Im biß 
bei einer P a rty  großen 
Anklang finden. Sehr be­
heb t is t dieser Salat auch 
bei K indern -  weil er so 
schön b u n t ist.
N udeln in  leicht gesalze­
nem W asser beißfest ko­
chen. Abschrecken, ab ­
tropfen lassen. E rbsen und 
K aro tten  nach Packungs­
angaben garen, abtropfen 
und auskühlen lassen. Spar­
gelstücke abtropfen lassen. 
W enn nötig, vorsichtig 
schälen. Fleischwurst häu­
ten  und  in  1 cm große 
W ürfel schneiden. Alles 
m iteinander mischen.
F ü r die M arinade die Ma­
yonnaise m it der Dosen­
milch verrühren. Mit Pfef­
fer, Salz und  Zucker w ür­
zen. Mit K räuteressig ab ­
schmecken. Petersilie w a­

schen, hacken. Dill waschen 
und  einen Zweig zum Gar­
nieren abnehmen, den R est 
hacken. Mit Pertesilie zu­
sammen un ter die M arina­
de mischen. M arinade über 
den Salat gießen, mischen, 
im K ühlschrank ziehen las­
sen. K urz vor dem Anrich­
ten  nochmal m it Salz und 
Pfeffer absehmecken. Salat­
b lä tter waschen, gu t ab ­
tropfen lassen, Salatschüs­
sel m it ihnen auslegen. Sa­
la t reingeben. Mit einem 
Dillzweig garnieren. 
V orbereitung: 50 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
6ÖCT
PS: W enn Sie m it diesem 
Salat Gäste bewirten, kre­
denzen Sie ihnen dazu am 
besten einen klaren Schnaps 
und ein kühles Bier. Das 
gilt natürlich nu r für Ih re  
erwachsenen Gäste.

Dänisches 
Gänseragout 
im Tontopf
Bild Seite 258

1 tiefgekühlte 
Gänsebrust,
2 tiefgekühlte 
Gänsekeulen,
2 Eßlöffel Gänseschmalz,
2 Zwiebeln,
500 g Kartoffeln,
% Sellerieknolle,
250 g Möhren,
1 Teelöffel Majoran,
Salz,
weißer Pfeffer,
2 Tassen Wasser,
1 Bund Petersilie.

Die D änen Heben gutes und 
reichliches Essen. U nd da­
m it es ihnen gu t bekommt, 
g ib t’s hinterher einen kräf-
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Dänisches Gänseragout im 
Tontopf. Das ist ein 

Super-Geflügel-Eintopf aus dem 
Norden. Prädikat: Besonders 

gut und kräftig. Rezept S. 257.



Dänisches Plundergebäck

tigen Schluck K räuterlikör, 
der auch durch einen eis­
kalten  K laren ersetzt wer­
den kann.
G änsebrust und Gänsekeu­
len auftauen lassen. Gut 
abtrocknen. B rust in große 
Portionsstücke teilen. Gän­
seschmalz in einer Pfanne 
sehr heiß werden lassen. 
Gänsefleisch darin  knus­
prig anbraten. Zwiebeln 
schälen, würfeln, dazuge­
ben. Goldgelb braten.
In  dieser Zeit die Tonform 
wässern. Kartoffeln, Selle­
rieknolle und Möhren schä­
len, in W ürfeln schneiden. 
Fleisch und Gemüse in  die 
Tonform geben, m it Majo­
ran, Salz und Pfeffer w ür­
zen. W asser drübergießen. 
In  den kalten  Ofen schie­
ben. 90 M inuten lang gar­
schmoren lassen. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Vorsichtig die Knochen 
aus den Keulen lösen. Pe­
tersilie waschen, hacken. 
U ber das R agout streuen. 
Gericht in  der Tonform 
servieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
1170.
U nser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise ein m it Meer­
rettich  gefülltes M atjes­
röllchen auf einer Apfel­
scheibe angerichtet. Als 
H auptgang Gänseragout. 
H interher schmecken Apfel­
beignets. In  Dänem ark 
wird sicher Bier zu diesem 
E intopf getrunken. Gut 
schmeckt dazu aber auch 
ein ro ter Bordeaux.
PS: W enn Sie keine Ton­
form besitzen, brauchen Sie 
tro tzdem  nicht auf dieses 
leckere Essen verzichten. 
Lassen Sie es im  Topf 
weiterschmoren. Allerdings 
reduziert sich die Garzeit 
auf 60 Minuten.

Dänisches 
Plunder­
gebäck

F ür den T eig :
30 g Hefe, 50 g Zucker,
%  1 Milch, 500 g Mehl,
2 Eigelb, 1 Prise Salz,
50 g B utter.
F ü r die Füllung:
200 g Vierfruchtmarmelade. 
Zum Bestreichen:
2 Eigelb.
Zum Garnieren:
1 Beutel b lättrig  
geschnittene Mandeln, 
Hagelzucker.

Hefe m it 1 Eßlöffel Zucker 
und 2 Eßlöffel lauwarmer 
Milch ansetzen. 10 M inuten 
aufgehen lassen. Mehl in 
eine Schüssel sieben. Hefe 
m it dem R est 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 
H änden löst. 15 M inuten 
zugedeckt gehen lassen. 
Auf dem bem ehlten B ack­
blech 1 cm dick ausrollen. 
E in  D ritte l der B u tte r in  
Flöckchen auf dem Teig 
verteilen. Teig zusammen­
falten, ausrollen. Mit dem 
zweiten und dritten  D rittel 
der B u tter ebenso verfah­
ren. Teig so lange falten und 
ausrollen, bis die B u tter 
ganz vom Teig aufgenom­
m en ist. Zwischen den ein­
zelnen Gängen den Teig 
10 M inuten lang kühl ruhen 
lassen. Teig nochmal etwa
1 cm dick ausrollen. 10 mal 
10 cm große Vierecke aus-

Teig I cm, dick ausrollen, 
Butter (locken daraufsetzen.

Teig zusammenfalten. KUhl 
stellen und erneut ausrollen.

Dänisches Plundergebäck schmeckt ofenfrisch am allerbesten.

Den Hefeteig so lange schla­
gen, bis sich Blasen bilden.

So entsteht Dänisches Plun­
dergebäck: Hefeteig ansetzen.
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schneiden. In  che M itte 
einen Klecks Marmelade 
geben. Teigstücke zu H örn­
chen, Taschen oder W ind­
mühlen formen. Eigelb ver­
rühren. Teigstücke dam it 
bestreichen, m it Mandeln 
und  Hagelzucker bestreu­
en. Im  vorgeheizten Ofen 
goldbraun backen. 
Backzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: HOMinuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
3900.
P S : Plundergebäck kann 
auch m it Puderzuckergla­
sur überzogen werden. Das 
Gebäck m uß dazu noch 
heiß sein. Mandeln und 
Hagelzucker erübrigen sich 
dann.

Dänisches 
Riesensteak

3 große Zwiebeln,
5 kleine Tom aten,
800 g Beefsteakhack,
Salz, schwarzer Pfeffer, 
Paprika rosenscharf, 
M argarine zum Einfetten, 
10 g B utter.
F ü r die G arn itu r:
1 Ei,
yz B und Petersilie,
Zwiebelringe,
Tom atenviertel.

Die Dänen haben es raus, 
Gehacktes vom R ind auf 
die verschiedenste A rt zu­
zubereiten. Probieren Sie 
m al unser Dänisches Riesen­
steak. Es m acht n icht viel 
Arbeit, schmeckt prim a 
und ist preiswert.
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Zwiebeln schälen, hacken. 
Tom aten waschen, häuten, 
entkernen, fein würfeln. 
Fleisch m it Zwiebel- und 
Tom aten würfel mischen. 
Mit Salz, Pfeffer und  P a ­
prika p ikan t würzen. F eu ­
erfeste Form  gu t einfetten. 
Fleischteig zu einem großen 
K loß formen und  in  die 
Mif.fe setzen. Butterflöck­
chen obenauf setzen. Form  
in den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 15 M inuten zum  
Vorgaren, dann  weitere 45 
M inuten garen. 
E lektroherd: Vorgaren 200 
Grad, dann 160 Grad.

Gasherd: Vorgaren Stufe 4 
oder knapp %  große F lam ­
me, dann Stufe 2 oder 
knapp y3 große Flamme. 
Mit einem Holzstäbchen 
prüfen, ob der B raten  gar 
ist. Riesensteak vierteln 
und  m it Eischeiben, Tom a­
tenvierteln, Petersilie und 
Zwiebelringen garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 65 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
425]
Beilagen: Pommes frites 
m it M eerrettichbutter und  
gemischtem Salat. Dazu 
schm eckt ein kühles däni­
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.

Dänisches Riesensteak. Oder: Wie man aus Hackfleisch schnell einen herrlichen Braten macht.



Danziger Bällchen

Dansk 
Smorrebrod
Bild Seiten 262/263

D ansk Sm0rrebr0d erfreut 
sich nicht nur in seiner 
H eim at D änem ark großer 
Beliebtheit. F ü r Freunde 
belegter Brote ist es das 
Non plus u ltra. K enn­
zeichnend für das Sm0rre- 
br0d ist der vielseitige Be­
lag, der aus Fisch, Fleisch, 
K äse oder Eiern besteht 
und stets reichlich garniert 
■wird. Sm0rrebr0d kann 
eine Grundlage aus Toast­
brot-, Graubrot-, Graham ­
brot-, Vollkornbrot- oder 
K näckebrotscheiben haben. 
H ier machen wir Ihnen 
einige Vorschläge für den 
B elag :
Reichlich Lunchmeatschei- 
ben auf das B rot legen. In  
die M itte ein M eerrettich­
häufchen setzen. Als G ar­
nierung eine gedrehte Ap­
felsinenscheibe, zwei B ack­
pflaumen und etwas Peter­
silie.
Eine Scheibe B rot m it ei­
nem S ala tb la tt belegen. 
D arauf eine gebratene 
Hähnchenkeule m it einer 
Speckscheibe geben. Mit 
Gurken- und Tom aten­
scheiben und Kresse gar­
nieren.
T atar würzen, gleichmäßig 
auf eine Schnitte verteilen. 
E in Eigelb vom Eiweiß 
trennen und auf die M itte 
des Brotes setzen. Eine 
kleine Zwiebel hacken, m it 
K apern  zusammen um  das 
Eigelb legen.
S ala tb la tt auf eine Scheibe 
B rot legen. Drei Scheiben 
Roastbeef (bitte den F e tt­
rand  entfernen) zu Röllchen 
drehen, m it kandierten 
F rüchten füllen. Zum G ar­
nieren des Brotes werden 
die Gurken in Scheiben 
und Fächer geschnitten.

Weltberühmtes Wahrzeichen 
im  Hafen von Dänemarks 
Hauptstadt Kopenhagen: 
Die »Kleine Meerjungfrau«( 
Ihr geistiger Vater ist der 
dänische Märchenerzähler 
Hans Christian Andersen.

A u l eine Scheibe B rot zu­
erst ein Salatb latt, dann 
Scheiben von hartgekoch­
tem  E i und Tom aten legen. 
In  die M itte einen dicken 
Streifen Mayonnaise sp rit­
zen und m it deutschem 
K aviar verzieren.
Tilsiter K äse passend 
schneiden und m it Tom a­
tenachteln auf das B rot 
legen. Mit einem S träuß­
chen Kresse verzieren.
Drei Kochschinkenröllchen 
auf die Schnitte geben. In  
die M itte einen Eßlöffel 
Gemüsesalat. Mit je einer 
Ei-, Tomaten- und G ur­
kenscheibe und einem P e­
tersiliesträußchen hübsch 
garnieren.
B rot m it Lachsscheiben be­
legen. E tw as kaltes R ü h r­
ei draufgeben und m it ge­
hacktem  Schnittlauch be­
streuen.
Eine dicke Scheibe Leber­
pastete auf das B rot legen. 
Gurke in  feine Scheiben 
schneiden. Champignons 
ebenfalls. Beides auf der 
Leberpastete anrichten. 
Schnitte dick m it Salami­
scheiben belegen und m it 
Zwiebelringen garnieren. 
E in  hartgekochtes E i in 
längliche Scheiben schnei­
den und in einer Reihe auf 
einem S ala tb la tt auf das 
B ro t geben. Daneben eine 
Scheibe Dörrfleisch. Mit

einem Tom atenachtel und 
Kresse garnieren.
Eine dicke Scheibe Dana- 
blu-Käse auf die Schnitte 
legen. E in Eigelb vom E i­
weiß trennen. In  die M itte 
geben und m it Radieschen­
scheiben verzieren. 
V orbereitung pro Schnitte:
5 Minuten.
Zubereitung: 45 M inuten. 
P S : In  Dänem ark wird 
auch Ju s  und Eierstich 
gern zum Garnieren genom­
men. W om it Sie Ih r  Brod 
belegen, bleibt Ihrer P h an ­
tasie überlassen, vergessen 
Sie jedoch nicht, entweder 
m it Salatb lättern , P eter­
silie, Schnittlauch, Kresse 
oder m it Tom aten, Gurken, 
frischem oder Dosenobst zu 
garnieren. D adurch be­
kom m t Sm0rrebr0d erst 
sein frisches und appe tit­
liches Aussehen.
W enn Sie auf Ihre  schlanke 
Linie achten, servieren Sie 
die Sm0rrebr0ds wie auf 
unserem Foto  ungebuttert. 
Stilechter allerdings sind 
die Brote, wenn sie reich­
lich m it gesalzener B u tte r 
bestrichen werden, die al­
lerdings etwas teurer is t als 
ungesalzene.
Ü brigens: D as 0 wird wie ö 
gesprochen.

Danziger 
Bällchen
125 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eier, 150 g Zucker, 
y2 Glas (1 cl) Rum,

1 saure Sahne,
625 g Mehl,
'/2 Päckchen Backpulver, 
Pflanzenöl zum  Ausbacken,
2 Eßlöffel Zucker,
3 Päckchen Vanillinzucker.

B u tte r oder Margarine 
schaumig rühren. Abwech­
selnd Eier und Zucker rein­
geben. R um  und Sahne 
dazu. Mehl m it Backpulver 
mischen. In  den Teig rü h ­
ren. Teelöffel in  Öl ta u ­
chen. D am it aus dem Teig 
kleine K ugeln abstechen. 
In  heißem Öl ausbacken. 
Ab tropfen lassen. Zucker 
und  Vanillinzucker m i­
schen. Noch heiße Bällchen 
darin wälzen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
4605.
PS: Zur gem ütlichen Tee­
stunde sind die Bällchen 
sehr zu empfehlen.
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iiSi
Dansk Smerrebrod.
Rezept Seite 261.

Erlaubt ist, was gut schmeckt. 
Nach diesem Motto werden 
in Dänemark Smorrebreds 
garniert. Mit Erfolg.
Denn Smorrebrods sind die 
bestbelegten Brote Europas.





Süße Kleinigkeiten aus der böhmischen Küche: Dattelbusserln.

Danziger
Zwieback
125 g B u tte r oder 
Margarine,
125 g Zucker, 2 Eigelb, 
200 g Mehl,
50 g Speisestärke, 
gu t % 1 saure Sahne, 
M argarine zum Einfetten, 
1 Eigelb,
50 g grob gehackte 
Mandeln.

B u tte r schaumig schlagen. 
Nach und nach Zucker und 
Eigelb zugeben. Mehl m it 
Speisestärke mischen. Auf 
den Teig sieben. Mit saurer 
Sahne zusammen einrüh­
ren. Aus dem fertigen Teig 
etwa eigroße Stücke for­
men. Leicht flachdrücken. 
M it der Schmalseite so auf 
ein gefettetes Backblech 
aneinander setzen, daß 
ein länglicher Laib en t­
steht. Eigelb verquirlen. 
Zwieback dam it bestrei­
chen. Mit gehackten Man­
deln bestreut in  den vorge­
heizten Ofen schieben.

So werden Datteln gefüllt: Der 
Länge nach aufschneiden.

Datteln mit ausgerollten M ar­
zipanvierecken umhüllen.
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Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Die einzelnen Teigstücke 
backen fast ganz zusammen 
und  bekommen so die ty p i­
sche Zwiebackform. 
Zwiebacklaib noch warm in 
Scheiben teilen. E rneu t auf 
ein gefettetes Backblech 
legen, in  den heißen Ofen 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3190.

Datteln
gefüllt
250 g D atteln ,
100 g geschälte Mandeln, 
100 g Rohm arzipan,
100 g Puderzucker,
1 Töpfchen K uvertüre, 
halbbitter.

2
Dattelkern rausnehmen und 
durch eine Mandel ersetzen.

Zur Hälfte in  Kuvertüre tau­
chen. An der Luft trocknen.

F ür Leckermäuler sind die 
gefüllten D atte ln  genau 
richtig. Aber V orsicht: Sie 
sind sehr, sein- süß.
D atte ln  der Länge nach 
aufschneiden. K ern  entfer­
nen. Eine Mandel reinset­
zen. Rohm arzipan m it P u ­
derzucker verkneten, aus­
rollen, Vierecke ausschnei­
den, die D atte ln  dam it um ­
hüllen. K uvertüre nach 
Vorschrift auflösen. D a t­
teln  zur H älfte eintauchen. 
Zum Trocknen auf ein 
K uchengitter legen. In

Konfektkapseln aus Papier 
anrichten.
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
2725!
W ann reichen ? Als Leckerei 
zwischendurch.
P S : Sie können übrigens 
den M arzipanm antel weg­
lassen. Stecken Sie die D a t­
teln  auf Zahnstocher und 
tauchen sie ganz und gar in 
K uvertüre. W enn die K u ­
vertüre trocken ist, Zahn­
stocher rausziehen.

Konfekt für Knabberlustige. Süßer geht’s kaum: M it Mandeln 
gefüllte Datteln im  schokoladenüberzogenen Marzipankleid.



Dattelhuhn orientalisch

Orientalisches Dattelhuhn: Sehr pikantes Geflügelgericht für Freunde der exotischen Küche.

Dattel­
busserln
2 Eiweiß,
50 g Puderzucker,
50 g Mandelstifte,
100 g D atteln, Oblaten, 
D attelstücke zum 
Garnieren.

In  Österreich wird nicht 
geküßt, dort wird gebus- 
serlt. U nd süß wie ein K uß 
sollen die D attelbusserln 
sein, die der böhmischen 
Küche entstam m en, w äh­
rend der k. u. k.-Zeit aber 
in  die W iener Küche über­
nommen wurden.
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen. Nach und nach 
gesiebten Puderzucker u n ­
terziehen. Mandeln dazu­
geben. D atte ln  entkernen, 
in  feine Streifen schneiden, 
untermischen. Mit zwei 
Teelöffeln kleine Häufchen 
auf die Oblaten setzen. Mit 
D attelstücken garnieren. 
Im  vorgeheizten Ofen 120 
M inuten trocknen lassen. 
Elektroherd: 140 Grad. 
Gasherd: Stufe 1 oder 
kleinste Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 125 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
860!

Dattelhuhn 
orientalisch
1 ausgenommenes, 
mageres Suppenhuhn 
von 1500 g,
Salz, Pfeffer,
Curry,
40 g Öl,
1 Zwiebel,
2 grüne Paprikaschoten,
% 1 klare Fleischbrühe 
aus Würfeln,
200 g Reis,
Wasser,
1 Teelöffel Speisestärke,
12 D atteln ,
1 Becher Sahnejoghurt,
3 Eßlöffel blättrig  
geschnittene, geröstete 
Mandeln.

D am it die D atte ln  beson­
ders süß und saftig werden, 
soll nach einem arabischen

Sprichwort die Palm e »mit 
dem Fuß im W asser und 
m it dem K opf in  den F lam ­
men« stehen. Also in  einer 
Oase möglichst hoch h in ­
auswachsen. Die orientali­
sche Küche ist ohne die 
D atte l kaum  denkbar. 
N icht nur süße Speisen, 
auch p ikante erhalten durch 
sie ein besonderes Arom a. 
H uhn in 8 Teile zerlegen. 
Bis auf Schenkel- und F lü ­
gelknochen alle Knochen 
entfernen. Fleisch m it Salz, 
Pfeffer und Curry einreiben. 
Öl erhitzen, Fleisch darin 
auf allen Seiten goldbraun 
braten. Zwiebel schälen,

würfeln, dazugeben. Gold­
gelb schwitzen. P aprika­
schoten waschen, putzen, 
in  Streifen schneiden. Zu 
Fleisch und  Zwiebel geben. 
Mit Fleischbrühe auf füllen. 
30 M inuten bei schwacher 
H itze kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Reis 
waschen, m it doppelter 
W assermenge zum Kochen 
bringen und  weich ziehen 
lassen.
Fleisch aus der Soße neh­
men, warm stellen. Brühe 
passieren. Speisestärke m it 
wenig W asser verrühren. 
Brühe dam it binden. D a t­
teln  halbieren, entkernen.

In  die Soße geben. Joghurt 
durchquirlen, in  die Soße 
rühren. Eventuell m it Salz 
und  Curry nachwürzen. Bis 
kurz vorm  Kochen erhitzen. 
Reis in  eine Schüssel geben, 
Fleisch darauf anrichten, 
m it der Soße übergießen. 
Mandeln drüber streuen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 40 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
850. '
Unser Menü Vorschlag: Vor­
weg eine Bouillon m it E in ­
lage, dann das orientalische 
D atte lhuhn  als H auptgang. 
U nd als Dessert B ananen - 
Orangen-Eis.
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Dattelkuchen 
ungebacken
1 Tafel Schokolade (zart­
b itter oder Vollmilch),
10 Datteln,
2 K arlsbader Oblaten,
150 g geriebene Mandeln. 
F ü r die G arnierung:
200 g K uvertüre, 
Marzipanrohmasse, 
kandierte Kirschen, 
Mandeln, Pistazien.

Schokolade im W asserbad 
schmelzen. D atteln  en t­
kernen. Die H älfte der 
Schokolade auf einer Oblate 
vorteilen. Die D atte ln  dar­
auflegen. Zwischenräume 
mitgeriebenen Mandelnaus- 
fiillen. Die restliche Schoko­
lade draufgießen. Zweite 
Oblate aufsetzen und den 
K uchen m it einem Holz­
brettchen beschweren. 60 
M inuten erkalten lassen. 
K uvertüre ebenfalls im 
W asserbad auflösen und 
den Kuchen dam it über­
ziehen. Aus dem Rohm arzi­
pan  Dreiecke schneiden 
und auf legen. Mit kandier­
ten  Kirschen, Mandeln und 
Pistazien verzieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: Ohne die Zeit 
fürs E rkalten  15 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
28301

Dattelpalmen wachsen im  
Irak, Iran und in Afrika. 
Ihre Früchte sind begehrt.
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Ungebackenen Dattelkuchen macht man so: Oblate mit Schokolade bestreichen. Datteln und 
geriebene Mandeln darauf verteilen. Übrige Schokolade draufgießen. Zweite Oblate aufsetzen. 
Kuchen mit Kuvertüre überziehen. Dann mit Rohmarzipan und gehackten Pistazien garnieren.



Dauphinekartoffeln

Dattel­
Schnitten

Gespritzte Teigrollen ins Fett gleiten lassen. Goldgelb sollten Dauphinekartoffeln aussehen.

F ür die F ü llung :
200 g gehackte D atteln, 
100 g Zucker, 
y2 Tasse Wasser,
% Tasse frisch gepreßter 
Orangensaft.
F ü r den T eig:
120 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Braunzucker,
1 Prise Salz, 
y2 Teelöffel Muskat, 
y2 Teelöffel Zimt,
1 kräftige Prise 
K ardam om ,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 130 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
200 g Haferflocken,
%  Tasse Milch.
Margarine zum Einfetten.

D atte ln  fein hacken, m it 
Zucker, Wasser und O ran­
gensaft in  einem Topf zum 
Kochen bringen. U nter 
R ühren kochen lassen, bis 
die Masse dick wird. A b­
kühlen lassen.
In  der Zwischenzeit den 
Teig zubereiten. Dazu B u t­
te r oder Margarine schau­
mig schlagen. Braunzucker 
nach und nach reingeben. 
Salz, M uskat, Zimt, K arda­
mom und abgeriebene Zi­
tronenschale auch. Mehl 
m it B ackpulver mischen, 
m it den Haferflocken und 
der Milch unterrühren. 
Die H älfte des Teiges in 
eine gu t gefettete K asten­
form füllen. D arauf kom m t 
die Dattelm asse. Restlichen 
Teig drauf füllen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 50 bis 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
Rausnehmen. K alt werden 
lassen, stürzen. In  etw a 3 cm

breite Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 100 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3670]
P S : Braunzucker erhalten 
Sie in  Feinkostgeschäften 
oder den Lebensm ittelab­
teilungen von Kaufhäusern.

Dauphine­
kartoffeln
F ü r 6 Personen

C D
F ür den K artoffelteig: 
500 g Kartoffeln,
Salz,
50 g B utter,
2 Eigelb.
F ü r den Brandteig:
14 1 Wasser,
50 g B utter,
1 Prise Salz,
150 g Mehl,
4 Eier,
M uskat, Salz.

Zum Ausbacken: 
P la tten fe tt oder Öl.

D auphine w ar der Titel der 
früheren französischen 
Kronprinzessinnen. Viel­
leicht aus Verehrung für 
eine von ihnen werden in 
der klassischen französi­
schen K üche die ausge­
backenen Kartoffel-Brand- 
teig-Rollen D auphinekar­
toffeln genannt. Denn eins 
steh t fe s t: Sie sind eine 
ganz königliche Beilage. 
K artoffeln schälen, w a­
schen, in leicht gesalzenem 
W asser kochen. Abgießen, 
dämpfen, durch die Presse 
drücken. Masse abkühlen 
lassen, m it B u tte r und ver­
quirltem  Eigelb gu t ver­
rühren.
F ü r den B randteig Wasser, 
B u tte r und  Salz in  einem 
breiten Topf aufkochen. 
Von der Kochstelle neh­
men. Das Mehl auf einmal 
in  die heiße Flüssigkeit 
schütten. Sehr schnell m it 
einem Langlochlöffel g la tt­
rühren. Es dürfen sich kei­
ne K lum pen bilden. Den

Topf wieder auf die K och­
stelle geben. Teig bei 
schwacher H itze so lange 
rühren, bis sich ein Kloß 
bildet. W enn der Kloß e t­
was am  Boden anhängt, 
ein E i reinrühren. Teig 5 
bis 10 M inuten abkühlen 
lassen. N acheinander die 
restlichen E ier zugeben. 
Kartoffelmasse m it dem 
B randteig mischen. Mit 
etwas M uskat und Salz ab ­
schmecken. D ann Ausback­
fe tt erhitzen. Teig in  eine 
Spritztü te m it großer ru n ­
der Tülle füllen. 3 cm lange 
Rollen m it dem Messer an 
der Tülle abschneiden, in 
das F e tt gleiten lassen. Gold­
gelb ausbacken. 
Vorbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 10 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
555.
U nser M enüvorschlag: Als 
Vorsuppe unsere Creme 
Vichyssoise. Als H au p t­
gang Rehrücken m it D au­
phinekartoffeln und feiner 
Gemüseplatte. Als Dessert 
Birne Helene. U nd als 
G etränk schm eckt dazu ein 
Burgunder Rotwein.

Dauphinekartoffeln: Kartoffeln (lurchprassen. Kartoffelm.asse mit dem Brandleig vermischen.
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Nach einem original ungarischen Rezept mit Tokayer zubereitet.

Debrecziner 
Omelett
Debreceni om lett

F ü r die F ü llung :
150 g Debrecziner 
W ürstchen (ersatzweise 
Landjäger oder andere 
Räucherwurst),
60 g geräucherter Speck,
20 g B utter oder 
Margarine,
1 Zwiebel,
1 kleine rote Paprikaschote,
1 kleine grüne 
Paprikaschote,
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3 Tomaten,
Salz, Paprika rosenscharf. 
F ü r die Omeletts:
8 Eier, knapp % 1 Sahne, 
Salz, Paprika edelsüß,
4 Eßlöffel Öl zum  Backen.

Aus U ngarn kom m t das 
Debrecziner Omelett. Ge­
nauer gesagt aus der unga­
rischen S tad t Debreczin, 
die wegen ihrer guten K ü ­
che auch außerhalb U n­
garns berühm t wurde. Be­
sonders berühm t sind die 
Debrecziner W ürstchen 
und  der Paprikaspeck. 
W urst in  wenig W asser 20 
M inuten kochen. R ausneh­
men. Abtropfen lassen. In  
dünne Scheiben schneiden. 
Speck würfeln, in  der P fan­

• Debrecziner Paprikaschnitzel.

ne glasig werden lassen. 
B u tte r oder M argarine zu­
geben. Die geschälte, in 
Ringe geschnittene Zwie­
bel und  die gewaschenen, 
geputzten, in  Streifen ge­
schnittenen Paprikascho­
ten  hineingeben. Gut 5 Mi­
nu ten  dünsten. Tom aten 
häuten . K erne entfernen. 
Fruchtfleisch würfeln. 3 Mi­
nu ten  m itdünsten. W urst­
scheiben reingeben. Mit 
Salz und Paprika würzen. 
W arm  stellen.
F ü r die Omeletts E ier m it 
Sahne, Salz und  Paprika 
verquirlen. 1 Eßlöffel 01 in  
der Pfanne erhitzen. E in  
Viertel der Eimasse hinein­
geben. Stocken lassen. 
Om elett rausnehm en, ein 
Viertel der Füllung dar auf -

Nach Debreczin, dem land­
wirtschaftlichen Handels­
zentrum im nordwestlichen 
Ungarn, ist vieles aus der 
ungarischen Küche benannt.

geben, zusammenklappen, 
warm  stellen. Übrige Ome­
le tts  ebenso zubereiten. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
6651

Debrecziner 
Paprika­
schnitzel
4 Kalbsschnitzel (je 150 g), 
Salz, Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl,
2 ro te Paprikaschoten,
1 grüne Paprikaschote,
2 Zwiebeln,
1 W einglas (9 cl)
Tokayer,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Prise Paprika rosenscharf, 
y2 Tasse saure Sahne.

Kalbsschnitzel leicht klop­
fen, salzen, pfeffern. Öl er­
hitzen, Schnitzel darin  auf 
beiden Seiten je 5 M inuten 
braten. Das Fleisch soll 
außen knusprig, innen saf­
tig und  noch rosa sein. 
Schnitzel warm stellen. 
B ratfond m it 2 Eßlöffeln 
W asser loskochen, P aprika­
schoten waschen, putzen, 
in  feine Streifen schneiden. 
Zwiebeln schälen, halbie-







Dem idow -Salat
Feines Sonntagsessen: 
Delikates Schnitzel mit 
blättrig geschnittenen 
Mandeln, Kartoffel­
kroketten, Ananas und 
Kirschen.

ren, in Streifen schneiden. 
Paprika und Zwiebeln 10 
M inuten im B ratfond dün­
sten. Mit Tokayer ablö­
schen, m it Paprika und 
Salz würzen. Saure Sahne 
unterrühren, Schnitzel an ­
richten, Soße drübergießen. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a 
355.
Beilage: Grüne Nudeln.

Deidesheimer 
Brot
200 g Zucker, 4 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 100 g Rosinen, 
200 g Mehl, 4 Eiweiß, 
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r die G lasur:
1 Töpfchen K uvertüre.

Aus Deidesheim, einem 
W einort in der Rheinpfalz, 
stam m t das Deidesheimer 
Brot, ein besonders lecke­
res Kaffeegebäck.
Zucker und  Eigelb schau­
mig schlagen. Abgeriebene 
Zitronenschale und ge­
waschene, abgetropfte R o­
sinen zugeben. Gesiebtes 
Mehl unterrühren. Eiweiß 
zu steifem Schnee schlagen. 
U nter den Teig heben. 
Blech fetten. Mit zwei Tee­
löffeln makronenähnliche 
P lätzchen aufs Backblech 
setzen. Im  vorgeheizten 
Ofen goldgelb backen. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Rausnehm en, vom  Blech 
nehmen, auskühlen lassen. 
M it aufgelöster K uvertüre 
streifenförmig garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
2615; "

Demidow- 
Salat
Bild Seite 272

200 g Möhren,
200 g Kohlrabi,
200 g Sellerie, Salz,
34 1 Wasser,
2 Zwiebeln.
F ü r die M arinade:
2 hartgekochte Eigelb,
8 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
y2 Teelöffel 
weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel K apern,
1 Eßlöffel gewiegte 
Estragonblätter oder 
% Eßlöffel getrocknete 
E stragonblätter,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
2 hartgekochte Eiweiß. 
Zum Garnieren:
1 hartgekochtes Ei,
1 Teelöffel K apern,
4 Trüffelscheiben,
1 Sträußchen Kresse.

Dieser sehr feine Salat 
wurde dem Fürsten  Ana- 
tolij Demidow (1813 bis 
1870) gewidmet, einem vom 
Zaren geadelten W affen­
fabrikanten und  W issen­
schaftler.
Möhren, K ohlrabi und Sel­
lerie putzen, waschen und 
würfeln. In  kochendes, ge­
salzenes W asser geben. 20 
M inuten kochen. Auf ei­
nem  Sieb abtropfen lassen. 
Zwiebeln schälen und w ür­
feln. Alle Z utaten  mischen. 
F ü r die M arinade Eigelb 
passieren. Mit Öl und W ein­
essig verrühren. Senf, Pfef­
fer und  Zucker zugeben. 
K apern  m it E stragonblät­
tern  und Petersilie auch. 
Eiweiß hacken und  rein­
geben. Die M arinade m it 
den S alatzutaten  gut mi-

Ein knuspriges Kaffeegebäck mit Rosinen: Deidesheimer Brot.

Delikates 
Schnitzel
4 K albsschnitzel (je 150 g 
20 g Mehl, Salz, Pfeffer, 
Paprika edelsüß, 1 Ei,
2 Eßlöffel b lättrig  
geschnittene Mandeln,
2 Eßlöffel Kokosraspeln, 
60 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Scheiben Ananas, 
Sauerkirschen,
1 Schuß Cognac oder 
W einbrand.

Kalbsschnitzel m it einem 
Messer flachdrücken. Mehl, 
Salz, Pfeffer und  Paprika 
mischen. Schnitzel darin 
wenden. E i verquirlen, 
Schnitzel durchziehen. 
Mandeln und  Kokosraspeln 
mischen. Schnitzel darin  
wälzen. F e tt  in  der Pfanne 
erhitzen. Schnitzel auf je ­
der Seite 6 M inuten braten. 
Auf einer P la tte  anrichten 
und warm stellen. Im  B ra t­
fe tt die restliche M andel­
K okosraspel-M ischung 
bräunen, abgetropfte A na­

nasscheiben und Sauerkir­
schen dazugeben. Mit Cog­
nac oder W einbrand ab ­
schmecken. Schnitzel m it 
Ananasscheiben, Sauerkir­
schen und der M andel­
Kokosraspel-Mischung gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4 6 ä
Beilagen: Sauerkirschkom­
po tt, K artoffelkroketten.

TIP
Obstgarnituren 
dürfen gebratenes 
Fleisch
nicht verwässern. 
Früchte deshalb 
vor dem 
Garnieren 
gut abtropfen 
lassen und 
erst dann 
mit Cognac 
beträufeln.
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Derby
F ür 1 Person

2 Glas (4 cl) Gin, 
y2 Glas (1 cl) Pfirsich­
Brandy, 1 Zweig Minze.

D erby ist ein sogenannter 
After-Dinner-Cocktail, also 
ein kräftiger Schluck, der 
nach dem Essen gereicht 
wird. Vorherrschend soll 
der Gin sein, der Pfirsich­
B randy darf nur parfüm ie­
ren.
Gut gekühlten Gin und 
Pfirsich-Brandy in  ein ge­
kühltes Cocktailglas geben. 
Mit einem R ührstab  m i­
schen. Minzzweig dazu­
geben und sofort servieren.

Dessauer 
Teeschnitten
375 g Mehl,
125 g Speisestärke,
4 Eier, 80 g Zucker,
1/16 1 Milch, 1 Prise Salz,
1 Prise K ardam om , 
etwas Pim ent,
300 g B utter.
1 Eigelb,
2 Eßl. Hagelzucker.

Bunte Mischung aus vielen Gemüsen, Kräutern und Gewürzen: Demidow-Salat. Rezept Seite 271.

sehen. 30 M inuten im K ühl­
schrank durchziehen lassen. 
N ach Geschmack würzen. 
H artgekochtes E i in  Schei­
ben schneiden, auf den Sa­
la t legen, obenauf jeweils 
K apern und Trüffelschei­
ben. Kleine K ressesträuß­
chen anlegen.
V orbereitung: 35 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
33Ö
Beilagen: Schwarzbrot m it 
B utter.

PS : Trüffel können Sie in 
kleinen Dosen kaufen. 
W enn Sie nicht den ganzen 
In h a lt verbrauchen, kön­
nen Sie die Trüffel einfrie­
ren. Sie sollten sie aller­
dings einzeln einfrieren: 
Trüffel auf einen U ntersatz 
geben, für 15 M inuten in 
die Gefriertruhe stellen. 
E rst wenn die Trüffel fest 
sind, kommen sie in  einen 
Gefrierbeutel. Sie können 
nun, je nach Verwendungs­
zweck, auch einzeln raus­
genommen werden.

TIP
Hagelzucker ist 
sehr grobkörnig 
und weiß. Er 
eignet sich 
vorzüglich 
zum Garnieren 
von feinem Gebäck 
und schmilzt 
nicht beim Backen.

D er Elbhafen Dessau war 
bis 1919 Residenz des H er­
zogtums A nhalt. Aus der 
herzoglichen Schloßküche 
soll das R ezept für die 
Dessauer Teeschnitten 
stammen. E in schönes Ge­
bäck für Tee- oder Kaffee­
stündchen.
Mehl und Speisestärke m i­
schen. Auf ein B ackbrett 
sieben. In  die M itte eine 
Vertiefung drücken. Eier, 
Zucker, Milch und Gewürze 
zugeben. Mit etwas Mehl 
bedecken. Von außen nach 
innen zu einem festen Teig 
kneten. Ausrollen. 100 g 
B u tte r in  dünne Scheiben
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Detroit-Frappe

Ingwer und Wein machen aus 
Birnen ein herbsüßes Dessert.

schneiden, auf den Teig le­
gen. Teig mehrmals zu­
sammenfalten und  wieder 
ausrollen, so lange, bis die 
B u tte r vom Teig aufgenom­
m en ist. Diesen Vorgang 
zweimal wiederholen, bis 
die ganze B utter verbraucht 
ist. Teig zugedeckt 15 Mi­
nu ten  im K ühlschrank ru ­
hen lassen. 1 cm dick aus­
rollen und  Rhom ben dar­
aus schneiden. Auf ein ge­
fette tes Backblech legen. 
Eigelb verquirlen, Schnit­
ten  dam it bestreichen. Mit 
Hagelzucker bestreuen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: 15 M inuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
5l3Ö

Dessert 
Rot-Weiß
1 Dose
Lychees (300 g),
1 Dose
A rbutus (250 g),
1 eingelegte Ingw er­
pflaume.

Dies is t ein typisch chine­
sisches F rüch tedessert: Die 
Lychees sind weiße, arom a­
tische Früchte, deren Ge­

schmack ein bißchen an 
M andarinen-Orangen und 
ein bißchen an Ananas er­
innert. Sie gehören zur F a ­
milie der Seifenbaumge­
wächse und kam en u r­
sprünglich aus Südchina. 
Die A rbutus sind die süßen, 
ein wenig mehligen F rüchte 
des Erdbeerbaum es. 
Lunchees und A rbutus ab ­
tropfen lassen, in einer 
Schüssel mischen. Ingw er­
pflaume in  ganz feine W ür­
fel schneiden, über die 
F rüchte geben. Mit etwas 
F ruch tsaft aus den Dosen 
auffüllen. Vor dem Servie­
ren eine Stunde lang im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
75.
W ann reichen? Als Dessert 
nach einem chinesischen 
Gericht.
PS : Lychees und A rbutus 
bekommen Sie in Feinkost­
geschäften.

Dessert­
Birnen
2000 g feste Birnen.
F ü r die M arinade:
% 1 Wasser, %  1 Rotwein, 
1000 g Zucker,
Saft einer Pampelmuse,
3 Stück Ingwer.

Birnen schälen, Stiel und 
B lüte entfernen.
F ü r die M arinade Wasser, 
Rotwein, Zucker und P am ­
pelm usensaft mischen. In g ­
werstücke reingeben. Mari­
nade aufkochen und die 
Birnen darin  10 M inuten 
garkochen. Es sollen im ­
m er nur so viele Birnen in 
den Topf gegeben werden, 
daß sie n icht übereinander 
Hegen. Mit der Schaum ­
kelle abschäumen. Ingw er­

stücke aus der Marinade 
nehmen. B irnen in  heiß aus­
gespülte Einmachgläser 
verteilen. Zugebunden sind 
die Birnen bis zu 3 Monaten 
haltbar.
M arinade noch 10 M inuten 
einkochen, über die Birnen 
gießen. Die Gläser m it 
Cellophanpapier zubinden. 
Vorbereitung: 20 M inuten 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
5215.
W ann reichen? Als Dessert 
nach Fleischgerichten oder 
als K om pott zu Wild.

Detroit- 
Frappe
F ü r 1 Person

4 zerstoßene Eiswürfel,
2 Glas (4 cl) Bourbon 
W hiskey,
3 Glas (6 cl) Gin,
2 Glas (4 cl) Zitronensaft,
1 Glas (2 cl) Zuckerlösung,
1 Eiweiß.

D er Frappe ist ein Long­
drink, der vorzüglich den 
D urst löscht und als A fter - 
D inner-Drink, also nach 
dem Essen, gereicht wird. 
Im  Frappe ist im m er Eis, 
m anchm al sogar Speiseeis. 
Eiswürfel, W hiskey, Gin, 
Z itronensaft und  Zucker­
lösung in  den Mixer geben. 
Eiweiß dazu. Alles so lange 
mixen, bis sich Schaum  bil­
det. In  einem hohen Be­
cherglas servieren.Kleingebäck aus einer Schloßküche: Dessauer Teeschnitten.
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Deutsche 
Soße
1 Kalbsfuß,
1 Markknochen,
%  1 Wasser, Salz,
1 Zwiebel, 2 Nelken,
1 B und Suppengrün,
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
y8 1 Champignonwasser,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Sahne, 
weißer Pfeffer, Salz,
1 Teelöffel Zitronensaft,
20 g B utter.

K albsfuß und M arkkno­
chen waschen, m it kaltem , 
gesalzenem W asser auf­
setzen. Zwiebel schälen, m it 
Nelken spicken und  rein­
geben. Suppengrün wa­
schen, in  W ürfel schneiden, 
dazugeben. 1 Stunde leise 
auf y2 1 einkochen lassen. 
D urch ein Sieb geben. B u t­
te r oder Margarine erh it­
zen, Mehl reinstreuen, 
durchschwitzen lassen. M it 
K albsbrühe und  Cham­
pignonwasser nach und 
nach ablöschen. Aufkochen 
und  7 M inuten weiter­
kochen lassen. D ann vom 
H erd nehmen. Mit Eigelb 
und Sahne legieren. Soße 
m it Pfeifer, Salz, und Zi­
tronensaft abschmecken. 
Zur Verfeinerung wird 
die B u tte r eingerührt. 
Vorbereitung: 70 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
820 '
W ozu reichen? Zu Hühner- 
briistehen oder als Frikas­
seesauce für Geflügel und 
Kalbfleisch. Als Soße für 
pochierte Eier.
P S : Champignonwasser
nehm en Sie am  besten aus 
einer Dose. Die Pilze wer­
den später in ein Frikassee 
gegeben.

TIP
Statt der
traditionellen 
eingeweichten 
Semmel können Sie 
beim Deutschen 
Beefsteak eine frische 
Pellkartoffel ver­
wenden. Sehr gut 
binden auch zarte 
Haferflocken und 
einige Eßlöffel 
kaltes Wasser.
Sie sparen Zeit, 
und der Teig wird 
geschmeidiger.

Kartoffeln oder 
Haferflocken 
schmecken 
weniger
vor als Brötchen. 
Für ein Hacksteak 
der modernen 
Gesundheitsküche 
veredeln Sie den 
Fleischteig mit 
einem Eßlöffel 
Edelhefe und 
nehmen statt 
der Hafer flocken 
Weizenkeime.

Deutsches 
Beefsteak
2 Brötchen,
1 Zwiebel,
20 g Margarine,
500 g Beefsteakhack,
Salz, Pfeffer,
40 g B u tter oder Margarine.
4 Zwiebeln.

Brötchen in  W asser ein­
weichen. Zwiebel schälen, 
würfeln, in heiß er Margarine 
anrösten. In  eine Schüssel 
geben und dazu die ausge­
drückten Brötchen. Mit 
dem Beefsteakhack m i­
schen. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Aus dem Fleisch-

Das ideale Mittagessen 
für eilige Leute, 
Strohwitwer und 
Jungverheiratete: 
Deutsches Beefsteak.

274



Dicke Bohnen m it Speck

Dicke Bohnen mit 
Paprika schmecken am 
besten zu Koteletts.

teig vier runde, abgeflachte 
Steaks formen. B u tter oder 
Margarine in der Pfanne er­
hitzen. Beefsteaks auf bei­
den Seiten 5 M inuten b ra ­
ten. Rausnehm en, warm 
stellen. Zwiebeln schälen, 
in Ringe schneiden. Im  
B ra tfe tt goldgelb braten. 
Beefsteaks anrichten, m it 
Zwiebelxingen garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
420  "
Beilagen: Salzkartoffeln
und gemischter Salat.
P S : Deutsches Beefsteak 
und Frikadelle is t n icht das­
selbe. Das Deutsche Beef­
steak wird grundsätzlich 
nur aus Rinderhack m it

eingeweichtem B rot und 
angeschwitzten Zwiebeln 
bereitet. Frikadellen d a ­
gegen enthalten  außerdem  
noch Eier und können s ta tt  
aus Rinderhack aus Schwei­
ne- oder Kalbshackfleisch 
gem acht werden.

Dicke Bohnen 
mit Paprika
2 Packungen tiefgekühlte 
Dicke Bohnen (je 300 g),
2 ro te Paprikaschoten,
2 grüne Paprikaschoten,
1 Zwiebel,
30 g B u tte r oder Margarine, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Dicke Bohnen in etwas ko­
chendes W asser geben. P a ­
prikaschoten waschen, p u t­
zen, in Streifen schneiden. 
W enn die Bohnen aufge­
ta u t  sind, Paprikaschoten 
dazugeben. 10 bis 15 Minu­
ten  dünsten lassen.
Zwiebel schälen, würfeln. 
In  B u tte r oder M argarine 
goldgelb dünsten. Zu den 
Bohnen geben. M it Salz, 
Pfeffer und Zucker kräftig 
abschmecken.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
63Ö
Wozu reichen ? Zu K oteletts 
oder gebratenen Kasseler 
K oteletts m it Salzkartof­
feln oder Kartoffelpüree.

Dicke Bohnen 
mit Speck
Bild Seite 27 6

100 g durchwachsener 
Speck,
1 große Zwiebel,
1 1 klare Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
2 Pakete Dicke Bohnen 
aus der Tiefkühltruhe 
(je 300 g),_
4 Debrecziner W ürstchen 
oder andere geräucherte 
W urst (je 150 g),
1 rote Paprikaschote oder 
6 Eßlöffel rote P aprika­
streifen aus dem Glas,
500 g kleine Kartoffeln, 
Salz, Pfeffer.
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Speck fein würfeln. Zwiebel 
schälen. Ebenfalls würfeln. 
Speck an.slassen und m it 
der Zwiebel glasig dünsten. 
Mit Fleischbrühe auffüllen. 
Dicke Bohnen reingeben. 
Die W ürstchen in Scheiben 
schneiden. Paprikaschote 
putzen und waschen. E rst 
in Streifen, dann in  Würfel 
schneiden (Paprikastreifen 
aus dem Glas würfeln). K ar­
toffeln schälen, waschen. 
W ürstchen, Paprikawürfel 
und Kartoffeln in  die Brühe 
geben und garziehen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer ab ­
schmecken.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a
i ö i b :
P S : Servieren Sie nach den 
Dicken Bohnen Amerika­
nischen Obstsalat.

DickeBohnen­
Cremesuppe
1 P aket tiefgekühlte Dicke 
Bohnen (300 g),
%  1 Wasser, Salz,
I Eßlöffel Speisestärke, 
yg 1 saure Sahne.
F ü r die G arnierung: 
Gehackte Petersilie. 
Butterflöckchen.

Bohnen in heißem, gesalze­
nem W asser auftauen und 
in einer halben Stunde 
garkochen. Auskühlen las­
sen. Wasser abgießen, m it 
der halben Menge des W as­
sers Bohnen im Mixer p ü ­
rieren. Den feinen Brei m it 
der anderen H älfte des 
Kochwassers wieder erh it­
zen. Speisestärke m it etwas 
Wasser anrühren und die 
Suppe dam it binden. Mit 
Salz abschmecken und vor­
sichtig m it Sahne legieren. 
Petersilie waschen, fein hak- 
ken, draufstreuen. B u tte r­
flöckchen aufsetzen und 
anrichten.
Vorbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
135]
PS: Dicke Bohnen-Creme- 
suppe eignet sich gu t als 
Vorsuppe vor einem Bana- 
nen-Rhabarber-Auflauf.

Dietrich­
Salat
1 Dose Artischockenböden 
(etwa 300 g),
2 kleine Zwiebeln,
% Sellerieknolle,
1 kleine Dose Champi­
gnons (etwa 140 g),
4 Tomaten.
F ü r die M arinade:
3 Eier,
5 Eßlöffel Öl,
3 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz, Pfeffer,
3 Eßlöffel Champignon­
wasser,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.
F ü r die G arnierung:
1 hartgekochtes Ei,
2 Tomaten.

Artischockenböden unter 
kaltem  W asser kurz ab ­
spülen und auf einem Sieb 
abtropfen lassen. In  Viertel 
schneiden. Zwiebeln schä­
len, in  feine Ringe schnei­
den. Sellerie waschen und 
schälen. E rst in  dünne 
Scheiben, dann in  Streifen 
schneiden. Champignons 
abtropfen lassen und hal­
bieren. Das Champignon­
wasser b itte  aufheben: Sie 
brauchen es noch für die 
Marinade. Tom aten häuten, 
vierteln und entkernen. 
F ü r die M arinade die Eier 
hartkochen. E ier halbieren, 
Eigelb herausnehmen. 
Durch ein Sieb passieren. 
Eiweiß fein hacken. Eigelb, 
Öl, Essig, Salz und Pfeffer 
sowie etwas Champignon­
wasser m iteinander verrüh­
ren. Gehacktes Eiweiß und 
Petersilie reingeben. Vor­
sichtig mischen. Eventuell 
nachwürzen. Mit Eivierteln 
und gehäuteten Tom aten­
scheiben garnieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325.
W ann reichen? Dieser 
schmackhafte Salat eignet 
sich hervorragend für ein 
kleines, festliches Abend­
essen.
P S : Es sieht schick aus, 
wenn Sie den Salat in  einer 
ganzen, längs aufgeschnit­
tenen, etwas ausgehöhlten 
Salatgurke servieren.

Kleines Abendessen 
Dietrich -Salat.
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Dillfleisch schwedisch

Dillbrot
neuenglisch
500 g Mehl, 40 g Hefe,
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel lauwarme Milch,
2 Zwiebeln,
20 g getrockneter Dill, 
i/2 Teelöffel Salz,
50 g B utter oder Öl,
2 Eier,
M argarine zum Einfetten, 
W asser zum Bestreichen.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
Hefe und Zucker. M it der 
Müch und  etwas Mehl zum 
Vorteig verrühren. An ei­
nem  warmen Platz zur 
doppelten Menge aufgehen 
lassen. Das dauert etwa 20 
bis 25 Minuten. Zwiebeln 
schälen, sehr fein hacken. 
M it Dill und Salz zum Teig 
geben, ebenso die flüssig 
gemachte B u tte r (oder das 
Öl) und  die Eier. Alles zu 
einem glatten, festen Teig 
verkneten. E tw a 20 bis 30 
M inuten gehen lassen. Aus 
dem Teig ein länglichesBrot 
formen. Auf ein gefettetes 
Backblech setzen. Ober­
fläche längs leicht ein­
schneiden. M it W asser be­
streichen. Nochmal gehen 
lassen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die untere Schiene 
schieben.
Backzeit: 40 bis 45 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 65 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
2485.
W ozu reichen: Zu gekoch­
tem  Fisch, Eier- und  K rab ­
bensalat.

Dillbutter
100 g B utter,
1 Eßlöffel gehackter Dill, 
Salz, Pfeffer, 
etwas Zitronensaft.

B u tte r verrühren und  m it 
Dill mischen. M it Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
abschmecken. Zu einer 4 cm 
dicken Rolle formen und

in ein nasses Stück Perga­
m entpapier einrollen. 30 
M inuten im K ühlschrank 
k a lt werden lassen. D ann in 
1 cm dicke Scheiben schnei­
den. Hübscher sieht es aus, 
wenn m an Form en daraus 
aussticht. (Es gibt B utter- 
ausstecher in H aushalts­
warengeschäften.) 
Vorbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
1951
Wozu reichen? Zu gebra­
tenem, gekochtem und ge­
grilltem Fisch. Zu kurz­
gebratenem  Fleisch.
P S : Im  K ühlschrank hält 
sich D illbutter 3 Monate.

Dillfleisch
schwedisch
D illkött

1000 g Lammfleisch ohne
K nochen (Brust oder
Schulter),
i y 2 1 W asser, Salz,
y2 Lorbeerblatt,
1 B und Dill,
Y2 Bund Petersilie,
3 Pfefferkörner,
1 Stück Zitronenschale,
1 Zwiebel, 3 Nelken,
150 g Möhren.
F ü r die Soße:
y2 1 Fleischbrühe (vom
gekochten Fleisch),
30 g Margarine,
30 g Mehl,
1 B und Dill,
1 Eßlöffel Essig oder 
Zitronensaft,
1 kräftige Prise Zucker,
1 Eigelb.
Zum Garnieren:
1 Zitrone,
Dillzweige.

Fleisch un ter kaltem  
W asser kurz abspülen. Ab­
trocknen. M it W asser zum 
K ochen bringen. Abschäu­
men. Salz, Lorbeerblatt, 
gewaschenen Dill und  Peter­
silie, Pfefferkörner und  Zi­
tronenschale reingeben. 
Zwiebel schälen. Mit den 
Nelken spicken. Auch hin­
eingeben. In  etwa 120 Mi-
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Dillinger Waffeln

Appetitanregender Auftakt zum Essen: Dill-Gurken-Suppe.

<| Dillinger Waffeln 
können Sie gar nicht so 
schnell backen, 
wie sie gegessen 
werden.

nuten  garkochen lassen. 
Möhren schälen, waschen. 
45 M inuten vor Ende der 
Garzeit zum Fleisch geben. 
Fleisch und  Möhren aus 
der Brühe nehmen. Fleisch 
in Scheiben schneiden, 
Möhren in  3 cm lange Stifte. 
Fleisch und Möhren zu­
sammen anrichten. W arm 
stellen.
F ü r die Soße Fleischbrühe 
durchsieben. Margarine er­
hitzen. Mehl remstreuen. 
Gut durchschwitzen lassen. 
Fleischbrühe un ter ständi­
gem R ühren in  die Mehl­
schwitze geben. 7 M inuten 
kochen. Dill waschen. Hak- 
ken. M it Essig oder Z itro­
nensaft und Zucker in  die 
Soße geben und  abschmek- 
ken. Topf von der K och­
stelle nehmen. Verquirltes 
Eigelb hineinrühren. Soße 
getrennt zum Fleisch ser­
vieren. Fleisch m it Z itro­
nenachteln und m it Dill­
sträußchen anrichten. E i­
nen Dillzweig hacken. 
Fleisch dam it bestreuen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 150 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
745;
Beilagen: Gedünstete Möh­
ren und  Salzkartoffeln. Als 
Getränk p aß t ein Bier dazu.

Schwedens Hauptstadt Stock­
holm besteht aus zahlreichen 
kleinen Inseln, die durch 
moderne Autostraßen m it­
einander verbunden sind.

Dill-Gurken­
Suppe
1 große Salatgurke,
30 g Margarine,
1 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
30 g Mehl,
1 Eigelb,
Y8 1 Sahne,
Salz, weißer Pfeffer, 
Rosmarin,
1 Bund Dill oder drei 
Eßlöffel getrocknete 
Dillspitzen,
Saft einer 
halben Zitrone,
1 Prise Zucker.

Gurke waschen, schälen, in 
kleine W ürfel schneiden. 
M argarine erhitzen, G ur­
kenwürfel darin kurz an ­
dünsten. M it Fleischbrühe 
ablöschen. Mehl in  wenig 
kaltem  W asser glattrühren. 
Suppe dam it binden. 7 Mi­
nuten  leicht kochen lassen. 
Topf vom H erd nehmen. 
Eigelb m it etwas Suppe und 
der Sahne verquirlen. In  
die Suppe rühren. M it Salz, 
weißem Pfeffer und  Rosm a­
rin  würzen. Dill waschen, 
trocknen und fein hacken 
(etwas zum Garnieren zu­
rücklassen). In  die Suppe 
geben. Mit Zitronensaft und 
einer Prise Zucker ab ­
schmecken. Mit Dill be­
streu t servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2l5l
Beilage: Frisch geröstetes 
W eißbrot.

Dill­
mayonnaise
100 g Mayonnaise,
Y2 Becher Joghurt,
1 Teelöffel Estragon-Essig, 
1 gehäufter Teelöffel 
Zucker,
Salz,
1 Eßlöffel gehackter Dill.

Mayonnaise m it Joghurt 
und  Estragon-Essig ver­
rühren. Mit Zucker und 
Salz abschmecken. Zum 
Schluß den gehackten Dill 
einrühren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6lÖ
W ozu reichen? Zu allen 
gegrillten und kurzgebrate­
nen Fleischspeisen, als Fon­
due- oder Partysoße.
PS: W enn Sie nicht unbe­
dingt auf die schlanke L i­
nie achten müssen, können 
Sie den Joghurt durch 5 
Eßlöffel Sahne ersetzen.

Dillsoße
1 Bund Dill,
30 g B utter,
30 g Mehl,
Y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Salz,
1 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne.

Dill waschen. Fein hacken. 
Die H älfte davon in  der 
heißen B u tte r andünsten.

Mehl einstreuen. Gut durch­
schwitzen lassen. Fleisch­
brühe un ter R ühren zugie­
ßen. 7 M inuten kochen. Mit 
Salz abschmecken. Eigelb 
m it Sahne verquirlen. Soße 
von der Kochstelle nehmen. 
Die Eigelb-Sahne-Mischung 
hineinrühren. Soße je tz t 
nicht m ehr kochen lassen! 
Restlichen Dill reingeben. 
Heiß servieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro Person: E tw a 
125.
Wozu reichen? Ganz be­
sonders gut schmeckt Dill­
soße zu gekochtem und 
gedünstetem  Fisch, zu ge­
kochtem  Rindfleisch und 
pochierten Eiern.

Dillinger 
Waffeln
3 Eier,
ca. 150 g B utter,
3 Eßlöffel Zucker,
6 Eßlöffel Mehl, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
Öl zum Bestreichen, 
Puderzucker.

Die E ier wiegen. Gleiche 
Gewichtsmenge B utter 
schaumig rühren. Eigelb 
vom Eiweiß trennen. Eigelb 
und Zucker un ter die B u t­
te r rühren. Mehl, Zitronen­
schale und  Salz dazu. E i­
weiß zu steifem Schnee 
schlagen, unterheben. 
Waffeleisen erwärmen, m it 
Öl bestreichen. Löffelweise 
den Teig auf das Waffel­
eisen geben, Teig verteilen. 
Eisen schließen und  die 
Waffel 6 M inuten lang 
backen. Rausnehm en, m it 
Puderzucker bestreuen. Die 
Waffeln können warm  oder 
ka lt serviert werden.
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M it dem Diplomaten-Salat können Sie selbst bei einem großen Gala-Empfang Ehre einlegen.

Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 60 bis 70
Minuten.
Kalorien insgesam t: 1990. 
W ann reichen? N ur m it 
Puderzucker bestreut, m it 
Pflaumenmus oder Konfi­
türe bestrichen als Tee­
oder Kaffeegebäck. Mit 
K om pott, Dosenobst oder 
Apfelmus als Nachtisch 
nach einem Eintopf.

Diplomaten­
kekse
F ür den Teig:
100 g Mehl,
50 g Speisestärke,
65 g Zucker,
100 g B utter,
65 g Mandeln, 1 Prise Salz. 
F ü r die F ü llung :
200 g Mandeln,
200 g Puderzucker,
2 bis 3 Eßlöffel R um  oder 
Rosenwasser,
Puderzucker zum 
Ausrollen.
F ü r den G u ß :
125 g Pistazien,
150 g Puderzucker,
1 Teelöffel R um  oder 
Rosenwasser,
1 Eßlöffel Wasser.

Mehl und Speisestärke m i­
schen, auf ein B ackbrett 
sieben. Zucker zugeben. 
B u tte r in Flöckchen darauf 
verteilen. Alle M andeln ab ­
ziehen und durch die Man­

delmühle drehen. Die für 
den Teig angegebene Menge 
abnehm en und m it dem 
Salz zum Teig geben. Von 
außen nach innen schnell 
einen M ürbeteig kneten. 30 
M inuten kühl stellen.
In  der Zwischenzeit M an­
deln für die Füllung m it 
gesiebtem Puderzucker und 
etwas R um  oder Rosen­
wasser zu einer Masse ver­
kneten. Auf Puderzucker 
x/2 cm dick ausrollen und 
runde oder ovale Form en 
ausstechen. Beiseite stellen. 
Den Mürbeteig ebenfalls % 
cm dick ausrollen und in 
der gleichen Größe runde 
oder ovale Kekse ausste­
chen. Blech leicht fetten. 
Die Kekse im vorgeheizten 
Ofen auf Mittelschiene 
goldgelb backen.
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Auskühlen lassen. Jeweils 
zwei Mürbeteigkekse m it 
einem gleichgroßen Stück 
der Füllmasse in  der M itte 
zusammensetzen.
F ü r den Guß die Pistazien 
abziehen und  fein mahlen. 
M it gesiebtem Puderzucker, 
R um  oder Rosenwasser und 
W asser verrühren. Die K ek­
se dam it überziehen und 
m it Pistazien garnieren. 
V orbereitung: Ohne K üh l­
zeit 60 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
5615.

TIP
Oliven sind zwar 
Ölfrüchte.
Grüne Oliven 
enthalten aber 
noch kein Öl. 
Durch Säure­
gärung werden sie 
haltbar und 
entbittert. 
Schwarze Oliven 
sind stark 
gesalzen und 
müssen vor 
Gebrauch einige 
Tage wässern. 
Wasser 
ab und zu 
erneuern.

Diplomaten­
mayonnaise
100 g Mayonnaise,
6 Eßlöffel Sahne,
i y 2 Eßlöffel grüne Oliven,
1 y2 Eßlöffel schwarze 
Oliven,
2 Eßlöffel Mandeln,
Salz, weißer Pfeffer.

Mayonnaise m it Sahne ver­
rühren. Grüne und  schwar­
ze Oliven entkernen und 
fein hacken. Mandeln ab ­
ziehen und  ebenfalls fein

hacken. Mit der Mayon­
naise vermischen und m it 
Salz und  Pfeffer abschmek- 
ken. Durchziehen lassen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2 l ä
Wozu reichen? Als Arti- 
schocken-Dip oder als pi­
kante Soße zum Fleisch­
fondue.

Diplomaten­
Salat
150 g Sellerie aus der Dose,
6 Scheiben Ananas aus der 
Dose,
50 g W alnußkerne,
12 Sauerkirschen ohne 
Kerne,
4 Eßlöffel Mayonnaise,
1 Eßlöffel Weinessig,
2 Eßlöffel Ananassaft,
8 Salatb lätter und
1 Scheibe Ananas zum 
Garnieren.

Sellerie abtropfen lassen, 
würfeln. Ananasscheiben 
auch abtropfen lassen und 
in Segmente teilen. W al­
nußkerne halbieren. K ir­
schen dazugeben. Alles m i­
schen. Mayonnaise m it 
Weinessig und A nanassaft 
verrühren. Mayonnaise über 
die S alatzutaten  gießen, 
vorsichtig unterheben. 15 
M inuten im K ühlschrank 
durchziehen lassen. 
Salatb lätter auf vier Teller 
verteilen. Salat darauf an ­
richten. Mit Ananasseheibe 
garnieren.
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235.

Diplomatentorte
siehe Charlotte royal
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Djuvec

Wenn Sie und Ihre Freunde Geschmack an raffinierten Soßen 
finden, ist D ip  mit Artischocken genau der richtige Eß-Spaß.

Dip mit 
Artischocken
F ür die Sauce Vinaigrette:
2 hartgekochte Eier,
1 rohes Eigelb,
8 Eßlöffel Öl,
4 Eßlöffel Weinessig,
1 Teelöffel scharfer Senf, 
x/ 2 Teelöffel feingemahlener 
Pfeffer, Salz,
1 Teelöffel K apern,
je 2 Eßlöffel fein gehackte 
Estragonblätter und 
Petersilie.
F ü r die Orangensoße:
125 g Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne,
Saft einer Orange,
2 Eßlöffel Senf,
Salz, weißer Pfeffer, 
eine Prise Zucker,
dünn geschälte Schale einer 
halben Orange.
F ü r die Tom atensoße:
3 Eßlöffel Tom aten­
ketchup,
y2 Beutel Mayonnaise,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Eßlöffel Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker,
2 Eßlöffel Dosenmilch.
4 Artischocken,
Saft einer Zitrone,
Salz, Wasser.

Dip m it Artischocken ist 
ein ganz besonderer Eß- 
spaß, wenn Sie Besuch h a ­
ben. Sie müssen auch nicht 
m ehr in  der Küche arbeiten, 
wenn Ihre  Gäste schon da 
sind. Die Soßen können Sie 
vorher zubereiten; die A rti­
schocken kochen fast allein. 
F ü r die Sauce Vinaigrette 
Eier halbieren. Eigelb raus­
nehmen. Durch ein H aar­
sieb passieren. M it dem 
rohen Eigelb, Öl, Essig und 
Senf verrühren. Mit Pfeffer 
und Salz abschmecken. K a ­
pern fern hacken. Mit den 
fein gehackten K räu tern  in 
die Soße geben. Eiweiß fein

hacken. Das kom m t auch 
rein. E tw as Petersilie als 
Garnierung darauf geben.
Bis zum Servieren in  den 
K ühlschrank stellen.
F ü r die Orangensoße Ma­
yonnaise, Sahne, Orangen­
saft und Senf verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Zucker 
abschmecken. Orangen­
schale in sehr feine Streif- 
chen (Julienne) schneiden. 
In  die Soße geben. Einige 
als Garnierung obendrauf 
streuen. Auch in  den K ühl­
schrank stellen. 
Tom atenketchup m it Ma­
yonnaise gu t mischen. Salz, 
Pfeffer, Paprika und Zucker 
zugeben. M it Dosenmilch 
geschmeidig rühren. E tw as 
Paprika drüberstäuben. 
Diese Soße kom m t auch in 
den Kühlschrank.
Die Artischocken waschen. 
Stengel bis an  den Boden 
der Artischocke abschnei­
den. Von den B lattsp itzen  
jeweils 3 cm wegschneiden.

Alle Schnittflächen m it Zi­
tronensaft einreiben. In  ko­
chendes, gesalzenes W asser 
geben. 30 bis 45 M inuten 
kochen. (Die Kochzeit rich­
te t  sich nach der Größe und 
dem A lter der Artischok- 
ken.) Rausnehmen. Gut ab ­
tropfen lassen. Jeweils eine 
Artischocke auf einen Teller 
legen. Soßen getrennt dazu 
reichen. J e tz t zupft sich je­
der die B lättchen raus, 
d ip t dam it in  die Soße und 
iß t dann den unteren  Teil 
des B lattes. W enn alle 
B lä tter abgezupft sind, das 
H eu m it einem Löffel ab ­
nehmen. Artischockenbo­
den m it Messer und Gabel 
zerschneiden und die Stück­
chen auch in  die Soße dip- 
pen. B itte  vergessen Sie 
nicht, einen großen Teller 
für die abgegessenen B lä t­
te r auf den Tisch zu stellen. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 50 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : 635.

PS: Übrigens können Sie 
auch viele Fertigsoßen für 
den Artischocken-Dip ver­
wenden.
W eitere Artischocken-Re- 
zepte un ter A.

Djuvec
Serbischer E intopf 
Bild Seiten 282/283

250 g Schweinekotelett, 
250 g H am m elkotelett, 
40 g Schweineschmalz, 
Salz,
250 g Zwiebeln,
250 g grüne und rote 
Paprikaschoten,
100 g grüne Bohnen, 
500 g Tom aten,
250 g Auberginen,
150 g Patnareis, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
Paprika rosenscharf, 
Pfeffer,
1 B und Petersilie.

Djuvec oder D juvel oder 
Dschuvetsch stam m t aus 
Serbien. Es wird sowohl als 
jugoslawisches wie auch als 
bulgarisches Nationalge­
rich t genannt. Doch gleich, 
wo es gekocht wird: Es ist 
im m er ein besonders wohl­
schmeckender Fleisch-Ge- 
müse-Eintopf. Allerdings 
wird er in  m anchen Gegen­
den Bulgariens nicht im 
geschlossenen Topf, son­
dern in  einer feuerfesten 
Form  m it einem Deckel 
aus einfachem Brotteig ge­
gart.
Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen, gu t abtrock­
nen. Schmalz sehr heiß 
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 Sie Djuvec bestimmt 
Für alle, die dieses aus Serbien 
stammende Nationalgericht noch nie 
gegessen haben: Djuvec ist ein 
herzhafter, reichhaltiger Gemüse- 
Eintopf mit viel Fleisch.
Rezept Seite 281.





Wollen Sie einmal etwas Ausgefallenes backen'1. Probieren Sie die Doboschtorte. Die Muhe, für diese Super-Torte lohnt sich.

Fortsetzung von Seite 281 
Salzen, warm stellen. Zwie­
beln schälen, grob würfeln. 
Paprikaschoten putzen, 
waschen, in  Streifen schnei­
den. Beides im  B ratfond 
kurz anbraten. Bohnen w a­
schen, fädeln, brechen. To­
m aten häuten, entkernen, 
vierteln. Auberginen kurz 
in  heißes W asser legen, ab ­
tropfen lassen, schälen, in 
Scheiben schneiden. Alles 
Gemüse in  heißer Fleisch­
brühe 10 M inuten vorga­
ren. M it Paprika, Pfeffer 
u nd  Salz würzen. M it dem 
Reis in  eine feuerfeste Form 
geben. Fleisch obenauf le­
gen. Form  fest schließen. 
Djuvec im  Ofen garen. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 90 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
79K
Rausnehm en. M it Petersilie 
garnieren. U nd dazu em p­
fehlen wir einen jugosla­
wischen Rotwein.

Doboschtorte
D obostorta

F ü r den T eig:
7 Eigelb,
200 g Zucker,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillin­
zucker,
2 Teelöffel Zitronensaft,
Ys 1 lauwarmes Wasser,
7 Eiweiß,
50 g Puderzucker, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
200 g Mehl,
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die Schokoladen­
buttercrem e:
200 g Zucker, Wasser,
275 g B utter, 1 Prise Salz, 
50 g Kakao,
1 Teelöffel Rum, 
y2 Päckchen Vanillin­
zucker,
30 g K akao zum 
Bestäuben.

F ü r die K aram elglasur: 
250 g Zucker,
Saft einer halben Zitrone. 
Zum Garnieren:
12 Sahnetrüffel-Pralinen.

Zugegeben, diese Torte 
m acht viel A rbeit. U nd sie 
is t auch nicht billig, wenn 
Sie m al die Z utaten  an-

TIP
Problemlos 
mehrere Teig­
böden backen: 
Mehrere Stücke 
Alufolie etwas 
größer als den 
Springformboden 
schneiden. 
Einfetten. Teig 
darauf verteilen. 
Böden
nacheinander 
in die Springform 
heben, backen, 
auskühlen lassen.

schauen wollen. Aber wir 
sind ganz sicher, daß die 
E ifindung von C. Joseph 
Dobos, einem der bekannte­
sten ungarischen Patissiers 
(was zu gu t Deutsch K ondi­
torm eister heißt), Ih rer F a ­
milie und Ihren Gästen 
großartig schmecken wird. 
Die Mühe, sie zu backen, 
lohnt sieh. E ch t ungarisch 
heißt die Torte Dobostorta. 
Bei uns sagt m an Dobosch- 
oder Dobostorte.
Eigelb verquirlen. N ach 
und  nach Zucker, Salz, V a­
nillinzucker, Zitronensaft 
und  lauwarmes W asser ein­
rühren. Die Masse so lange 
schlagen, bis sie cremig ist. 
Eiweiß so steif schlagen, 
daß ein M essersehnitt darin 
sichtbar bleibt. Durchge­
siebten Puderzucker und 
die Zitronenschale rein­
schlagen. Diesen Schaum 
auf die Eigelbcreme gleiten 
lassen. Mehl drübersieben. 
Mit dem Schneebesen un te r­
heben.
Aus diesem Teig werden 8 
bis 9 dünne Tortenböden 
gebacken. Dazu eine Spring-
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form von 26 cm D urch­
messer jeweils einfetten. 
Teig 2 bis 3 cm hoch ein­
füllen und in den vorge­
heizten Ofen schieben. 
B ackzeit: Pro Boden 10 bis 
12 Minuten.
Elektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Böden auskühlen lassen. 
F ü r die Schokoladenbutter­
creme zuerst den Zucker in 
einen Topf geben und m it 
soviel W asser begießen, daß 
der Zucker knapp bedeckt 
ist. U n ter R ühren aufko­
chen, dann abkühlen lassen. 
B u tte r m it der Prise Salz in 
einer Schüssel sahnig rü h ­
ren, K akao dazugeben und 
vorsichtig mischen, dam it’s 
nicht staubt. Zuckersirup 
nach und nach in die B u tter 
rühren. Zum Schluß Rum  
und Vanillinzucker dazu­
geben. K räftig  verrühren. 
Diese Schokoladenbutter­
creme gleichmäßig auf die 
Tortenböden streichen. Zu 
einer Torte zusam m enset­
zen. Einen Tortenboden 
unbestrichen zurücklassen. 
Tortenrand gleichmäßig m it 
B uttercrem e bestreichen. 
Restliche B uttercrem e in  
einen Spritzbeutel füllen 
und kühl stellen. Torte 
schräg halten und den R and 
gleichmäßig m it K akao be­
stäuben. Torte eine Stunde 
in  den Kühlschrank stellen. 
In  der Zwischenzeit für die 
Karam elglasur den Zucker 
in einer Pfanne bei kleinster 
H itze zerlaufen lassen. Zi­
tronensaft dazugeben und 
un ter ständigem Rühren 
goldgelb werden lassen. 
Zurückgelassenen Torten­
boden m it dieser Glasur 
gleichmäßig begießen.
Den Boden m it einem 
scharfen, m it B u tter ein­
geriebenem Messer in  zwölf 
Tortenstücke teilen. W enn 
die Glasur fest und  ka lt ge­
worden ist, diese Torten-

Dobrudnische Spießchen

stücke auf die Torte legen. 
Jedes Stück m it der rest­
lichen B uttercrem e und 
den Pralinen garnieren. 
Vorbereitung: 60 Minuten. 
Zubereitun g : 130 Minuten. 
Kalorien pro Stück: E tw a 
52Ö
PS: W er die Torte nicht 
garnieren will (unser Bild) 
nim m t für die Buttercrem e 
150 g Zucker und 200 g 
B utter.

Dobrudnische
Spießchen
125 g gehacktes R ind­
fleisch,
125 g gehacktes Schweine­
fleisch,
1 Ei,
1 Zwiebel,
1 Eßlöffel Semmelbrösel, 
P aprika edelsüß, Salz, 
Pfeffer,
2 Eßlöffel Milch.
% grüne und y2 rote 
Paprikaschote,
8 Champignons,
8 kleine Perlzwiebeln,
4 B lätter Borretsch,
4 Stengel Petersilie,
4 B lä tter Zitronenmelisse,
4 Stengel Pimpernelle, 
ö l  zum Bestreichen.

Die R um änen sagen Dobro- 
gea, die BulgarenDobrudza, 
wenn sie von der Dobru- 
dscha sprechen, der Grenz­
landschaft zwischen un te­
rer Donau und  Schwarzem 
Meer. Die Dobrudnischen 
Spießchen wurden früher 
von den H irten  des Step­
pengebietes über dem Holz­
kohlenfeuer geröstet. Sie 
schmecken aber auch sehr 
gu t aus dem Elektrogrill. 
Rind- und Schweinefleisch 
m it d^m E i vermischen. 
Zwiebel schälen, ganz fein 
würfeln. Mit den Semmel- 
bröseln un ter das Fleisch 
kneten. Mit Paprika, Salz

Dobrudnische 
Spießchen sind eine 

rumänisch-bulgarische 
Spezialität.

285



Dolmas sind ein für die türkische Küche typisches Gericht.

und Pfeffer sehr p ikant 
abschmecken. Teig mit  2 
Eßlöffel Milch geschmeidi­
ger machen. 12 Bällchen 
formen. Grill vorheizen. 
Paprikaschoten waschen, 
putzen, in  große Streifen 
schneiden. Champignons 
putzen, waschen, gu t ab ­
trocknen. Perlzwiebeln ab ­
tropfen lassen. D ann auf 
Schmuckspieße abwech­
selnd Eleischbällchen, P a ­
prikastreifen, Zwiebeln und 
Champignons stecken. D a­
zwischen die K räuter. Die 
Spießchen m it Öl bestrei­
chen. So auf den Grillrost 
legen, daß der Griff der 
Spieße außerhalb der Heiz­
zone hegt. D ann kann  m an 
ihn besser drehen. Auf jeder 
Seite 10 M inuten grillen, 
zwischendurch im m er wie­
der m it Öl bestreichen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
215.
W ann reichen? Als A bend­
essen m it W eißbrot und 
K rautsala t. Vorher können 
Sie eine Cremesuppe servie­
ren. Als G etränk p aß t Bier.

Alte Patrizierhäuser säumen 
den Platz der Unabhängigkeit 
in der rumänischen Hafen­
stadt Konstanza. Konstanza 
ist die Hauptstadt von Do- 
brogea und ein sehr wich­
tiger Erdöl-Ausfuhrhafen.

Dobsche
W endischer E intopf

4 kleine Zwiebeln,
500 g Schweinefleisch aus 
dem Nackenstück,
6 Eßlöffel Öl,
Salz, Pfeffer,
%  1 heißes Wasser,
500 g Kartoffeln,
250 g M agerquark,
1 Teelöffel Kümmel,
%  1 Müch,
1 Teelöffel Kartoffelmehl.

Die W enden oder Sorben, 
ein slawisches Volk, sind 
wohl der einzige fremde 
Stam m  in Deutschland. Sie 
siedelten sich vor über 1000 
Jah ren  zwischen Elbe, Oder 
und Saale an. H eute leben 
noch etw a 40000 im  Spree­
wald. Viele von ihnen ha­
ben ihre sorbische Sprache 
behalten und hüten ihre 
Bräuche. Der Dobsche, der 
wendische E intopf, is t ein 
Originalrezept.
Zwiebeln schälen und  in 
Würfel schneiden. Fleisch 
waschen, trocknen und in 
kleine Scheiben schneiden, 
ö l  in  feuerfester Form  er­
hitzen. Zwiebeln und Fleisch 
reingeben. M it Salz und 
Pfeffer würzen. W asser zu­
geben, m it Deckel schlie­
ßen, dämpfen lassen. K a r­
toffeln schälen und  in dicke 
Scheiben schneiden. Nach 
15 M inuten auf das Fleisch 
legen. Noch weitere 45 Mi­
nuten  dämpfen. Eventuell 
etwas W asser nachgießen. 
In  der Zwischenzeit den 
Quark m it Kümmel und 
Milch verrühren. E tw as 
Milch zurücklassen und das 
Kartoffelmehl dam it an ­
rühren. Zur Quarkmasse 
geben und das Ganze über 
den E intopf streichen. U nd 
geschlossen in den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit : 25 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
8Kh
P S : Dobsche ist polnisch 
u nd  heißt gut. E in  guter 
N am e also für diesen E in ­
topf. E r schmeckt aus­
gezeichnet.

Dolce di 
Ciliege
Italienischer Auflauf

I I
4 Eigelb, 80 g Zucker,
2 Eßlöffel Rosenwasser,
1 Teelöffel Maraschino,
1 Eßlöffel Zitronensaft,
150 g abgezogene Mandeln, 
50 g trockenes W eißbrot,
4 Eiweiß,
250 g entsteinte Sauer­
kirschen aus der Dose,
250 g entsteinte schwarze 
K irschen aus der Dose,

Maraschino zum 
Beträufeln,
10 g B u tter zum Einfetten, 
50 g b lättrig  geschnittene 
Mandeln,
20 g Semmelbrösel,
20 g B utter.

Dolce di Ciliege heißt auf 
deutsch nichts anderes als 
Süßes von Kirschen. Dieser 
süße Auflauf is t in  Italien  
bei großen und kleinen 
Schleckermäulern sehr be­
hebt. So wird er gem acht: 
Eigelb m it dem Zucker 
schaumig schlagen, bis der 
Zucker gelöst ist. Nach und 
nach Rosenwasser, M aras­
chino und Zitronensaft zu­
geben. Abgezogene Man­
deln fein mahlen. W eißbrot 
reiben. Beides in die Masse 
geben. Eiweiß zu steifem 
Schnee schlagen. Vorsich­
tig unterheben. Kirschen 
abtropfen und m it M aras­
chino beträufeln. Feuer­
feste Form  einfetten und 
m it der H älfte der b lättrig  
geschnittenen Mandeln aus­
streuen. Halbe Teigmenge 
einfüllen, m it Kirschen be-
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Domherrenschnitten

legen und m it dem übrigen 
Teig bedecken. Mit Semmel­
bröseln und dem R est der 
b lättrig  geschnittenen Man­
deln bestreuen. B u tter in 
Flöckchen draufsetzen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
845!
P S : Dolce die Ciliege ist als 
H auptgericht für vier P er­
sonen und als N achtisch für 
sechs Personen ausreichend.

Dolmas
Gefüllte W einblätter

20 W einblätter aus der 
Dose,
50 g Reis,

Zwiebel,
2 Eßlöffel Olivenöl,
Ys 1 Fleischbrühe,
125 g gekochtes Kalb- oder 
Geflügelfleisch,
100 g gekochter Schinken,
2 Eigelb,
Salz, Pfeffer,
Muskat,
1 Eßlöffel Kalbsleberwurst, 
80 g fe tter Speck.

Dolmas gehören zur klassi­
schen türkischen Küche. 
Die Türken aßen ihre gefüll­
ten  W einblätter schon, als 
sie ihre großen Eroberungs­
kriege führten. U nd so fan ­
den die Dolmas neben an ­
deren türkischen Gerichten 
Eingang in  die Küchen des 
östhchen Balkans. 
W einblätter aus der Dose 
nehmen, abtropfen lassen.

Domherrenschnitten sind eine

Öl eventuell auffangen und 
s ta t t  des Olivenöls zumBra- 
ten  nehmen. Reis waschen, 
gut abtropfen lassen.
Zwiebel schälen, in kleine 
W ürfel schneiden. Olivenöl 
oder 01 von den W ein­
b lä ttern  heiß werden lassen. 
Reis und Zwiebel darin an ­
rösten. M it Fleischbrühe 
auf füllen und  gar dünsten. 
Fleisch und Schinken durch 
den Fleischwolf drehen, E i­
gelb, Gewürze und Leber­
w urst unterrühren. Alles 
m it dem  Reis zu einer 
Farce verarbeiten. K asta ­
niengroße K ugeln formen. 
Jede Kugel in  ein W einblatt 
einschlagen. Speck in  ganz 
dünne Scheiben schneiden. 
Feuerfeste Form  dam it aus­
legen. W einblätter hinein­
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64Ö:

köstlich-pikante Bereicherung

Beilage: Zu den gefüllten 
W einblättern schmeckt 
eine Bechamelsoße sehr gut. 
Man kann die Soße getrennt 
servieren oder über die 
Dolmas gießen und  m it 
überbacken.
P S : Dolmas sind eigentlich 
eine Vorspeise. Sie eignen 
sich aber auch hervorragend 
als Partyim biß.

Domherren­
schnitten
1 Kalbshirn, 
y2 1 Wasser,
1 Eßlölfel Essig,
2 Sardellenfilets,
1 Eßlöffel K apern,
1 Eßlöffel Petersilie,
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Mehl,
Pfeffer, Salz, Muskat,
4 Scheiben W eißbrot,
4 Eßlöffel Parm esankäse,
4 große Salatblätter,
4 kleine Tom aten, 1 Zitrone.

K albshirn un ter fließendem 
W asser kurz waschen. W as­

jeder bunten Toast-Palette.

ser m it Essig erhitzen. 
K albshim  darin blanchie­
ren. E tw as abkühlen lassen 
und häuten. Hirn, Sar­
dellenfilets, K apern und  ge­
waschene Petersilie fein hak- 
ken. Mit Eigelb und Mehl 
vermischen und m it Pfeffer, 
Salz und  M uskat abschmek- 
ken. Die W eißbrotseheiben 
toasten. H im m asse darauf 
verteilen. Parm esan drüber­
streuen. Im  vorgeheizten 
Ofen überbacken.
B ackzeit: 10 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder V2 
große Flamme.
S alatb lätter waschen und 
trocken tupfen. Dom herren­
schnitten darauf anrichten. 
Die Tom aten waschen und 
vierteln. Zitrone waschen, 
halbieren. R and einer Zitro­
nenhälfte in  Zacken schnei­
den. D am it und m it Tom a­
tenachteln garnieren. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
275~. "
W ann reichen ? Abends oder 
als Im biß.
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Schokoladenüberzogene 
Dominosteine 

sind ein klassisches 
Kleingebäck.

Dominosteine
2 Bier, 80 g Zucker,
125 g Honig,
30 g Haselnüsse,
30 g Zitronat, 30 g Orangeat, 
40 g Blockschokolade,
250 g Mehl,
y2 Päckchen Backpulver, 
%  Teelöffel Zimt,
1 Messerspitze gemahlene 
Nelken,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
M argarine zum  Einfetten. 
F ü r die F ü llung : 
Aprikosen- oder Zitronen­
gelee, Marzipanrohmasse. 
F ü r die Glasur:
200 g zartb ittere 
Schokolade.

Eier und Zucker schaumig 
rühren. Honig im  W asser­
bad dünnflüssig rühren. 
Haselnüsse, Z itronat und 
Orangeat fein hacken. 
Schokolade reiben. Diese 
Z utaten  in  die Eier-Zucker- 
Masse geben. Mehl m it 
Backpulver mischen und 
reinsieben. Zimt, gem ah­

lene Nelken und abgerie­
bene Zitronenschale zuge­
ben. Zu einem g latten  Teig 
verrühren. Blech einfetten. 
Teig ganz gleichmäßig auf 
das Blech streichen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
Mittelschiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder y2 
große Flamme.
Teig vom Blech lösen und 
noch warm in gleichmäßige 
W ürfel schneiden. Ausküh­
len lassen. Jeden  W ürfel 
halbieren, m it Gelee oder 
Marzipanrohmasse füllen. 
Oder m it beidem füllen. 
Dazu die M arzipanroh­
masse auf Zucker ausrollen 
und  in  passende Stücke 
schneiden.
F ü r die Glasur die Schoko­
lade im  W asserbad auf­
lösen. Dominosteine dick 
dam it bestreichen oder in  
die Schokolade tauchen. 
Auf dem K uchenrost trock­
nen lassen.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten. 
Kalorien pro S tü c k : E tw a 
4CT

Don Quichote
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
2 Glas (je 2 cl) Tom aten­
saft,
1 Glas (1 cl) W odka,
1 Spritzer Tabasco,
1 kleme Prise Zucker, 
frisch gemahlener Pfeffer.

Mit diesem herzhaften 
D rink können Sie nicht nur 
M änner erfreuen. E r wird 
auch von den Dam en sehr 
geschätzt. In  diesem Fall 
meistens als Aperitif. 
Eiswürfel m it Tom atensaft, 
W odka, Tabasco und Zuk- 
ker im Shaker gu t schütteln. 
In  ein Cocktailglas gießen. 
E tw as Pfeffer drüberm ah­
len. E iskalt servieren.

Doppelt 
gebackene 
Kartoffeln
8 große, längliche 
Kartoffeln,
2 Eßlöffel Öl, 
y8 1 Sahne,
100 g geriebener Schweizer 
Em m entaler,
Pfeffer, Salz, Muskat, 
Paprika.

In  diesen K artoffeln steckt 
viel mehr, als unsere 
schlichten Erdäpfel rein 
äußerlich verm uten lassen. 
F ü r den, der doppelt ge­
backene K artoffeln zum 
erstenm al genießt, w ird es 
ein echtes Ü berraschungs­
essen.
Kartoffeln un ter fließen­
dem W asser gründlich bü r­
sten, m it Öl einreiben. 
Schalen m it einer Gabel 
einstechen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 60 bis 7 5 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp '/2 große Flamme. 
Die Kartoffeln aus dem 
Ofen nehmen, etwas ab ­
kühlen lassen. Loch ein­
schneiden. Kartoffelmasse 
m it einem Kartoffelbohrer 
bis auf y2 cm vorsichtig 
aus der Schale nehmen. 
M it einer Gabel zerdrücken. 
Mit dem H andrührgerätEin deftiger Bier-Party-Imbiß: Doppelt gebackene Kartoffeln. 
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Sahne, Käse und  Gewürze 
drunterm ischen. So lange 
rühren, bis ein cremiger Brei 
entsteht. Brei m it dem 
Spritzbeutel wieder in  die 
K artoffeln füllen und  etwas 
davon obenaufsetzen. E t ­
was Paprika drüberstäu­
ben, nochmals kurz über­
backen.
Backzeit: 5 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 70 bis 85 
Minuten.
Kalorien pro P erson : 330. 
Beilagen: W eißer K ra u t­
salat m it heißem Speck 
übergossen, Endiviensalat 
m it Essigm arinade oder ein 
gemischter Salat m it J o ­
ghurtm arinade .
W ann reichen ? Als deftiges 
A bendbrot oder als M itter­
nachtsim biß während einer 
B ierparty.



Doppelkorn Sling

Viele Männer mögen Obstkuchen. Ihrer auch'1. Dann haben Sie bei ihm mit dieser Doppeldecker Obsttorte einen Riesenerfolg.

TIP
Bevor Sie 
die oberste 
Obstschicht 
bei der
Doppeldecker 
Obsttorte 
auflegen, 
beschweren 
Sie den 
Teigdeckel 
etwa 10 
Minuten lang. 
So kann 
sich die 
Obstfüllung 
gleichmäßiger 
verteilen, und 
die Tortenstücke 
lassen sich 
später besser 
schneiden.

Doppeldecker 
Obsttorte
2 M ürbeteigböden (fertig 
gekauft),
1 Päckchen Mandel­
puddingpulver, 
y2 1 Milch,
1 Prise Salz,
3 Eßlöffel Zucker,
1000 g Aprikosenhälften 
aus der Dose,
4 Eiweiß,
4 Eßlöffel Zucker,
3 Eßlöffel Mandelstifte.

Von den Mürbeteigböden 
die Außenränder gleich­
mäßig abschneiden. Einen 
M andelpudding aus P u d ­
dingpulver, Milch, Salz und 
Zucker nach Vorschrift ko­
chen. E tw as auskühlen las­
sen. F rüchte abtropfen. 
Pudding auf die Teigplatten 
verteilen. Einige Aprikosen

für die m ittlere Schicht in 
Spalten schneiden. Aufle­
gen und  m it der zweiten 
P la tte  abdecken. J e tz t  die 
restlichen halben Früchte 
m it der Öffnung nach oben 
draufsetzen. Eiweiß m it 
Zucker zu steifem Schnee 
schlagen. M it dem Spritz­
beutel in  die F rüchte sp rit­
zen. D arein die M andelstifte 
stecken. Im  vorgeheizten 
Ofen hell überbacken. In  12 
Stücke teilen und sofort 
servieren.
Backzeit: 5 bis 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a 
35Ö
P S : Die R änder der beiden 
M ürbeteigböden in  Stücke 
teilen, in  K uvertü re  ta u ­
chen und dann als Gebäck 
reichen.

Doppelkorn 
Sling
F ür 1 Person

2 Eiswürfel,
3 Glas (je 2 cl) 
Doppelkorn,
1 Glas (2 cl) 
Orangensaft,

Wer Schnaps gern mit Saft 
mag, trinkt DoppelkornSling.
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Der Doppelzopf ist 
ein feines Rosinenbrot, 
das Ihnen Ihr 
Frühstück versüßt.

1/2 Teelöffel Zucker, 
Sodawasser zum Auffüllen,
1 Orangenscheibe.

Angenommen, Sie möchten 
Ihre  Gäste, die eigentlich 
nur einen K laren heben, 
doch m al zu einem Drink 
überreden. D ann ist der 
Doppelkorn Sling richtig. 
Eiswürfel m it Doppelkorn, 
Orangensaft und Zucker im 
Shaker sehr gu t schütteln. 
Der Zucker muß sich dabei 
ganz auf lösen. In  ein klei­
nes Becherglas geben. Mit 
dem Sodawasser aufgießen. 
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 Eßlöffel Mehl,
1 Ei,
5 Eßlöffel Semmelbrösel,
40 g Margarine. 
Salatb lätter und Zitronen­
scheiben zum Garnieren.

Schnitzel kann  m an auf 
vielerlei A rten zubereiten. 
Die böhmische Küche ist 
besonders reich an solchen Sardellenbutter und Schinken machen aus einem Schnitzel ein köstliches Doppelschnitzel.

Malerische Zeugen der Ver­
gangenheit: Stadtmauer mit 
Wachtturm in der südböhmi­
schen Kleinstadt Trebitsch.

leckeren Varianten. Eine 
ist das Doppelschnitzel, das 
nicht für zwei Personen ge­
dacht ist, wie man viel­
leicht annehm en kann, son­
dern das durch die Schin­
kenscheiben doppelt so dick 
ist wie ein gewöhnliches. 
Die Schnitzel leicht klop­
fen, schwach salzen. Eine 
Seite m it Sardellenbutter 
bestreichen. Auf jedes 
Schnitzel eine Scheibe 
Schinken legen. Mit zwei 
halben Zahnstochern be­

festigen. Zuerst in Mehl, 
dann in verquirltem  E i und 
zum Schluß in  Semmelbrö­
seln wenden. M argarine er­
hitzen. Schnitzel auf der 
Fleischseite 7 M inuten b ra­
ten, auf der Schinkenseite
4 Minuten. Zahnstocher 
entfernen. Mit gewasche­
nen, trocken getupften Sa­
la tb lä ttern  und  Zitronen­
scheiben garniert servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 M inuten. 
Kalorien pro P erson : 450.
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______ Doppelzopf

Unser Menüvorschlag : 
S ta tt einer Vorspeise gibt 
es ein Glas p ikant gewürz­
ten  Gemüse- oder Tom a­
tensaft. Als H auptgang 
Doppelschnitzel m it Pom ­
mes frites und  Rosenkohl. 
Dazu als Getränk ein Pils. 
U m  bei der böhmischen 
Küche zu bleiben: Als
Nachspeise empfehlen wir 
Aprikosenpalatschinken.

Doppel- 
spänner
F ür 1 Person

1 gehäufter Teelöffel 
gemahlener Kaffee,
1 Teelöffel Zucker,
2 Eßlöffel Schlagsahne,
2 Glas Wasser.

Das ist typisch Wien: F ia­
ker vor dem Stephansdom.

W ährend noch in  D eutsch­
land fürstliche Verordnun­
gen das K affeetrinken aufs 
Strengste ahndeten und Jo ­
hann  Sebastian Bach m usi­
kalisch vor dem Türken­
tran k  w arnte, schlürften die 
W iener schon begeistert 
Kaffee. Der Doppelspänner 
soll seinen Nam en übrigens 
von den Fiakerkutschern 
haben, die sich dam it im 
Kaffeehaus erholten. T y­
pisch für den W iener: Das 
Glas W asser zum Kaffee. 
Kaffee aufbrühen, die an ­
gegebene Kaffeemenge nur 
für eine halbe Tasse W asser 
rechnen. Kaffee sehr heiß 
in  die Tasse gießen, zuk- 
kem , m it Schlagobers 
(Schlagsahne) krönen. E is­
kaltes W asser dazu ser­
vieren.

Doppelsterne
300 g Mehl,
100 g Speisestärke,
1 gestr. Teel. Backpulver, 
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker,
Salz, 1 Ei,
150 g B u tte r oder 
Margarine,
etwas W asser oder Milch,
3 Eßlöffel Kakao,
4 Teelöffel Rum. 
Marmelade,
1 Packung K uvertüre.

TIP
Speisestärke 
wird aus M ais 
und Reis 
gewonnen. Man  
verwendet sie 
sehr oft 
bei feinen 
Backwaren.

Mehl m it Speisestärke und 
Backpulver mischen und 
aufs B ackbrett sieben. 
Zucker, Vanillinzucker und 
Salz daraufstreuen. In  die 
M itte eine Mulde drücken 
und  das E i hineingeben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach 
innen einen Mürbeteig kne­
ten . Eventuell noch etwas 
W asser oder Milch zugeben. 
K akao m it R um  glattrühren 
und  in  ein D rittel des Tei­
ges einkneten. Hellen und  
dunklen Teig 30 M inuten 
kühl stellen. Jeden  Teig für 
sich y2 cm dick ausrollen. 
Aus dem hellen Teig große, 
aus dem dunklen kleine 
Sterne ausstechen. P lä tz ­
chen auf ein gefettetes 
Blech setzen und im vor­
geheizten Ofen auf der 
M ittelschiene backen. 
B ackzeit: 12 M inuten.

E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Vom Blech nehmen. Aus­
kühlen lassen.
M it einem Klecks Marme­
lade oder aufgelöster K u ­
vertüre (nach Vorschrift 
zubereitet) jeweils einen 
hellen m it einem dunklen 
Stern zusammensetzen. 
E rg ib t 55 Stück. 
Vorbereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 45 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
W . “

Doppelzopf
500 g Mehl, 30 g Hefe,
80 g Zucker,
y4 1 lauwarme Milch,
1 Prise Salz,
1 Eigelb,
80 g B u tter oder 
Margarine,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
80 g Rosinen.
M argarine zum  Einfetten,
1 Eigelb zum  Bestreichen, 
Hagelzucker zum 
Bestreuen.

D er Doppelzopf wird auch 
»Feiner Osterzopf« genannt. 
Aber er schmeckt n icht nur 
zu Ostern. Gönnen Sie sich 
ruhig öfter den Genuß die­
ses feinen Rosinenbrotes. 
Zum Beispiel als A uftak t zu
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Ein guter Salat ist die einzige Entschuldigung 
für ein schlechtes Essen mit

unliebsamen Zeitgenossen.
Marie-Antoine Careme

einem Sonntagsfrühstück. 
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken, darin  zerbrök- 
kelte Hefe m it 1 Teelöffel 
Zucker und  2 Eßlöffel Milch 
anrühren. 10 M inuten zu­
gedeckt aufgehen lassen. 
Den R est des Zuckers und 
der Milch und die übrigen 
Z utaten  außer den Rosinen 
reingeben. Den Teig so 
lange schlagen, bis er sich 
von den H änden löst und 
Blasen wirft. Rosinen 
waschen, gu t abtrocknen. 
In  den Teig kneten. Zuge­
deckt 30 M inuten gehen 
lassen. Aus zwei D ritteln  
des Teiges drei gleichdicke 
Rollen formen. Einen Zopf 
daraus flechten. Enden e t­
was zusammendrücken. 
Backblech einfetten, Zopf 
drauf legen. Vom restlichen 
Teig nochmal drei Rollen 
formen, Zopf flechten und 
auf den großen Zopf legen. 
Eigelb verrühren. Doppel­
zopf dam it bestreichen. Mit 
Hagelzucker bestreuen. In  
den gu t vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 50 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Nach 30 M inuten m it P er­
gam entpapier abdecken. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne R uhe­
zeit 70 Mirmten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
3385.

Dorfreither-
Soße
1 Eiweiß,
1 Eßlöffel Tom atenm ark,
1 Eßlöffel Himbeersirup,
2 Eßlöffel Rotwein,
2 Eßlöffel Öl,
Pfeffer, Salz, Streu würze, 
Zucker, M uskat.

Eiweiß steif schlagen. Mit 
Tom atenm ark, H im beer­
sirup, Rotwein, Öl und den 
Gewürzen schaumig rü h ­
ren. P ikan t abschmecken. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
W .
W ozu reichen? Zu ka lt auf­
geschnittenem B raten und 
zum  Fleischfondue.

Doria-Salat
1 Salatgurke,
2 Teelöffel gehackter 
Estragon,
2 Teelöffel gehackter Dill,
1 Teelöffel gehackter 
Kerbel.
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Mayonnaise,
2 Eßlöffel Sahne,
1 Eßlöffel Kräuteressig, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker, 
Salatblätter.

Gurke schälen. (Junge Gur­
ke nur waschen, nicht 
schälen.) Der Länge nach 
halbieren. In  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. E stra ­
gon, Dill (etwas Dill zur 
Garnierung zurücklassen) 
und Kerbel m it den G ur­
kenstücken mischen. F ü r 
die M arinade Mayonnaise, 
Sahne und Kräuteressig 
verrühren. Mit Salz, Pfeffer 
und Zucker abschmecken. 
Marinade über den Salat 
gießen. Mischen. Sala tb lä t­
te r waschen und  abtrock­
nen. Eine Schüssel dam it 
auslegen. Salat darauf an ­
richten. Mit Dill garnieren. 
Vorb ereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1Ö5.
Beilagen: Toast u. B utter. 
PS: W er Doria war, s teh t 
im  R ezept Blaufelchen ge­
braten.

TIP
Natürlich
kennen Sie
Dornhai,
auch Seeaal
genannt,
längst:
die fetten,
goldbraun

■je geräucherten
Bauchseiten des
Dornhai
werden
unter der
Bezeichnung
Schillerlocken
verkauft.

III

Dornhal 
mit Kräutern
1000 g Dornhaifilet, 
Zitronensaft, Salz,
1 Zwiebel,
40 g B u tte r oder Marga­
rine,
200 g frische Champignons, 
1 Glas herber Weißwein, 
yg 1 Wasser,
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 saure Sahne,
1 Prise Zucker,

3 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
Petersilie und Zitronen­
scheiben zum Garnieren.

Den Küstenbewohnern ist 
der D ornhai un ter dem N a­
men Seeaal geläufiger. Zwar 
wird er außerdem  noch 
Domfiseh oder Steinaal ge­
nannt, ist aber weder m it 
dem Fluß- noch m it dem 
Meeraal verw andt, sondern 
gehört zu den räuberischen 
H ai-A rten der nordeuropä­
ischen Meere.
Dornhaifilet un te r kaltem  
W asser kurz abspülen. 
Trocken tupfen. In  Stücke 
schneiden. Mit Zitronen­
saft beträufeln und  salzen. 
Zwiebel schälen, würfeln. 
B u tte r oder Margarine in 
einen flachen Topf geben, 
Zwiebel darin glasig werden 
lassen. Champignons p u t­
zen, waschen, grob hacken. 
Mit den Fischstücken zu­
sammen dazugeben. Kurz 
anbraten. Mit W eißwein 
und W asser auf gießen. In  
etw a 20 M inuten garziehen 
lassen. Fischstücke raus­
nehmen, warm stellen. Mehl 
m it wenig kaltem  Wasser 
anrühren, Fischsud dam it 
binden. Saure Sahne un te r­
rühren. Mit Zucker und

Doria-Salat: E in exklusiver Gurken-Salat in  feiner Marinade.
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Dorsch gebraten

Salz würzen. Fischstücke 
auf einer P la tte  anrichten, 
m it gehackter Petersilie be­
streuen. Einen Teil der 
Soße drübergießen, den 
R est gesondert reichen. 
Fischplatte m it Petersilie 
und Zitronenscheiben gar­
nieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
455!
Beilage: Petersilien- oder 
Butterkartoffeln.

Dörraprikosen 
auf Reis
150 g Dörraprikosen,
50 g Zucker, 1 1 Milch, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 1 Prise Salz,
20 g Zucker,
250 g Rundkornreis,
100 g Mandeln, 
etwas Öl zum Einfetten,
% 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

Dörraprikosen 2 Stunden 
einweichen. Im  Einweich­
wasser m it Zucker 30 Mi­
nuten  kochen. Auf ein Sieb 
zum Ab tropfen geben. Milch 
m it abgeriebener Zitronen­
schale, Salz und Zucker 
aufkochen. Gewaschenen 
Reis in  die kochende Milch 
einrühren. Bei milder H itze
15 M inuten quellen lassen. 
In  der Zwischenzeit Man­
deln abziehen und in  der 
M andelmühle mahlen. U n­
te r  den Reis mischen. Eine 
Flam m eriform  leicht ein­
fetten  und  das Reis-Man- 
del-Gemisch in  die Form  
drücken. Stürzen und  die 
Aprikosen darauf anrichten. 
Sahne m it Vanillinzucker 
steif schlagen und  dam it 
garnieren.
V orbereitung: Ohne E in ­
weichzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
88Ö!
P S : Sie können die Apri­
kosen auch über N acht ein­
weichen. D ann werden sie 
doppelt so dick und  brau­
chen n u r noch 20 M inuten 
Garzeit.

Dorsch 
gebraten
Bild Seite 294

1000 g kochfertiger Dorsch, 
Z itronensaft, Salz,
50 g durchwachsener 
Speck,
6 Eßlöffel Öl,
1 dicke Zwiebel,
2 Eier, 4 Eßl. Wasser,
100 g Semmelmehl,
F e tt  zum B raten,
30 g B utter,
1 gestrichener Eßlöffel 
Mehl,
% 1 Wasser,
Pfeffer, Streuwürze.
F ü r die Garnierung:
Einige Salatblätter,
Z itronenspalten,
Petersiliensträußchen.

D er in  der Nordsee und im 
A tlantik  beheim atete K a ­
beljau wird, solange er noch 
nicht gelaicht ha t, Dorsch 
genannt. In  der Ostsee wird 
nur eine Zwergform des 
K abeljaus gefangen, der 
grundsätzlich als Dorsch 
bezeichnet wird.Nachtisch für Milchreis-Freunde: Dörraprikosen auf Reis.
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Fisch un ter kaltem  W asser 
abspülen, in  zwei H älften 
teilen. Gräten auslösen. Mit 
Zitronensaft beträufeln und 
salzen. Speck würfeln und 
auslassen. 3 Eßlöffel Öl 
zugeben.
Zwiebel schälen und ganz 
m itbraten. Eier m it Wasser 
verquirlen. Jede Fischhälf­
te  erst in  Ei, dann in 
Semmelbröseln wenden. Im  
F e tt  und dem restlichen Öl 
hellbraun braten.
Fisch aus der Pfanne neh­
men und warm stellen. 
Gebratenen Speck und 
Zwiebel aus dem B ratfe tt 
nehmen. Die B u tte r zum 
B ratfond geben. Mehl ein­
streuen, bräunen und m it 
W asser auffüllen. Soße 10 
M inuten kochen. W ürzen. 
Fisch auf S alatb lättern  an ­
richten. Mit Speck, Zwiebel­
stücken, Zitronenspalten 
und Petersilie garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
75Ö.
Beilagen: K artoffelsalat
oder Salzkartoffeln und 
grüner Salat.

Dorsch 
gekocht
3 bis 4 1 Wasser, 
i/4 1 Milch,
1 Eßlöffel Salz,
1000 bis 1500 g Dorsch­
filet,
Petersilie 
zum Garnieren.

W asser und Milch m it Salz 
zum Kochen bringen. Fisch 
waschen. Reingeben. In  30 
M inuten garziehen lassen. 
Die Flüssigkeit darf nicht 
wieder aufkochen. Fisch 
abtropfen lassen. Mit Peter­
siliensträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
2ÖK
Beilagen: Petersilienkartof- 
f ein, Sauce Hollandaise oder 
Buttersoße oder Senfsoße 
m it K apern.

Dorsch 
Malmö
1000 g Dorschfilet, 
Zitronensaft,
1 kleine Packung tief­
gekühlte Erbsen,
3 Möhren,
175 g Champignons aus 
der Dose,
1 kleine Dose Spargel­
stücke (etwa 300 g), 
Margarine zum Einfetten,
1 Bund Petersilie,
2 Eigelb, %  1 Sahne, 
weißer Pfeffer, Salz,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
3 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Em m entaler,
30 g Butter.

Man sollte viel m ehr Fisch 
essen! Dieser Satz ist schon 
so oft gesagt und doch nicht 
befolgt worden. In  Skandi­
navien allerdings wird fast 
m ehr Fisch als Fleisch ge­
gessen. Kein W under, daß 
aus dem Norden besonders 
pikante Seefischgerichte 
kommen, wie dieser schwe­
dische Fischauflauf. 
Dorschfilet waschen, grob 
würfeln, m it Zitronensaft 
beträufeln. Erbsen aus der 
Packung nehm en und kurz 
antauen, so daß die Erbsen

Das Fleisch des Dorsches 
ist besonders zart. Der 
Fisch m uß darum  ganz vor­
sichtig gegart werden. Sein 
Aroma kom m t durch eine 
Milchbeigabe im  Kochwas­
ser besonders gu t zur 
Geltung.

M it Speckwürfeln, 
Zwiebelstückchen und 

Zitronenspalten 
appetitlich 

angerichtet wird 
gebratener Dorsch zur 

Delikatesse. 
Rezept Seite 293.
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Doughnuts

Dorsch Malmö ist eine ausgezeichnete Kostprobe aus Skandinaviens berühmter Fischküche.

nicht m ehr aneinander hän­
gen. Möhren schälen, wa­
schen, in ganz feine Schei­
ben schneiden. Champi­
gnons ab tropfen lassen. Die 
Spargelstücke auch. Feuer­
feste Form  m it Margarine 
einfetten. Zuerst eine 
Schicht Fisch, dann ab ­
wechselnd Gemüse und 
Fisch einfüllen. Petersilie 
waschen, hacken, drüber­
streuen.
Eigelb m it Sahne, Pfeifer 
und Salz verquirlen. Über 
den Auflauf gießen. E rst 
Semmelbrösel, dann Käse 
drüberstreuen. B u tte r in 
Flöckchen draufsetzen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 40 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder / z 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
525!
Beilagen: W eißbrot und
Endiviensalat.

Dorsch­
röllchen mit 
Pilzfüllung
1000 g Dorschfilet,
Saft einer Zitrone,
240 g Pfifferlinge aus der 
Dose,
1 kleine Zwiebel,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
2 Eßlöffel 
Semmelbrösel,
2 Eier,
Salz,
M argarine zum Einfetten, 
%  1 saure Sahne, 
weißer Pfeffer.

Dorschfilet waschen, trock­
nen und  in vier Stücke zer­
teilen. M it Zitronensaft be­

träufeln. Pfifferlinge ab ­
tropfen lassen. Zwiebel 
schälen und würfeln. B u tte r 
oder Margarine erhitzen, 
Zwiebelwürfel und Pfiffer­
linge darin  andünsten. 
Semmelbrösel und ein E i­
weiß zugeben. Alles gut 
m iteinander verrühren. D a­
m it die gesalzenen Dorsch­
filets füllen. Aufrollen und 
m it Holzspießchen fest­
stecken. E in  R est Füllung 
bleibt übrig. Auf lauf form 
einfetten, die Röllchen auf­
recht hineinstellen. R u n d ­
herum  die restliche Füllung 
verteilen.
Eigelb, E i und  die saure 
Sahne m iteinander verrüh­
ren, m it Salz und Pfeffer

würzen und über die Röll­
chen gießen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
4107
U nser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise Apfelsuppe kroa­
tisch. Als H auptgericht 
Dorschröllchen m it Pilz­
füllung und Reiskugeln, da­
zu Tom atensalat. Bayrische 
Creme zum  Nachtisch. 
W enn Sie Ih re  Familie ver­
wöhnen wollen, reichen Sie 
Moselwein dazu.

Doughnuts
Amerikanische
Schm alzkrapfen

25 g Hefe, 40 g Zucker, 
y8 1 lauwarme Milch, 
375 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eigelb,
60 g B u tte r oder 
Margarine.
K okosfett zum Aus­
backen,
Puderzucker zum 
Bestäuben.

Dorschröllchen mit Pilzfüllung sind weich wie Butter und zergehen auf der Zunge.
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Doughnuts sind ein englisches Schmalzgebäck in  Ringform. Ofenfrisch und mit Puderzucker bestäubt schmecken sie am besten.

Dough ist das englische 
W ort für Teig, und nuts 
sind eigentlich Nüsse. 
Trotzdem  sind die Dough­
nu ts Schmalzgebäck, das in 
Amerika als Ringe und in 
England als K ugeln aus­
gebacken wird. In  einigen 
Gegenden Amerikas werden 
übrigens die Berliner P fann­
kuchen auch Doughnuts 
genannt. Aber von denen 
ist hier n icht die Rede, son­
dern von den Ringen.
Hefe zerbröckeln und  m it 1 
Teelöffel Zucker und  2 E ß ­
löffeln Milch verrühren. 10 
M inuten gehen lassen. Mehl 
in  eine Schüssel geben, H e­
fe, restlichen Zucker, rest­
liche Milch, Salz und Eigelb 
dazu. D urchkneten. B u tter 
oder M argarine in  Flöck­
chen dazugeben. Teig so 
lange schlagen, bis er sich 
von der Schüssel löst und 
Blasen wirft.
60 M inuten zugedeckt an 
einer warmen Stelle gehen 
lassen. Teig auf bemehltem 
B ackbrett 1 cm dick aus­
rollen. Mit einem W asser­
glas Plätzchen ausstechen. 
In  die M itte m it dem R ü h r­

löffel ein großes Loch m a­
chen. F e tt  heiß werden 
lassen. Ringe darin  gold­
gelb ausbacken. Noch warm 
m it Puderzucker bestäu­
ben. E rg ib t etw a 25 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 50 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
9 0

Drachenblut
Saft einer Orange, 
Saft einer Zitrone,
1 Flasche Rotwein,
1 Flasche Sekt.

Orangen- und Zitronensaft 
mischen. Rotwein zugie­
ßen. Mit dieser Mischung 
Kelchgläser jeweils halb­
voll gießen. Mit Sekt auf­
füllen.
P S : D rachenblut wird noch 
dunkler, wenn der Saft 
von einer Blutorange rein­
kom m t. Der Rotwein sollte 
ein blumiger, weicher B ur­
gunder sein. Oder einer von 
der Ahr.

Dreier­
Busserl
2 Eier, 120 g Zucker,
250 g Mehl,
y2 Päckchen Lebkuchen­
gewürz,
1 Eßlöffel gehackte 
Haselnüsse,
1 Eßlöffel gehackte 
D atteln .
M argarine zum Einfetten. 
F ü r die Glasur:
100 g Puderzucker,
2 Teelöffel Rum .
Mandel- und D attelstifte  
zum Garnieren.

Es läß t sich nicht genau 
feststellen, ob die Dreier­
Busserln der W iener oder 
der böhmischen K üche en t­
stam m en. Aber darüber 
sollten wir uns keine Ge­
danken machen, sondern 
diese Dreifach-Küßchen 
einfach n u r genießen. Sie 
lassen sich problemlos zu­
bereiten.
E ier m it Zucker schaumig 
rühren. Gesiebtes Mehl 
langsam einrieseln lassen.

Lebkuchengewürz, Hasel­
nüsse und D atteln  un te r­
rühren. Aus dem Teig K u ­
geln von 2 cm D urch­
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.
B ackzeit: 15 bis 20 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp yz große Flamme. 
Vom Blech nehmen, auf 
Pergam entpapier legen. 
W ährend der Backzeit den 
Rum guß hersteilen. P uder­
zucker in  eine Schüssel sie­
ben und m it R um  g la tt­
rühren. Die Dreier-Busserln 
noch warm dam it über­
ziehen. Mit Mandel- und 
D attelstiften  garnieren. 
E rg ib t 20 Stück. 
Vorbereitung: 40 M inuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
i m
P S : Zu Dreier-Busserln
sollten Sie einen kräftigen 
schwarzen Tee servieren.
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Dreischicht-Creme

Dreifach­
Cracker
400 g B utter,
1 Teelöffel gehackte 
Petersilie,
1 Eßlöffel Sardellenpaste, 
Salz,
2 Teelöffel Paprika 
edelsüß,
2 Packungen Cracker, 
Salatblätter.
1 kleine Dose 
Sardellenfilets,
1 kleines Glas Perlzwiebeln.

Diese, gefüllten Dreifach-Cracker sollten in  Ihrem Party-Häppchen-Sortiment nicht fehlen.

B utte r schaumig rühren. 
Petersilie und Sardellen­
paste un te r die eine Hälfte 
der B u tte r rühren. Die 
restlichen 200 g B u tte r m it 
Salz und Paprika gu t m i­
schen. J e  einen Cracker m it 
der Sardellencreme dick 
bestreichen, zweiten Crak- 
ker drauf legen. Diesen m it 
Paprikacrem e bestreichen 
und den d ritten  Cracker 
draufdrücken. E rgibt 50 
Stück.
Salatb lätter waschen und 
trocknen, Cracker darauf 
anrichten. M it auf Spieß­
chen gesteckten, gerollten 
Sardellenfilets und Perl­
zwiebeln krönen.

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
W .

Dreischicht­
Creme
%  1 Wasser,
9 g Götterspeise 
W aldmeister,
2 Eßlöffel Zucker, 
y2 1 Milch,

1 Päckchen In s ta n t­
puddingpulver Vanille 
(42 g),
1 Päckchen In s ta n t­
puddingpulver Himbeer 
(42 g), 
y8 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,
4 Cocktailkirschen,
4 dünne Orangenscheiben,
4 Stück Orangenschale.

Dieser süße, besonders lek- 
kere N achtisch findet be­
stim m t großen Anklang bei 
Ih ren  K indern. Sie wissen 
ja, daß K inder für farben­
frohe Speisen schwärmen. 
Aus W asser und  G ötter­
speise und Zucker das Ge­
lee nach Vorschrift zu­
bereiten. Auf vier Gläser 
verteilen. In  2 Stunden fest­
werden lassen.
Inzwischen aus % 1 Milch 
und dem Instan tpudding­
pulver einen Vanillepud­
ding rühren. Als zweite 
Schicht in die Gläser ein­
füllen und  20 M inuten kalt 
stellen. N un noch aus dem 
restlichen % 1 Milch und 
dem Himbeerpuddingpul- 
ver einen Pudding rühren

und  ihn vorsichtig als d ritte  
Schicht in  die Gläser gie­
ßen. Sahne m it Zucker 
steif schlagen und  Tupfer 
auf die Creme spritzen. 
Jeden Tupfer m it einer 
Cocktailkirsche garnieren. 
E ine dünne Orangenscheibe 
in  die M itte legen und  an 
jeden Glasrand eine Oran­
genschale hängen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
270.

Beliebt: Dreischicht-Creme.Dreier-Busserl: E in Kleingebäck für die Sonntags-Teestunde.
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Dresdner
Eierschecke
F ü r den T eig:
250 g Mehl,
15 g Hefe,
knapp y8 1 lauwarm e Milch, 
40 g Zucker,
1 Ei, 1 Prise Salz, 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r den B elag:
40 g B utter,
70 g geschälte, gehackte 
Mandeln,
100 g Rosinen.
F ü r den G uß:
Y2 1 Milch,
50 g B utter,

60 g Mehl,
3 Eigelb,
50 g Zucker,
1 Päckchen Vanillin­
zucker,
3 Eiweiß.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln, m it 2 Eßlöffel 
lauw arm er Milch und  einem 
Teelöffel Zucker verrühren. 
An warmem O rt 20 Minu­
ten  gehen lassen. Restliche 
Milch, Zucker, E i und Salz 
zugeben. G ut durchkneten. 
Backblech einfetten. Hefe­
teig auf das Blech drücken. Rezept aus der sächsischen Backstube: Dresdner Eierschecke.
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Dresdner Mandelstollen
So lange gehen lassen, bis er 
sich verdoppelt hat. B u tte r 
zerlassen, Teig dam it be­
streichen. Gehackte Man­
deln und  gewaschene, abge­
trocknete Rosinen drauf­
streuen. F ü r den Guß Milch 
und  B utter aufkochen. 8 
Eßlöffel Milch zurücklassen. 
Mehl dam it anrühren. B u t­
ter-Mischung dam it binden. 
U nter Rühren einmal auf­
kochen. Abkühlen lassen. 
Eigelb, Zucker und Vanil­
linzucker zusammen schau­
mig schlagen. Milchcreme 
löffelweise zugeben. Eiweiß 
steif schlagen, un ter die 
Masse heben. Auf den K u ­
chen streichen. Blech in den

vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme. 
Noch warm in Stücke 
schneiden.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
TIÖ
W ann reichen? Als Kaffee­
gebäck.
P S : W enn Sie ein Tiefkühl­
gerät haben, bereiten Sie 
doch die doppelte Teig­
menge zu. Sie wird tief­
gefroren und  später ver­
braucht.

Dresdner 
Mandelstollen
40 g Hefe, 60 g Zucker, 
knapp %  1 Milch,
500 g Mehl,
200 g B utter, 50 g Mehl, 
175 g M andelstifte.
80 g Zitronatwürfel,
60 g B utter,
50 g Puderzucker zum 
Bestäuben.

F ast auf keinem deutschen 
W eihnachtstisch fehlt ein 
Stollen. D em entsprechend 
gib t es auch viele verschie­

dene Rezepte. Aber eines h a ­
ben alle gem einsam : Die 
typische Stollenform. Sie 
soll an  ein kleines W ickel­
kind, also an das K ind in 
der K rippe erinnern. Der 
Dresdner M andelstollen ist 
eine Abwandlung des w elt­
berühm ten Dresdner Stol­
lens.
Hefe zerbröckeln, m it wenig 
Zucker und  der lauwarm en 
Milch verrühren. 15 M inuten 
gehen lassen, bis sich die 
Menge etwa verdoppelt hat. 
Mehl in  eine Schüssel sie­
ben, die Hefe in  die M itte 
geben. D rum herum  rest­
lichen Zucker streuen. B u t­
te r m it Mehl kneten und

Der weltberühmte Dresdner 
Stollen (rechts) und sein 
Verwandter, der Dresdner 
Mandelstollen. Rezept S. 300.
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Der Dresdner Zwinger gilt als der schönste deutsche Barock­
bau. Er wurde im Krieg zerstört und später wieder auf gebaut.

dazugeben. Von innen nach 
außen einen Teig kneten. 
Schlagen, bis er Blasen wirft 
und  sich von der Schüssel 
löst. Zugedeckt an  einem 
warmen O rt gehen lassen. 
Nach 20 M inuten Mandeln 
und  Z itronat zufügen, Teig 
nochmals durchkneten, dick 
ausrollen, zum Stollen for­
men und  auf ein unge- 
fettetes Blech setzen. Noch­
m al gehen lassen. B utter 
zerlassen, Teig m it der 
H älfte bestreichen. In  den 
vorgeheizten Ofen schie­
ben.
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Noch heiß m it der re s t­
lichen B u tte r bestreichen. 
M it gesiebtem Puderzucker 
bestäuben.
Vorbereitung: Ohne Auf­
gehzeit 25 Minuten. 
Zubereitung: 65 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
7815. '

Dresdner
Stollen
Bild Seiten 298/299

500 g Mehl, 40 g Hefe,
100 g Zucker, 
knapp %  1 lauwarme 
Milch,
200 g B utter,
2 Eier, 2 Eigelb, 
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone, 
je eine Messerspitze 
geriebene M uskatnuß, 
M uskatblüte und Nelke,
1 Prise Salz,
50 g geriebene Mandeln,
5 geriebene b ittere Mandeln, 
60 g Rosinen,
60 g K orinthen,
30 g feingeschnittenes 
Orangeat,
30 g feingeschnittenes 
Zitronat,
50 g B u tte r zum 
Bestreichen,
50 g Puderzucker.

Besonders berühm t un ter 
den Stollen is t die sächsi­
sche Art, der Dresdner 
Stollen. Sein R ezept wurde 
früher von den Dresdner 
Bäckern streng gehütet. 
Denn sie schickten dieses 
köstliche W eihnachtsge­
bäck in  der Vorweihnachts­
zeit in  alle W elt.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe rein­
bröckeln. M it einem Tee­
löffel Zucker, etwas Milch 
und  Mehl zum  Vorteig ver­
rühren. 15 M inuten an

einem warmen P latz ge­
hen lassen. Die Hefe muß 
sich dabei etw a verdop­
peln. B u tte r in  Flöck­
chen auf den M ehlrand ver­
teilen. Eier, Eigelb, Z itro­
nenschale, M uskat, Nelke, 
Salz und geriebene Mandeln 
zugeben. Restlichen Zucker 
drüberstreuen. Mit der rest­
lichen Milch zu einem g lat­
ten  Teig verkneten. U nter 
U m ständen nicht die ganze 
Milch verwenden. Denn 
Mehl kann  sehr un te r­
schiedliche Feinheitsgrade 
haben. Also Milch langsam 
nach und nach hineingeben. 
E in  zu weicher Teig kann  
leicht zerlaufen.
Teig schlagen, bis er Blasen 
wirft und sich von den 
H änden löst. 15 M inuten 
gehen lassen. Rosinen, K o­
rinthen, Orangeat und  Zi­
tro n a t in den Teig mischen. 
20 M inuten gehen lassen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
B ackzeit: 50 bis 60 Minuten. 
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder y3 
große Flamme. 
Rausnehm en. Noch heiß 
dick m it flüssiger B u tter 
bestreichen. Puderzucker 
dick drüberstreuen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
gehzeit 100 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
K alorien insgesam t: E tw a 
6375.
P S : J e  eher Sie den Stollen 
backen, um  so besser wird 
sein Aroma. In  Alufolie ver­
pack t aufbewahren.

Dresdner 
Suppentopf 
mit Schwemm- 
klößchen
1 Markknochen,
250 g Rinderknochen,
500 g R inderbrust,
1 '/2 bis 2 1 Wasser,
1 B und Suppengrün, Salz, 
200 g Reis.
F ü r die Schwemmklöß- 
chen:
%  1 Milch, Salz,
25 g Margarine,
125 g Mehl,
1 Prise M uskat, 2 Eier,
1 B und Petersilie.

Knochen und  Fleisch kurz 
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen. Ins kochende W as­
ser geben. Aufkochen las­
sen, abschäumen, 2 S tun­
den sieden. Suppengrün 
putzen, waschen. In  Strei­
fen schneiden. 30 M inuten 
vor Ende der Garzeit die 
Knochen aus der Brühe 
nehmen. Suppengrün rein­
geben. Salzen. Reis wa­
schen, 15 M inuten später in 
die Suppe streuen. Alles 
zusammen garkochen.
F ü r die Schwemmklößehen 
Milch m it Salz und  Marga­
rine aufkochen. Mehl ein­
rühren. Bei kleiner H itze so 
lange m it dem Schneebesen 
rühren, bis sich der Teig 
vom Topfboden löst. Mit 
M uskat würzen. D ann ein 
E i reingeben. Vom H erd 
nehmen. E tw as abkühlen 
lassen. Das zweite E i ein­
rühren. M it einem Tee­
löffel, der im m er wieder in 
kaltes W asser getaucht 
wird, kleine Klößchen ab ­
stechen und  10 M inuten 
vor Ende der Garzeit in  die 
siedende Brühe geben. 
Fleisch rausnehmen, in 
W ürfel schneiden. Wieder

Achten Sie bei 
Stollenrezepten 
genau auf 
die Hefemenge. 
Die Grundregel, 
20 g Hefe 
auf 500 g 
Mehl, gilt hier 
nicht. E in Stol­
len muß mehr 
Hefe enthalten, 
weil er so schwere 
Zutaten hat. 
Außerdem: Nie 
mehr Eier 
als angegeben 
nehmen,
sonst wird Hefe­
stollen trocken.
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Dubarry-Suppe

ie Sachsen hatten schon immer eine Vorliebe für Suppen. Paradebeispiel: Der Dresdner Suppentopf mit Schwemmklößchen.

in die Suppe geben. P e te r­
silie waschen, hacken und 
über die Suppe streuen. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 130 Minuten. 
Kalorien pro P erson: E tw a 
85(X
PS: Zu diesem Suppenein­
topf können Sie als Dessert 
die Birnenspeise Philadel­
phia servieren.

Dressing
Der englische Begriff Dres­
sing wird in  der deutschen 
Sprache für kalte  Soßen ge­
braucht. Dressings werden 
grundsätzlich über frische 
Salate gegossen. In  guten 
R estaurants 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, Öl, Pfeffer, Salz 
und Senf bereitet. W enn 
Sie grünen Salat wünschen,

wird die Salatschüssel vor­
her m it einer K noblauch­
zehe ausgerieben.
Das Amerikanische D res­
sing, auch als Hummersoße 
bekannt, besteht aus halb­
flüssiger Sahne, einem 
Schuß Cognac, Zitronen- 
u nd  Orangensaft, Tom aten­
ketchup und  Tabascosoße. 
F ü r das Italienische Dres­
sing wird Gorgonzola m it 
der Gabel zerdrückt, m it 
etwas Milch und Öl g la tt­
gerührt und m it Pfeffer und 
Salz abgeschmeckt. W enn 
Sie s ta tt  Gorgonzola Roque­
fort nehmen, erhalten Sie 
als Abwandlung des Ita lie ­
nischen Dressings ein 
Roquefort Dressing. W enn 
Sie diese Dressings selbst 
zubereiten wollen, sollten 
Sie die Mengen der Z utaten 
je nach Geschmack zu­
sammenstellen. Dressings 
g ib t es aber auch in  Delika- 
teß-Geschäften zu kaufen, 
wo Sie un ter einem sehr 
großen Sortim ent und ver­
schiedenen Variationen 
wählen können.

Gräfin Jeanne Becu de 
Barry (1743-1793), 

genannt Dubarry, war die 
Geliebte Ludwigs X V . 

Sie endete während der 
Französischen Revolution 

auf dem Schafott.

Dubarry- 
Suppe
1 großer Blumenkohl,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,

i/4 1 Milch,
Salz,
Muskat,
1 Eigelb,
4 Eßlöffel Sahne.

Diese köstliche Blum en­
kohlcremesuppe wurde der 
Gräfin D ubarry  gewidmet, 
einer Maitresse Ludwigs 
XV., die während der F ran ­
zösischen R evolution leider 
auf dem Schafott endete. 
Blumenkohl putzen. In  
Röschen zerteilen. U nter 
kaltem  W asser waschen. 
In  kochendem W asser e t­
wa 10 M inuten blanchieren. 
Rausnehm en. Abtropfen 
lassen. E tw a zwei D rittel 
des Blumenkohls durch ein 
Sieb passieren. B u tter oder 
M argarine erhitzen. Mehl 
reinstreuen. G ut durch­
schwitzen lassen. Fleisch­
brühe u n te r R ühren zu­
gießen. 7 M inuten kochen. 
Passierten Blumenkohl und 
Milch zugeben. E inm al auf­
kochen. Mit Salz und Mus­
k a t abschmecken. Topf von
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der Kochstelle nehmen. E i­
gelb m it Sahne verquirlen. 
In  die heiße, aber nicht 
m ehr kochende Suppe rüh ­
ren. Restliche Blum enkohl­
röschen reingeben. Sofort 
servieren, dam it sich keine 
H au t bildet.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 25 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
24Ö
Unser M enüvorscklag: Die 
D ubarry-Suppe vorweg. Als 
H auptgericht Eiletsteak, 
Broccoli m it gerösteten 
Mandeln und B utterkar- 
toffeki. Zum Dessert Brom- 
beer-Crepes Irene. Dazu 
schmeckt ein leichter R o t­
wein oder ein Rose.

Selbst einer Herzogin wür­
dig: Feiner Duchesse-Salat.

Duchesse­
Salat
300 g Spargelspitzen aus 
der Dose,
1 kleine Sellerieknolle,
250 g Kartoffeln,
2 Bananen,
4 Tomaten,
1 Eßlöffel gehackte 
Kresse,
1 Teelöffel gehackter Dill. 
F ü r die M arinade:
60 g Mayonnaise,
1 Becher Joghurt,
% 1 Sahne,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Rezepte m it dem Zusatz 
Duchesse (Herzogin) be­
deuten immer eine verfei­
nerte Abwandlung emes 
Gerichts. Duchesse-Kartof­
feln zum Beispiel sind m it 
Eigelb verfeinerter K ar­
toffelbrei. Unser Duchesse­
Salat en thält Kartoffeln, 
die von delikaten Z utaten  
umgeben sind. 
Spargelspitzen auf einem 
Sieb gu t abtropfen lassen. 
Sellerieknolle und K artof­
feln waschen und  getrennt 
garkochen. Schälen und in 
Scheiben schneiden. B ana­
nen schälen und in  Schei­
ben schneiden. Tom aten 
waschen. Grünen Stengel­
ansatz rausschneiden. D ann
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Durkee Highball

Duisb urger Eierkuchen: 
Fleisch und Gemüse machen 

aus einem einfachen Eierkuchen 
ein anspruchsvolles Mittagessen.

häuten, vierteln, entker­
nen und  in Streifen schnei­
den. Alles vorsichtig m i­
schen. Kresse und  Dill vor­
sichtig unterheben.
F ü r die M arinade M ayon­
naise, Joghurt und  Sahne 
verrühren. Mit Zitronen­
saft, Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmeeken. Sa­
la tzu ta ten  in  einem großen 
Glas dekorativ anrichten. 
M arinade drübergießen. Mit 
Petersiliensträußchen gar­
nieren. 10 M inuten k a lt 
stellen.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl -
zeit 5 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
27Ö

Duisburger
Eierkuchen
400 g Kalbfleisch,
%  1 Wasser, Salz.
F ü r den Eierkuchenteig: 
250 g Mehl, 
y2 Teelöffel Salz,
3 Eigelb, y2 1 Milch,
3 Eiweiß,
Margarine zum Braten.
F ü r die F ü llung :
250 g K aro tten  aus der 
Dose,
250 g feine E rbsen aus der
Dose,
250 g Spargelstücke aus 
der Dose,
60 g Margarine,

60 g Mehl,
%  1 Kalbfleischbrühe, 
Salz,
Saft einer halben Zitrone,
1 Bund Petersilie.
80 g geriebener Schweizer 
Em m entaler.

Kalbfleisch waschen, in ko­
chendes Salzwasser geben. 
E tw a 45 M inuten kochen 
lassen. Anschließend raus­
nehm en und würfeln.
F ü r den Eierkuchenteig 
Mehl und Salz in  eine 
Schüssel geben. Eine Ver­
tiefung in die M itte drük- 
ken. Eigelb m it Milch ver­
quirlen. N ach und nach von 
der M itte aus un ter das 
Mehl rühren. Teig 30 Minu­
ten  quellen lassen. Eiweiß 
steif schlagen und un te r­
heben.
In  der Zwischenzeit K a­
rotten , Erbsen und Spargel 
abtropfen lassen. Gemüse­
wasser auffangen. M arga­
rine in einem Topf schmel­
zen lassen, Mehl einrühren, 
anschwitzen. Kalbfleisch­
brühe m it Gemüsewasser zu 
%  1 Flüssigkeit auffüllen. 
Mehlschwitze dam it ablö­
schen. Zehn M inuten dick 
einkochen lassen. Mit Salz 
und etwas Zitronensaft ab ­
schmecken. K arotten , E rb ­
sen, Spargel und Fleisch­
würfel getrennt in je einem 
Viertel der Soße erhitzen. 
Petersilie waschen, hacken 
und jeweils drüber streuen. 
Eierkuchenteig um rühren. 
F e tt in  der Pfanne er­
hitzen. 5 Eierkuchen bak- 
ken. Schichtweise m it K a­
rotten , Kalbfleisch, Erbsen 
und Spargel füllen. Mit ge­
riebenem Käse dick be­
streuen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 60 Mmuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8TöT
Beilage: Gemischter Salat 
oder Endiviensalat.

Duisburg ist mit seinen mo­
dernen Hafenanlagen einer 
der größten Binnenhäfen der 
Welt und das Zentrum einer 
gewaltigen Stahlindustrie.

Durkee 
Highball
F ür 1 Person

3 Eiswürfel,
1 Glas (2 cl) Bacardi 
(White Label), 
y2 Glas (1 cl) Curagao 
Triple sec,
1 Barlölfel Limonen- oder 
Zitronensaft,
Sodawasser zum Auffüllen.

Der Durkee Highball läßt 
sich ganz ohne Bargeräte 
mixen, wenn m an davon 
ausgeht, daß ein Barlöffel 
die gleiche Menge faß t wie 
ein Teelöffel.
Eiswürfel in ein hohes Glas 
geben. Auch Bacardi, Cura­
gao und Zitronensaft. Mit 
Sodawasser (oder m it Gin­
ger ale) auffüllen.
PS: W er seinen D rink He­
ber etwas herber hat, nim m t 
nur % Glas Cura§ao.

Spritziger Drink mit weißem 
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 Käse,
75 g W alnüsse.
F ü r die M arinade:
6 Eßlöffel Öl,
2 Teelöffel Senf,
2 Eßlöffel Essig,
2 hartgekochte Eier,
1 Eßlöffel gehackte K apern,
2 kleine Zwiebeln,
1 Eßlöffel gehackter 
frischer oder 1 Teelöffel 
getrockneter Kerbel,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
Salz, Pfeffer, Zucker. 
W alnüsse und Petersilie 
zum Garnieren.

Duxelles sind fein gehackte, 
in Öl angeröstete Zwiebeln

Eberswalder Spritzkuchen 
auf Pergamentpapier geben.
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und Schalotten, die m it ge­
hackten  Pilzen zusammen 
gedünstet und  m it Salz, 
Pfeffer und  Petersilie ab ­
geschmeckt werden. Sie 
sollen angeblich von F ran ­
cois-Pierre de la Yarenne, 
dem Küchenchef des M ar­
quis d ’Uxelles erfunden und 
dem Marquis gewidmet wor­
den sein. Es hegt nahe an ­
zunehmen, daß der D u­
xelles-Salat seinen Nam en 
auch auf diesen H errn zu­
rückführen darf, weil die 
Soße aus zahlreichen ge­
hackten Z utaten  besteht. 
Chicoree waschen, b itteren 
Keil herausschneiden. B lä t­
ter trennen, in  große Stücke 
schneiden. Einige ganze 
B lä tter für die Garnierung 
zurücklassen. Schinken und 
K äse erst in  Streifen, dann 
in  kleine Stücke schneiden. 
Nüsse grob hacken. Alles 
m iteinander mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Senf und Essig so verrüh­
ren, daß eine sämige Soße 
entsteht. E ier m it einer Ga­
bel fein zerdrücken. Zu­

Ringe vom Papier lösen. Ins 
heiße Fett gleiten lassen.

sammen m it den K apern, 
den geschälten, gehackten 
Zwiebeln und  K räu tern  in 
die Soße geben. Mit Salz, 
Pfeffer und Zucker ab ­
schmecken. M arinade über 
den Salat gießen, mischen. 
60 M inuten ziehen lassen. 
Auf Chicoreeblättern an ­
richten. M it halbierten W al­
nüssen und  Petersilie gar­
nieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 M inuten. 
Kalorien pro Person: 570. 
W ann reichen? Als Vorspei­
se m it Toast. Oder als klei­
nen Abendimbiß.

Earthquake
F ü r 1 Person

1 Glas (2 cl) Ricard,
I Glas (2 cl) schottischer 
W hisky oder Bourbon,
1 Glas (2 cl) Gin.

Teigringe im  Fett schwim­
mend goldbraun ausbacken.

Appetitanreger: Earthquake.

E arthquake ( =  Erdbeben) 
is t ein guter Drink, um  den 
Magen fürs Essen freund­
lich zu stimmen. Aber b itte  
n icht m ehr als ein Glas tr in ­
ken, denn der E arthquake 
steckt voller Alkohol.
Alle Z u taten  in  einen Sha­
ker geben und  kurz schüt­
teln. Das Eis beim Umgie­
ßen in  die Gläser zurück­
behalten.

Eberswalder 
Spritzkuchen
14 1 Wasser,
1 Prise Salz,
60 g B utter,
150 g Mehl,
3 bis 4 Eier.
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
Zum A usbacken:
500 g K okosfett.
F ü r die G lasur:
150 g Puderzucker,
3 Teelöffel Rum,
1 Eßlöffel Wasser.

Spritzkuchen mit einer Zuk- 
ker-Rum-Glasur überziehen.



Eclair heißt Blitz- ^  
Wundern Sie sich also nicht, 
wenn dieses köstliche Kaffeegebäck 
bei Ihren Güsten wie -
Blitz »einschlägt«. Rezept S. 306.



Geben Sie mal eine Käse- Platten-Party. Aber vergessen Sie Eclairs mit Chesterkäse nicht. Ihre Gäste werden begeistert sein.

Die S tad t Eberswalde liegt 
in der N ähe von Berlin im 
Brandenburgischen. Die 
nach ihr benannten Spritz­
kuchen g ib t’s in  jeder gu­
ten  Konditorei. Aber selbst­
gem acht schmecken sie am 
besten.
W asser, Salz und B utter 
zum Kochen bringen. Topf 
vom Feuer nehmen, Mehl 
auf einmal darunterrühren. 
Auf der H erdplatte  so lange 
weiterrühren, bis sich der 
Teig vom Topf löst und 
einen Kloß bildet. In  den 
noch heißen Teig schnell 
ein E i rühren. 5 M inuten 
stehen lassen. D ie übrigen 
E ier reinrühren. Sollte 
der Teig schon nach 3 
E iern glänzen und  in  dik- 
ken Zapfen vom Löffel 
fallen, is t er richtig. Ein 
weiteres E i erübrigt sich. 
Teig in  einen Spritzbeutel 
füllen und nicht zu große 
Ringe auf ein gefettetes 
Pergam entpapier spritzen. 
Vorsichtig in das heiße F e tt 
gleiten lassen und  schwim­
mend goldbraun ausbak- 
ken. Spritzkuchen gehen

sehr auf. Deshalb nicht zu 
viele auf einmal backen. 
Ab tropfen lassen. 
Inzwischen Puderzucker, 
R um  und W asser zu einem 
glatten  Guß verrühren und 
die Spritzkuchen dam it 
überziehen. E rg ib t 20 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
8 0

Eclairs
Bild Seite 305

F ü r den T eig:
541 W asser, 50 g B utter,
1 Prise Salz,
150 g Mehl, 4 Eier. 
M argarine und  Mehl zum 
E infetten und Bestäuben. 
F ü r die F ü llung :
% 1 Milch, 60 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
1 Prise Salz,
30 g Speisestärke,
3 Teelöffel Pulverkaffee,
3 B la tt weiße Gelatine,
% 1 Sahne.
F ü r die Glasur:

150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Wasser,
2 Teelöffel Pulverkaffee.

Wasser, B u tte r und Salz in 
einem breiten Topf auf­
kochen. Von der Kochstelle 
nehmen. Das Mehl auf ein­
m al in  die heiße Flüssigkeit 
geben. Schnell g lattrühren. 
Es dürfen sich keine 
K lüm pchen bilden. D ann 
den Topf wieder auf die 
Kochstelle stellen und bei 
geringer H itze so lange 
rühren, bis sich ein Kloß 
bildet. W enn sich am Topf­
rand  eine weiße H au t ab ­
setzt, is t der Teig richtig. 
Topf wieder vom H erd neh­
m en und  das erste E i in  den 
Kloß rühren. Den Teig
5 M inuten abkühlen lassen, 
dann die übrigen E ier zu­
geben. Im m er erst ein Ei 
verrühren, bevor das näch­
ste in den Teig kom m t. Der 
Teig soll stark  glänzen und 
in  dicken Zapfen am Löf­
fel hängen.
Backblech leicht einfetten 
u nd  m it Mehl bestäuben.

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 müssen 
frisch sein. 
Wichtig: Teig in 
großen Abständen 
aufs Blech 
spritzen. Denn 
Eclairs gehen 
etwa um die 
Hälfte ihrer 
ursprünglichen 
Größe auf. 
Unbedingt 
beachten:
Eclairs am 
Backtag servieren, 
sonst schmecken 
sie alt.
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Eier

Teig in  den Spritzbeutel 
füllen und etwa fingerlange 
Stäbchen auf das B ack­
blech spritzen. In  den vor­
geheizten Ofen (mittlere 
Schiene) schieben.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
In  den ersten 20 M inuten 
darf der Ofen auf keinen 
Fall geöffnet werden, da das 
Gebäck sonst sofort zu­
sammenfällt.
Eclairs abkühlen lassen, 
dann aufschneiden. F ü r die 
Füllung Milch m it Zucker, 
Vanilhnzucker und  Salz 
aufkochen. Speisestärke in  
kaltem  W asser anrühren. 
U nter R ühren in  die Milch 
geben. E inm al aufkochen 
lassen. Den Pulverkaffee 
und die in  kaltem  W asser 
eingeweichte, ausgedrückte 
Gelatine un ter R ühren 
darin auflösen. Den F lam ­
meri erkalten lassen, hin 
und wieder um rühren, da­
m it er keine H au t be­
kom m t. Sahne schlagen 
und unterziehen.
F ü r den Guß den P uder­
zucker durchsieben, m it 
W asser verrühren. Pulver­
kaffee darin auflösen. Die 
oberen Gebäckhälften da­
m it bestreichen. Trocknen 
lassen. Creme in  den Spritz­
beutel füllen und auf die 
unteren Eclairhälften sp rit­
zen. D arauf kom m t je eine 
m it Guß überzogene Hälfte. 
E rg ib t 25 Stück. 
V orbereitung: 30 M inuten. 
Z ubereitung: 60 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
14Ö
P S : Das is t ein Gebäck, 
das Sie auch m it einer O bst­
Schlagsahne-Füllung zube­
reiten können. Außerdem 
mit, Vanilleeis, Obst und 
Sahne oder m it in Sahne 
gemischten, abgetropften 
Schattenmorelien. E ine gu­
te  Tasse Kaffee gehört dazu.

Eclairs mit 
Chesterkäse 
gefüllt
*4 1 Wasser,
50 g B utter,
1 Prise Salz,
150 g Mehl,
4 bis 5 Eier,
Paprika edelsüß, 
M argarine und  Mehl 
zum E infetten
und Bestäuben.
F ü r die Füllung:
200 g B utter,
200 g geriebener 
Chesterkäse,
2 Tom aten,
% B und Petersilie.

Teig wie beim G randrezept 
Eclairs zubereiten. M it dem 
letzten E i Paprikapulver 
einrühren.
Backblech einfetten. Leicht 
m it Mehl bestäuben. Teig 
in den Spritzbeutel füllen 
und etwa fingerlange S täb ­
chen auf das Backblech 
spritzen. In  den vorgeheiz­
ten  Backofen (mittlere 
Schiene) schieben.
Backzeit: 45 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.
Beim Backen darf in  den 
ersten 20 M inuten der Ofen 
auf keinen Fall geöffnet 
werden, da das Gebäck 
sonst zusammenfällt. 
Eclairs abkühlen lassen, 
dann aufschneiden. F ü r die 
Füllung B u tte r schaumig 
rühren und  m it Chester­
käse mischen. In  einen 
Spritzbeutel geben und  die 
Eclairs dam it füllen. Auf 
einer P la tte  anrichten. Eine 
Tom ate zur R osette auf­
schneiden, die andere ach­
teln. Peter silie waschen, 
m it einem Sträußchen die 
R osette garnieren. Die To­

m atenachtel m it kleinen 
Petersilienblättchen be­
stecken. E rg ib t 25 Stück. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 55 Minuten.
Kalorien pro Stück: E tw a
I M  '
W ann reichen? Als Vor­
speise, als Bestandteil eines 
K alten  B üfetts oder als 
herzhafte Beilage zu einem 
Sektfrühstück.

Eidgenossen­
kaffee
F ür 1 Person

Yg 1 starker Kaffee,
2 Teelöffel Zucker, 
je ein kräftiger Schuß 
Birnenbranntwein, 
Kirschwasser und 
Zwetschenwasser.

Unser Eidgenossenkaffee 
kom m t aus der Schweiz. 
Genauer gesagt stam m t er 
aus den K antonen Schwyz, 
U ri und  U nterwalden. E r 
is t gerade das richtige Ge­
trä n k  für Leute, die ihre 
Lebensgeister in  kurzer Zeit 
wecken wollen.
Den starken, heißen Kaffee 
m it Zucker süßen. B irnen­
branntw ein, Kirschwasser 
und  Zwetschenwasser da­
zugeben und  um rühren. So­
fo rt servieren.

Eier
Im  H andel werden fast nur 
Hühnereier angeboten. E ier 
von Gänsen und  E nten  m üs­
sen besonders gekennzeich­
ne t sein.
E ier en thalten  hochwerti­
ges Eiweiß, F e tt, V itam ine

und Mineralstoffe. Die we­
sentlichen Bestandteile sind 
Schale, E iklar (Eiweiß) und 
E idotter (Eigelb). Die kalk­
reiche Eischale is t porös. 
An der Größe der Luftblase 
oder Luftkam m er erkennt 
m an das Alter. Also: Je  
kleiner die Luftblase, um  
so frischer is t das Ei. 
Solange das E i frisch ist, 
schmeckt es rein und aro­
m atisch. Das E iklar is t hell 
und  durchsichtig. Später 
wird es trü b  und  fleckig. 
Frische E ier bleiben im 
K ühlschrank bis zu 14 T a­
gen schmackhaft.
E ier werden in  verschiede­
nen Güte- und  Gewichts­
klassen angeboten und m üs­
sen entsprechend gekenn­
zeichnet werden. Das ver­
langt der Gesetzgeber.
N ur Eier, die dem Endver­
braucher direkt vom P rodu­
zenten angeboten werden, 
müssen nicht gekennzeich­
ne t sein.
Es gibt vier verschiedene 
Güteklassen: A, A E xtra , 
B und C. U nd es gibt sieben 
Gewichtsklassen. Vom Mi­
ni-E i m it 45 g bis zum 
Super-Ei m it 70 g und 
mehr.
Die wichtigsten Zuberei­
tungsarten  für E ie r : 
Gekochte Eier,
Rühreier,
Spiegeleier,
Omeletts,
Verlorene Eier,
E ier im  Näpfchen.
Mit Eigelb können Sie So­
ßen, Suppen und F lam m e­
ris binden, m it Eiweiß 
Suppen klären. Außerdem 
braucht m an Eier, wenn 
m an Brand-, Mürbe-, Rühr- 
und Biskuitteig zubereiten 
will. F ü r Baisermasse sind 
sie unerläßlich, für Hefe­
teig nicht unbedingt nötig. 
K lar, daß Sie m it hartge­
kochten Eiern die verschie­
densten Gerichte ausge­
zeichnet garnieren können.
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^  Die italienische Stadt Par­
ma ist vor allem wegen ih­
rer herrlichen Renaissance­
Bauten wie zum Beispiel des 
Palazzo Ducale berühmt.

Eier äla  
Parma
170 g Champignons aus 
der Dose,
20 g Margarine,
Margarine zum Einfetten, 
150 g geriebener Parm esan­
käse,
8 Eier,
Salz, weißer Pfeifer, 
y8 1 Sahne, 2 Tom aten.

S teh t bei einem Gericht »ä 
la Parma«, dann is t immer 
Parm esankäse ein H au p t­
bestandteil des Rezeptes. 
Dieser is t nach dem früher 
eigenständigen H erzogtum  
Parm a in  Ita lien  benannt. 
Wollen Sie m al E ier ä la 
Parm a versuchen? Sie 
schmecken vorzüglich. So 
m acht m an sie: 
Champignons gu t ab trop­
fen. B lättrig  schneiden. 
M argarine erhitzen und die 
Champignons darin kurz 
dünsten. Eine flache feuer­

feste Form  m it Margarine 
einfetten. M it der H älfte 
des Käses ausstreuen. Eier 
in  die Form  schlagen, Vor­
sicht, dam it das Eigelb 
n icht zerläuft. Champignons 
und die m it Salz und Pfeffer 
verquirlte Sahne über die 
Eier verteilen. Restlichen 
Käse darüberstreuen. Form  
m it Deckel auf M ittel­
schiene in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
G arzeit: 25 M inuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach 20 M inuten den Dek- 
kel abnehmen, dam it die 
Oberfläche Farbe bekom m t. 
Tom aten waschen. S ten­
gelansatz rausschneiden. 
Tom aten achteln und  die 
Eierspeise dam it garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : 440. 
Beilagen: Tom atensalat
und kräftig durchgebacke­
nes W eißbrot. Als G etränk 
italienischer Rotwein.

Eier auf 
buntem 
Kartoffel­
püree
1000 g Kartoffeln, Salz, 
200 g Spinat, %  1 Sahne, 
4 Eßlöffel Tom atenm ark,
2 Eigelb,
geriebener M uskat, 
Pfeffer,
50 g B utter,
4 Eier.
Zum Garnieren:
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.

Kartoffeln schälen. W a­
schen. In  gesalzenem W as­
ser in etw a 20 M inuten gar­
kochen. W asser abgießen. 
K artoffeln trocken däm p­
fen. In  der Zwischenzeit 
Spinat putzen. W aschen. 
In  wenig gesalzenem W as­
ser 10 M inuten kochen. 
Rausnehm en. A btropfen

TIP
Beim
bunten
Kartoffelpüree 
gibt es 
auch eine 
Version für 
eilige Leute:
Eine Meine 
Packung 

; Gefrierspinat 
abends antauen. 
Am  nächsten Tag 
Kartoffelbrei 
mit Sahne 
aus Püreepulver 
zubereiten.
Die Hälfte 
des Pürees 
mit dem Spinat 
mischen.

lassen und  fein hacken 
(oder im  Mixer pürieren). 
K artoffeln durch die Presse 
geben. Sahne zugießen. 
Locker schlagen. In  vier 
Portionen teilen. Eine bei­
seitestellen. Die zweite Por­
tion m it gehacktem  Spinat, 
die d ritte  m it Tom aten­
m ark und die vierte m it 
Eigelb gu t verrühren. Alle 
m it M uskat und Pfeffer 
und eventuell noch m it 
Salz abschmecken. 
Feuerfeste Form  einfetten. 
Rotes, grünes und gelbes 
Kartoffelpüree jeweils in  ei­
nen Spritzbeutel füllen. Das 
ungefärbte in  die Form  
geben. E inen roten Kreis in 
die M itte spritzen. Darein 
kommen die Eier. R est­
liches buntes Kartoffelpüree 
in  Tupfen drum herum  
spritzen. Leicht salzen. 
Restliche B u tte r auflösen. 
Drübergießen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Nach dem Backen m it ge­
hackter Petersilie garnie­
ren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
440.
Beilage: Tomaten- oder
Paprikasalat.Eier auf buntem Kartoffelpüree: E in originelles und preiswertes Mittag- oder Abendessen.
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Eier Benedikt

Eier auf Florentiner Art werden mit Parmesan uberbacken.

Eier auf 
Florentiner 
Art
1 1 Wasser,
500 g B lattsp inat, Salz,
20 g M argarine zum  E in­
fetten,
20 g Sardellenbutter,
4 Eier, Salz, Pfeffer, 
eine Prise Muskat,
% 1 Saline, 25 g geriebener 
Parmesankäse.

W asser aufkochen. Spinat 
verlesen, waschen und im 
gesalzenen W asser 7 bis 8 
M inuten blanchieren. Mit 
einer Schaumkelle aus dem 
W asser nehmen.
Kleine Auflaufförmchen 
einfetten. Spinat reingeben. 
Sardellenbutter draufge­
ben, zerlaufen lassen. J e ­
weils ein E i darüber schla­
gen. Mit Salz, Pfeffer und 
M uskat würzen. Sahne d rü­
bergießen, m it geriebenem 
Parm esankäse bestreuen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Aus dem Ofen nehmen und 
servieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
290.
W ann reichen? Als A bend­
essen oder als Vorspeise. 
PS: W enn Sie B lattsp inat 
in Öl dünsten, ihn  salzen 
und m it geriebenem Käse 
mischen, m it M uskat w ür­
zen, m it pochierten Eiern 
belegen und m it Mornay- 
Soße (siehe R ezept Blum en­
kohl m it Mornay-Soße) 
überziehen, haben Sie ge­
form te Eier F lorentiner Art. 
Eine leckere Vorspeise.

Eier auf 
Schweizer Art
4 Eier.
F ü r die Füllung:
50 g geriebener Schweizer 
Käse, 1 Ei,
1 Eßlöffel Schlagsahne, 
Salz, Pfeffer.
20 g geriebener 
Schweizer Käse,
8 Butterflöckchen.
F ü r die G arnierung:
4 Salatblätter, 2 Tomaten.

Eier hartkochen, abschrek- 
ken, schälen. Der Länge 
nach halbieren. Eigelb vor­
sichtig herausnehm en und 
durch ein Sieb streichen. 
M it Käse, E i und  Schlag­
sahne verrühren. W ürzen. 
In  einen Spritzbeutel fül­
len und  in  die Eihälften 
spritzen. Käse überstreuen. 
Butterflöckchen aufsetzen. 
Im  vorgeheizten Ofen über­
backen.
B ackzeit: 5 bis 10 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Herausnehm en. Auf gewa­
schenen, abgetupften Salat­
b lä ttern  anrichten. Tom a­
ten  waschen, Stengelansatz 
rausschneiden. H äu ten  und 
achteln. Die Eier dam it gar­
nieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
27Ö~.
W ann reichen? Als Zwi­
schenimbiß oder als A b­
wechslung zum Abendbrot. 
E ier auf Schweizer A rt sind 
auch als Vorspeise geeignet. 
Am besten servieren Sie 
dazu Toast und  B utter. 
U nd als G etränk empfeh­
len wir einen würzigen, 
frischen Rose. Auch ein 
arom atischer Weißwein 
paß t dazu.

Eier Benedikt
4 Eier,
20 g Margarine,
4 Scheiben gekochter 
Schinken.
F ü r die Holländische 
Soße:
2 Schalotten,
3 Eßlöffel Estragonessig,
2 Eßlöffel Wasser,
3 Pfefferkörner,
3 Eigelb,
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
100 g B utter,
Salz, Cayennepfeffer,
4 Scheiben Toastbrot,
20 g B utter.
F ü r die G arnierung: 
Einige Salatblätter,
2 Tomaten.

E ier in  4 bis 5 Minuten 
wachsweich kochen, m it 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Schälen. W arm  halten. 
Margarine erhitzen, Schin­
kenscheiben darin von bei­
den Seiten braten. W arm  
stellen. F ü r die Soße Scha­
lo tten  schälen und  fein 
hacken. Mit Estragonessig, 
W asser und Pfefferkör­

nern aufkochen. Die Scha­
lo tten  müssen glasig sein. 
Durchsieben. Eigelb m it 
warmem W asser verquir­
len. Im  siedenden (nicht 
kochenden!) W  asserbad
cremig rühren. B u tter bei 
milder H itze schmelzen las­
sen. N ach und  nach teelöf­
felweise zum  Eigelb geben. 
D ann den Schalottensud, 
Salz und  Pfeffer un ter stän ­
digem R ühren zugeben. 
Toastbrotscheiben auf bei­
den Seiten toasten. Kurz 
abkühlen lassen. D ünn m it 
B u tte r bestreichen. Auf ge­
waschene S alatb lätter le­
gen. D arauf kom m en die 
Schinkenscheiben. Auf jede 
Scheibe Schinken ein E i 
legen. Holländische Soße 
drübergießen.
Tom aten abziehen und in 
dünne Scheiben schneiden. 
Das Gericht dam it und  m it 
Petersiliensträußchen gar­
nieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
54Ö
W ann reichen? Als kleine 
Zwischenmahlzeit, oder als
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Eier Corinna werden pochiert und auf Toast angerichtet. Dazu: E in mild gewürztes Ragout aus Champignons und Hühnerfleisch.

Diable, der französische Teufel, steckt hinter der Soße, die zu den Eiern Diable gehört. Dazu schmeckt ein kühles P ils am besten.
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Eier gebacken auf Bordelaiser Art

Vorspeise. W enn Sie die 
Eier Benedikt als H au p t­
gericht reichen, dann m üs­
sen Sie für jede Person 
mindestens zwei Eier rech­
nen. U nd dazu servieren 
Sie dann unseren delikaten 
Chicoree-Salat m it W al­
nüssen.

Eier Corinna
E ür das R agout: 
y2 gebratenes H ähnchen 
(fertig gekauft),
1 rote Paprikaschote,
200 g Champignons aus 
der Dose,
40 g B u tte r oder Margarine, 
1 Eßlöffel Mehl,
% 1 H ühnerbrühe 
(Fertigprodukt),
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel Sherry,
6 Eßlöffel Sahne,
1 Eigelb.
F ü r die E ier:
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz,
4 Eßlöffel Essig,
4 Eier.
4 Scheiben Toast,
20 g B utter.
F ü r die G arnierung: 
y2 Bund Petersilie,
2 Tom aten.

Vom H ähnchen H au t und 
K nochen entfernen. Fleisch 
in feine Streifen schneiden. 
Die Paprikaschote waschen, 
Stengelansatz und Trenn­
wände herausschneiden. 
Champignons gu t abtropfen 
lassen und  zusammen m it 
den Paprikaschoten grob 
würfeln.
B u tte r oder Margarine zer­
lassen, Gemüse darin  an ­
dünsten. Mehl drüberstäu­
ben, vorsichtig um rühren 
und  langsam die H ühner­
brühe zugießen. 10 M inuten 
un ter ständigem R ühren 
kochen lassen. H ühner­
fleisch reingeben. Vorsich­

tig  unterziehen. Mit Salz, 
Pfeffer und Sherry ab ­
schmecken.
Einen Eßlöffel Ragoutsoße 
abnehmen, Sahne und E i­
gelb darin verrühren und 
wieder in das R agout ge­
ben. W arm  stellen, aber 
nicht m ehr kochen.
W asser m it Salz und Essig 
aufkochen. E ier einzeln in 
eine Kelle schlagen und 
vorsichtig, eins nach dem 
anderen, in  das W asser glei­
ten  lassen. 4 bis 5 M inuten 
darin  pochieren.
In  der Zwischenzeit Toast­
brotscheiben rösten, kurz 
abkühlen lassen, leicht m it 
B u tte r bestreichen und  auf 
Tellern anrichten.
Die Eier m it dem Schaum­
löffel aus dem W asser neh­
men, abtropfen lassen. Auf 
jede Toastscheibe ein po- 
chiertes E i legen. R agout 
seitlich drübergeben. Ge­
waschene Petersilie hacken. 
Ü ber das R agout streuen. 
Tom aten waschen, abzie­
hen und  halbieren. D am it 
und  m it Petersilie garnie­
ren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
615^
Als G etränk können Sie 
dazu einen herben W eiß­
wein servieren.

Eier Diable
F ü r die Soße:
60 g durchwachsener Speck,
2 kleine Zwiebeln,
1 Glas Weißwein,
2 Eßlöffel Estragonessig,
1 Lorbeerblatt,
%  Teelöffel Thym ian,
3 Teelöffel 
Tom atenm ark,
1 Eßlöffel 
Paprika edelsüß,
1 Tasse Fleischbrühe 
aus Würfeln,

Cayennepfeffer, Salz.
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz,
2 Eßlöffel Essig,
4 Eier,
4 Scheiben Toastbrot, 
100 g Schinkenspeck­
scheiben,
Salatb lätter zum 
Garnieren.

F ü r die Soße Speck w ür­
feln, in  der Pfanne auslas­
sen, Zwiebeln schälen, fein 
hacken. In  die Pfanne ge­
ben. Goldbraun braten. Mit 
W eißwein ablöschen. E s tra ­
gonessig, L orbeerblatt und 
Thym ian zugeben. Bei klei­
ner H itze 15 M inuten 
schmoren. D ann kommen 
Tom atenm ark, Paprika 
und  Fleischbrühe rein. Mit 
Cayennepfeffer und Salz 
abschmecken. Bei geringer 
H itze 5 M inuten ziehen las­
sen. W arm  stellen.
In  der Zwischenzeit das 
W asser m it Salz und  Essig 
zum Kochen bringen. Eier 
einzeln in  einer Kelle auf­
schlagen und  vorsichtig 
ins W asser gleiten lassen. 
Die Eier 4 bis 5 M inuten bei 
kleiner H itze pochieren. 
H erausnehm en und  zum 
Abtropfen auf ein Sieb ge­
ben. Toastbrotscheiben rö ­
sten. Schinkenspeckschei­
ben kroß braten. Die H älf­
te  auf die Toastschnitten 
verteilen, pochierte Eier 
auflegen. Übrige Speck­
scheiben um  die Eier legen. 
Heiße Soße über den Toast 
gießen. Mit Salatb lättern  
garnieren. Sofort servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
38Ö1
Beilage: Gemischter Salat 
oder Tom atensalat. Dazu 
schmeckt ein Pils. W ein­
liebhaber trinken Heber 
einen weißen Burgunder.

Eier gebacken
5 Eier,
3 Eßlöffel Semmelmehl, 
y2 Bund PetersiHe, 
K okosfett zum Fritieren.

4 Eier hartkochen. Das 
fünfte E i verquirlen und 
m it Semmelmehl mischen. 
PetersiHe waschen, fein 
wiegen und  zur Panade 
geben. E ier darin  wenden. 
In  schwimmendem F e tt 
goldbraun ausbacken. 
Ausbaekzeit: 3 bis 4 Minu­
ten.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
TeK
W ann reichen? Als leich­
tes M ittagessen zu Spinat 
oder K opfsalat und W eiß­
brot. Aber auch zu K arto f­
felsalat.

Eier gebacken 
auf Borde­
laiser Art

i i
200 g Steinpilze oder 
Champignons aus der Dose,
3 Eßlöffel Öl,
1 Schalotte,
Saft einer Zitrone,
Salz,
Pfeffer,
4 Tomaten,
1 Knoblauchzehe,
3 Eßlöffel Semmelbrösel,
1 Eßlöffel gehackte 
PetersiHe,
1 Eßlöffel OHvenöl, 
M argarine zum Einfetten, 
y2 1 01 zum Ausbacken.
8 Eier, Salz,
2 Bund PetersiHe.
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Dieses Gericht is t eine fran­
zösische Erfindung. Die 
darin enthaltenen fritierten 
E ier sind die (Eufs frits aus 
der klassischen französi­
schen Küche.
Pilze gu t abtropfen lassen. 
Im  heißen Öl leicht andün­
sten. Die geschälte, fein­
gehackte Schalotte dazu­
geben und m itdünsten. Mit 
Zitronensaft, Salz und Pfef­
fer würzen. W arm  stellen. 
Gewaschene Tom aten hal­
bieren, Stengelansatz raus­
schneiden. Knoblauchzehe 
schälen. Mit Salz zerdrük- 
ken. Mit Semmelbröseln, 
gehackter Petersilie und 
Olivenöl mischen. Auf die 
Tom atenhälften verteilen. 
Auf einem gefetteten B ack­
blech in  den vorgeheizten 
Ofen schieben.
B ackzeit: lObis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp y2 große Flamme.
In  der Zwischenzeit Öl in  
einem kleinen Stieltopf oder 
einer tiefen, kleinen Pfanne 
sehr heiß werden lassen. 
E ier jeweils auf schlagen, in  
eine Schöpfkelle gleiten las­
sen. Eiweiß leicht salzen 
und  m it der Schöpfkelle 
vorsichtig ins heiße F e tt­
bad tauchen. W enn die 
U nterseite goldgelb ist, das 
E i um drehen. Zweite Seite 
ebenfalls goldgelb werden 
lassen. Rausnehm en und 
abtropfen lassen. W arm  
stellen.
Die übrigen E ier auf die 
gleiche Weise garen. Zum 
Schluß die gewaschene, gu t 
abgetrocknete Petersilie im 
heißen F e tt  kurz ausbak- 
ken. Auf H aushaltskrepp 
abtropfen lassen. Gebacke­
ne Tom aten auf einer P la t­
te  anrichten. E ier darauf 
legen. Pilze drum herum  
verteilen. Die gebackene 
Petersilie kom m t in  die 
Mitte.
V orbereitung: 15 M inuten.

Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425.
Unser M enüvorschlag: Als 
Vorspeise eine Lauchcrem e­
suppe, dann gebackene E i­
er auf Bordelaiser A rt und 
B utterreis oder R östkar­
toffeln. Als D essert unseren 
Aprikosenbecher serbisch. 
Vielleicht m öchten Sie als 
Abschluß einen Kaffee m it 
Sahne trinken ?

Eier gefüllt, 
kalt
Gefüllte E ier können Sie 
zu vielen Gelegenheiten an ­
bieten. Sie fehlen auf kei­
nem  klassischen K alten 
B üfett. Den A ppetit Ih rer 
Partygäste  werden Sie m it 
p ikan t gefüllten und hübsch 
garnierten Eiern auf jeden 
F all anregen. Aber auch 
als Vorspeise zu einem 
festlichen Essen eignen sie 
sich hervorragend.
E ier hartkochen. Um Zeit 
zu sparen, kochen Sie am

besten im m er alle auf ein­
mal. Auskühlen lassen, 
schälen, halbieren. Eigelb 
vorsichtig herauslösen und 
es durch ein Sieb streichen. 
D ann bereiten Sie die F ü l­
lungen zu.

M it K rab b en :
Eigelb m it Mayonnaise ver­
rühren. M it Salz und  Pfef­
fer abschmecken. In  die 
Eihälften spritzen und m it 
K rabben und gewaschenen 
Dillspitzen garnieren.

Mit Roquefort:
Eigelb m it Roquefort, B u t­
ter und W orcestersoße ver­
rühren. Oliven und R äu ­
cherspeck fein hacken und 
dazugeben. In  die Eier fül­
len. Mit Olivenscheiben 
und gewaschener Petersilie 
garnieren.

M ortim er:
Diesmal die gekochten Eier 
in  der Breite halbieren. Die 
beiden Enden etwas ab ­
schneiden, dam it sie stehen 
bleiben. Eigelb vorsichtig 
rauslösen. E ihälften m it 
Caviar füllen. Sardellen­

filet zusammenrollen und 
auf den Caviar setzen. Ein 
S tück Trüffel drauf legen. 
Aspikmasse zubereiten und 
Eifüllung dam it überzie­
hen. Übrigen Aspik auf 
einer P la tte  erkalten lassen 
und  in  kleine W ürfel 
schneiden. E ihälfte auf 
einen m arinierten A rti­
schockenboden setzen und 
m it den Aspikwürfeln gar­
nieren.

Mit T om atensahne:
Eigelb m it Tom atenm ark 
und saurer Sahne verrüh­
ren. Mit Salz abschmecken 
und  in die Eihälften sp rit­
zen. Spargelspitzen und ge­
waschene Dillspitzen als 
G arnitur auflegen.

Christoph Colum bus:
Eigelb, gekochtes H ühner­
fleisch, Sardellenfilets, K a­
pern und Salatgurken fein 
hacken. G ut mischen und 
in die E ihälften füllen. Auf 
gewaschenen, getrockneten 
S alatb lättern  anrichten. 
E tw as Senf m it Mayonnaise 
verrühren und dam it gar­
nieren. Radieschen wa-
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Eier im Käseteig

\  Gefülltes Ei
\ Christoph Columbus.
\

Gefülltes Ei 
m it Tomatensahne.

Eier im 
Kartoffelnest

Schmeckt auch ohne Fleisch: Eier im  Kartoffelnest mit Gemüse.

Hübsch angerichtet erhöht den Appetit: Eier im  Käseteig.

sehen, trocknen und  in 
Scheiben geschnitten auf­
legen. Verschieden gefüllte 
Eier auf einer P la tte  an ­
richten.

Eier im Glas
8 Eier, Salz, 
20 g B utter.

E ier im  Glas sind eine ■will­
kommene Abwechslung für 
das F rühstück. Man kann  
sie, ganz nach Geschmack, 
zusätzlich m it Pfeffer, P a ­
prika, Tom atenketchup 
oder Tabascosoße würzen. 
E ier 3 M inuten kochen, 
kurz abschrecken. Obere 
K appe abschälen und das 
Innere m it einem Löffel 
vorsichtig in  ein vorge­
wärm tes Kelchglas geben. 
Mit Salz bestreuen, B u tter 
in Flocken darauf verteilen 
und sofort servieren. 
V orbereitung: 3 M inuten.
Zubereitung: 4 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
810]
Beilage: Toastbrot.

1000 g Kartoffeln, Salz,
4 Eßlöffel heiße Milch, 
weißer Pfeffer,
40 g B utter,
Margarine zum Einfetten,
4 Eier,
1 Eßlöffel Semmelbrösel,
70 g geriebener Käse,
20 g B utter.
F ü r das Gem üse:
500 g E rbsen und 
K aro tten  aus der Dose, Salz.

Kartoffeln schälen. W a­
schen. In  gesalzenem W as­
ser vom Kochen an  in  20 
M inuten garen. Abgießen. 
Trocken dämpfen. Durch 
die Kartoffelpresse drücken 
oder m it dem Mixer pürie­
ren. Heiße Milch reinrüh­
ren. Pfeffern. B u tte r rein­
schlagen. Auflaufform ein­
fetten. Einen Teil der K a r­
toffelmasse in  die Form  
geben. Den R est in  den 
Spritzbeutel füllen und  ein 
N est spritzen. Die M itte 
m uß so groß sein, daß 4 
Eier darin  P latz haben. 
E ier nacheinander auf­
schlagen und  in  die M itte 
gleiten lassen. Leicht sal­
zen. Semmelbrösel m it K ä ­
se mischen. E ier dam it be­
streuen. B u tte r in  Flöck­
chen draufsetzen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
Inzwischen Erbsen und  K a­
ro tten  in dem Gemüsewas­
ser heiß werden lassen. Sal­
zen. M it dem Schaumlöffel 
rausnehm en und  um  das 
Kartoffelnest geben. 
Vorbereitung: 40 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
ööö:

U nser M enüvorschlag: 
Bouillon m it gehackter 
Petersilie bestreut, E ier im 
K artoffelnest, als Dessert 
Quarkspeise. Dazu schmeckt 
Weißwein aus der Pfalz.

Eier im 
Käseteig
F ü r den K äseteig :
% 1 Milch, 20 g B utter, 
Salz, 50 g Mehl, 1 Ei,
50 g geriebener Schweizer 
Em m entaler, M uskat,
4 hartgekochte Eier, 
K okosfett zum  Fritieren. 
F ü r die G arnierung:
4 Salatb lätter,
2 Teelöffel Senf.

Milch m it B u tte r und Salz 
aufkochen. Das gesiebte 
Mehl auf einmal dazugeben 
und  so lange bei kleiner 
H itze rühren, bis der Teig 
nicht m ehr am  Topfboden 
haften bleibt. Topf vom 
H erd nehm en, Ei, geriebe­
nen Käse, M uskat un term i­
schen. H ände in  kaltes 
W asser tauchen (der Teig 
bleibt so n ich t an  den H än­
den kleben) und  die ge­
schälten Eier im  K äse­
teig wenden. F e tt  erhitzen 
und  die E ier schwimmend 
darin  in  5 bis 10 M inuten 
fritieren, bis sie goldbraun 
sind. S alatb lätter waschen, 
m it H aushaltspapier gu t 
trocken tupfen. E ier halbie­
ren  und  darauf anrichten. 
M it Senf garnieren.
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Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
27Ö!
Beilagen: Salzkartoffeln
und Remouladensoße oder 
Kartoffelpüree und Spinat.

Eier im 
Näpfchen
Colbert

i i
150 g gekochtes H ühner­
fleisch, Salz, Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
y2 B und Petersilie, 
Margarine zum Einfetten,
4 Eier, Salz.
F ü r die C olbertbu tter:
70 g B utter,
1 y2 Teelöffel Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer,
1 Eßl. gehackte Petersilie, 
1 Eßl. gehackter Estragon,
1 Messerspitze 
Fleischextrakt.

TIP
Feine Sülzen
werden aus
fettloser
Brühe
hergestellt.
Fette
Flüssigkeit
gibt
trübes Aspik. 
Daher Brühe 
heiß durch 
ein Mulltuch 
gießen. Oder 
abkühlen 
lassen und 
das Fett 
mit dem 
Schaumlöffel 
abschöpfen.

Jean Baptiste Colbert 
(1619-1683), 

französischer Politiker und 
General-Controleur der 

Finanzen unter Ludwig X IV .

Dieses feine Eiergericht, 
das in  der französischen 
Küche (Eufs en cocotte 
Colbert heißt, wurde nach 
dem französischen S taa ts­
m ann Jean-B aptiste  Col­
bert benannt. Typische Zu­
ta t  : Die Colbert-Butter. 
Hühnerfleisch durch die 
feine Scheibe des Fleisch­
wolfes drehen. M it Salz, 
Pfeffer und  Zitronensaft 
würzen. Gewaschene P e te r­

silie hacken. Reingeben. 
G ut mischen. Vier kleine 
Näpfchen m it Margarine 
gu t einfetten. M it der 
H ühnerfarce auskleiden. 
In  jedes Näpfchen ein auf­
geschlagenes E i gleiten las­
sen. Eiweiß leicht salzen. 
Im  W asserbad auf den 
H erd  stellen. E tw a 3 Minu­
ten  kochen. In  den vorge­
heizten Ofen schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder 
knapp %  große Flamme. 
In  der Zwischenzeit die Col­
b ertb u tte r zubereiten. D a­
zu B u tte r m it Zitronen­
saft, Salz, Pfeffer, den ge­
hackten  K räu tern  und dem 
Fleischextrakt verrühren, 
bei geringer H itze auflö­
sen. Näpfchen aus dem 
Backofen nehmen. Vor­
sichtig auf eine P la tte  s tü r­
zen. Colbertbutter drüber­
gießen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
m
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Bouillon m it R o t­

wein. Als H auptgericht E i­
er im Näpfchen Colbert, 
S alatp latte  und  Petersilien­
kartoffeln. Als Dessert A na­
nas gebacken. Als G etränk 
p aß t ein Moselwein sicher 
g u t dazu.

Eier in  A spik werden zum Schmuckstück Ihres Kalten Büfetts, wenn Sie so geschmackvoll wie hier angerichtet werden.
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Eier in Grüner Soße

Eier in Aspik
5 Eier,
170 g Champignons aus 
der Dose,
2 eingelegte Paprika­
schoten,
200 g Spargelspitzen aus 
der Dose,
y2 B und Petersilie.
F ü r den A spik:
]/2 1 H ühnerbrühe 
(F ertigprodukt),
8 B la tt weiße 
Gelatine,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Schuß Essig.
F ü r die Garnierung: 
Petersilie,
10 rohe
Champignonköpfe.

E ier hartkochen, schälen 
und in  dicke Scheiben 
schneiden. Champignons, 
Paprikaschoten und Spar­
gelspitzen gu t abtropfen 
lassen. Champignons in 
Scheiben und Paprika in 
Streifen schneiden. P e te r­
silie waschen, zerpflücken. 
Brühe nach Vorschrift zu­
bereiten, wenn nötig, noch 
durchsieben. Gelatine ein­
weichen, gu t ausdrücken 
und in der heißen H ühner­
brühe auflösen. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Essig 
p ikant abschmecken. In  
eine ka lt ausgespülte Schüs­
sel einen Spiegel gießen. 
E rstarren  lassen und m it 
Eischeiben, Champignons, 
Paprikastreifen, Spargel­
spitzen und  Petersilie Mu­
ster legen. W enig Aspik­
brühe drübergießen und 
wieder fest werden lassen. 
D ann die G arnitur wieder­
holen, und  zwar in  die 
Zwischenräume der unteren 
Schicht. Nochmal Aspik­
brühe auffüllen. E rs ta r­
ren lassen. Vor dem Ser­
vieren kurz in heißes W as­
ser tauchen. Stürzen. Mit 
gewaschener Petersilie und 
den frischen Champignons 
garnieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 60 Minuten.
Kalorien in sgesam t: E tw a  

2KK
B eüagen: T oastbrot und 
B utter.

Eier in feiner 
Currysoße
8 Eier,
30 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Zwiebel,
1 y2 Eßlöffel Currypulver, 
30 g Mehl,
Yz 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, 1 Prise Zucker,
1 Eigelb, % 1 Sahne.

Mit diesem R ezept schla­
gen Sie gleich zwei Fliegen 
m it einer K lappe. Erstens 
schmeckt es sehr gut, und 
zweitens ist es im  H and­
um drehen fertig. Sie b rau ­
chen nur knapp eine halbe 
S tunde dazu.
Eier hartkochen. Mit ka l­
tem  W asser abschrecken. 
Schälen. W arm  stellen. F ü r 
die Soße B u tte r oder M ar­
garine erhitzen. Zwiebel 
schälen, fein würfeln. In  der 
heißen B u tte r glasig wer­
den lassen. Currypulver 
und  Mehl drüberstäuben. 
G ut durchschwitzen lassen.

Mit der Fleischbrühe auf­
gießen. Dabei im m er rü h ­
ren, sonst bilden sich leicht 
K lümpchen. 7 M inuten ko­
chen. M it Salz, Zucker und 
eventuell noch Curry ab ­
schmecken. Eigelb m it Sah­
ne verquirlen. In  die heiße, 
aber nicht m ehr kochende 
Soße rühren. Auf eine P la t­
te  oder in  eine flache Schüs­
sel geben. E ier halbieren 
oder in Scheiben schneiden. 
In  die Soße legen. Sofort 
servieren, denn Eier in 
Currysoße lassen sich nicht 
gu t warm halten. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3351
Beilagen: Körnig gekoch­
te r Reis oder Petersilien­
kartoffeln, dazu K opfsalat 
in  Sahnemarinade.
P S : W enn Sie kein Curry - 
F reund sind, brauchen Sie 
trotzdem  nicht auf dieses 
schnelle Gericht zu ver­
zichten. Nehmen Sie s ta tt  
dessen einfach Senf oder 
Tom atenm ark. Auch ge­
hackte K räu ter oder Cham­
pignons schmecken dazu.

Eier in Grüner 
Soße
% BeutelM ayonnaise (50g), 
%  1 saure Sahne,
Saft einer Zitrone,
1 hartgekochtes Ei,
Salz, Pfeffer, Zucker.
200 g frische K räu ter:
Dill, Schnittlauch, Peter­
silie, Estragon, Pimpi- 
nelle, Zitronenmelisse, 
Borretsch, 8 Eier.

Fortsetzung Seite 318

Als echter Frankfurter 
wußte auch 

Johann Wolf gang von Goethe 
(1710-1782) 

die GrÜTie Soße zu schätzen.
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Fortsetzung von Seite 315 
W as für die Italiener die 
Salsa verde ist, is t für die 
F rankfurter die »Grie Soß«, 
(Grüne Soße). Im  Frühling 
kann  m an in F rankfurt und 
in  ganz Hessen die dazu nö ti­
gen verschiedenen K räu ter 
beim Gemüsehändler ge­
bündelt kaufen. In  anderen 
Gregenden m uß m an sich die 
K räu ter einzeln besorgen. 
Aus alten  K ochbüchern 
geht hervor, daß die Grüne 
Soße mindestens sieben ver­
schiedene K räu ter en thal­
ten  soll. Außerdem wurde 
empfohlen, die K räu ter auf 
einem Porzellanuntersatz zu 
hacken, dam it der wertvolle 
K räu tersaft n icht verloren 
ging. Das sollten Sie auch 
heute noch so halten. 
Grüne Soße wird k a lt ser­
viert, und sie schmeckt 
herrlich, wenn m an sie 
einige Zeit im K ühlschrank 
durchziehen läßt. Sie paß t 
außer zu gekochten Eiern 
zu kaltem  Spargel und ge­
kochtem  Rindfleisch. So 
bereitet m an sie z u : 
Mayonnaise m it Sahne und 
Zitronensaft verrühren. 
Hartgekochtes E i fein 
hacken und zugeben. Sal­
zen, pfeffern und m it Zuk- 
ker abschmecken. K räu ter 
gu t waschen, abtrocknen. 
Einige K räu ter zum Gar­
nieren zurücklassen. Alle 
anderen fein hacken und  in 
die Soße geben.
Eier 8 bis 10 M inuten ko­
chen, schälen und  der L än­
ge nach halbieren. M it der 
R undung nach unten  in  die 
Soße legen. M it den übrig­
gebliebenen K räu tern  gar­
nieren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425.
Beilage: Pellkartoffeln oder 
Salzkartoffeln.

Eier in 
Pellkartoffeln
Bild Seiten 316/317

8 große, runde Kartoffeln, 
Salz,
M argarine zum Einfetten, 
4 Tomaten,
50 g B utter,

Salz, Pfeffer,
100 g geriebener 
Em m entaler Käse,
8 kleine Eier,
2 Eßlöffel Milch, 
Paprika edelsüß. 
F ü r die Garnierung: 
Petersilie.

K artoffeln in  der Schale 
waschen und sauber ab ­
bürsten. Im  kochenden 
Salzwasser in 30 M inuten 
garen. W asser abschütten. 
Kartoffeln auskühlen las­
sen. Die unteren R undun­
gen gerade schneiden, da­
m it die K artoffeln stehen 
können. Oben einen großen 
Deckel abschneiden. K ar­
toffeln vorsichtig so weit 
aushöhlen, daß ein E i rein­
paß t. Feuerfeste Form  m it 
Margarine einfetten. K ar­
toffeln nebeneinander rein­
stellen.
Tom aten waschen, S ten­
gelansatz ausschneiden, 
kreuzförmig einschneiden. 
Zwischen die Kartoffeln 
setzen. Die H älfte der B u t­
te r  zerlassen. Tom aten und 
Kartoffeln dam it be träu ­
feln. Kartoffeln leicht sal­
zen, pfeffern und  m it etwas 
geriebenem Käse ausstreu­
en. In  jede Kartoffel ein E i 
schlagen. Ausgehöhlte K a r­
toffelmasse, restlichen Käse 
und  die Milch zusammen 
glattrühren. Salzen und 
pfeffern. Als H äubchen auf 
die Kartoffeln setzen. E t ­
was Paprika drüberstreuen. 
Restliche B u tte r in  Flöck­
chen draufsetzen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
G arzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Die K artoffeln sind dann 
gut, wenn das E i gestockt 
und der K äse zerlaufen ist. 
Mit gewaschener Petersilie 
garnieren.
Vorbereitung: 50 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
52Ö
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Tom atencrem e­
suppe aus der Dose. Als 
H auptgericht E ier in Pell­
kartoffeln und Kopfsalat. 
Als Dessert empfehlen wir 
Blaubeeren m it Sahne­
milch und als G etränk Bier.

Eier in 
Remouladen­
soße
F ü r die Remouladensoße:
2 Sardellenfilets,
2 hartgekochte Eier,
1 rohes Eigelb, Salz, 
Pfeffer, 1 Prise Zucker,
% 1 Öl, 2 Eßlöffel Essig,
1 Teelöffel Senf,
1 kleine Zwiebel,
1 Gewürzgurke,
1 Röhrchen K apern,
2 Eßlöffel gehackte 
K räu ter (Dill, Petersilie, 
Estragon), 4 Eier.
F ü r die G arnierung:
1 Gewürzgurke,
2 Scheiben Toastbrot.

Sardellenfilets wässern. 
E ier schälen und halbie­
ren. Eigelb rausnehmen. 
Durch ein Sieb passieren. 
Eiweiß fein hacken. Bei­
seite stellen. Passiertes E i­
gelb m it dem rohen Eigelb, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
verrühren. Die H älfte des 
Öls tropfenweise zugeben. 
Dabei im m er rühren. W enn 
die Menge beginnt, steif zu 
werden, Essig und Senf zu­
geben. D anach das restli­
che Öl. Zwiebel schälen. 
In  kleine W ürfel schneiden. 
Gewürzgurke auch klein­
schneiden. M it den Zwie­
belwürfeln in  die Soße 
geben. K apern  und  Sardel­
lenfilets ab tropfen lassen. 
Beides fein hacken. Das 
kom m t auch in die Soße. 
Zum Schluß die gehackten 
K räu ter und  das feinge­
hackte Eiweiß unterheben. 
Soße im  K ühlschrank etw a 
15 bis 20 M inuten durch­
ziehen lassen. In  der Zwi­
schenzeit E ier hartkochen. 
Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Schälen. A b­
kühlen lassen. Halbieren. 
In  der Soße anrichten. Ge­
würzgurke in Scheiben 
schneiden. Als Garnierung 
rundherum  legen. Toast­
bro t rösten. Jede Scheibe 
diagonal durchschneiden. 
An den Schüsselrand legen 
oder getrennt reichen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
245!

T ip  aus der 
klassischen Küche:
Eier Lucullvs 
gefüllt mit feiner 
Gänseleberpastete.

Eier in Remouladensoße: 
Sättigendes Abendessen 

und großartige Unterlage, 
wenn Sie mal wieder 

feiern wollen.

Eier in  Tomaten:
Sie können Vorspeise sein 
oder zusammen mit 
Kartoffelbrei als Haupt­
gericht serviert werden.
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Eier Lucullus gefüllt

Eier in 
Tomaten
125 g Frühstücksspeck,
1 Zwiebel, 8 Tomaten,
2 Eier, Salz,
Paprika edelsüß,
1 Eßlöffel gehackter 
Schnittlauch,
50 g geriebener Käse, 
20 g B utter, 
y2 Bund Petersilie.

Frühstücksspeck und ge­
schälte Zwiebel fein w ür­
feln. Speck in  einer feuer­
festen Form  auslassen. 
Zwiebel darin braten.
In  der Zwischenzeit Tom a­
ten  waschen, Deckel ab ­
schneiden, vorsichtig m it 
einem Teelöffel aushöhlen. 
M it der Öffnung nach oben 
in  die feuerfeste Form  stel­
len. D ann die Eier m it Salz, 
Paprika und gehacktem 
Schnittlauch verquirlen. In  
die Tom aten verteilen. Mit 
geriebenem Käse bestreuen. 
B u tter in Flöckchen oben­
drauf setzen. Deckelchen 
jeweils schräg auf legen. In  
den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Baekzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Rausnehm en. Mit Peter­
silie garnieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3651
Beilage: Kartoffelpüree.

Eier in 
Tomatensoße
8 Eier.
F ü r die Soße:
2 Möhren,
2 Paprikaschoten,
2 Zwiebeln, 2 Eßlöffel Öl,
2 Eßlöffel Tom atenm ark, 
y2 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
Salz, Basilikum, 
schwarzer Pfeffer, 
Knoblauchsalz,
1 Prise Zucker,
1 Eßlöffel Mehl, 
etwas Petersilie zum 
Garnieren.

Eier hartkochen, warm 
stellen. Möhren putzen und 
würfeln. Paprikaschoten 
waschen, Stengelansatz und 
Trennwände rausschneiden. 
Fruchtfleisch auch würflig 
schneiden. Zwiebeln schä­
len und  ganz fein schnei­
den. Öl im  Topf erhitzen, 
Gemüse darin andünsten. 
Tom atenm ark m it Fleisch­
brühe verrühren und m it 
den Gewürzen und dem 
Zucker zugeben. 10 Minu­
ten  kochen lassen. Mehl m it 
etwas kaltem  W asser ver­
quirlen. Soße dam it bin­
den. 7 M inuten kochen las­
sen. E ier schälen, halbie­
ren, m it der Schnittfläche 
nach oben in eine Schüssel 
legen. Die Soße drum her­
um  gießen, so daß noch 
etwas von den Eiern zu 
sehen ist. Mit etwas ge­
waschener zerpflückter P e­
tersilie garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
285.
Beilagen: Butterreis, E ndi­
viensalat.

Eier Lucullus 
gefüllt
4 hartgekochte Eier,
50 g Gänseleberpastete. 
F ü r die Panade:
1 Ei,
Salz, Pfeffer,
40 g Semmelbrösel,
Öl zum  Ausbacken.
F ü r die Madeirasoße:
30 g B u tte r oder 
Margarine,
30 g Mehl,
y2 B und Suppengrün,
1 gehackte Zwiebel,
2 abgezogene, gewürfelte 
Tom aten,
y2 1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Glas Madeira,
Salz, 1 Prise Zucker.

E ier schälen. Halbieren. 
Eigelb rausnehm en. Mit 
Gänseleberpastete verrüh­
ren. In  die E ier füllen. Eier 
wieder zusammensetzen. 
F ü r die Panade E i ver­
quirlen. M it Salz und  Pfef­
fer würzen. E ier zuerst d ar­
in, dann in  Semmelbröseln
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wenden. In  heißem Öl 
schwimmend ausbacken. 
Sie sollen goldbraun sein. 
Madeirasoße wie zum  R e­
zept B itki Nowgorodski 
zubereiten. Eier in  der Soße 
anrichten.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
löä
W ann reichen? Als Vor­
speise vor einem festlichen 
Essen.

Eier
mexikanisch

|  # j  |

F ür den R eis:
250 g Reis, Salz,
1 y2 1 Wasser,
200 g Tomaten,
1 ro te Pfefferschote,
1 Knoblauchzehe,
40 g B u tte r oder 
Margarine,
Öl zum Einfetten.
F ü r das M aisgemüse:
300 g Mais aus der Dose, 
20 g B utter, Salz.
F ü r die E ie r :
30 g Margarine,
4 Eier, Salz.
F ü r die Garnierung:
1 Tom ate, 1 großer 
Maiskolben aus der Dose, 
Yz B und Petersilie.

Gewaschenen Reis m it Salz 
in  kochendes W asser geben. 
In  etwa 20 M inuten körnig 
kochen. Abschrecken. Auf 
einem Sieb abtropfen las­
sen. Tom aten waschen. 
H äuten. Stengelansatz und

K erne entfernen. F ru ch t­
fleisch würfeln. Gewaschene 
Pfefferschote auch würfeln. 
Knoblauchzehe schälen. In  
sehr feine W ürfel schnei­
den. In  der heißen B utter 
oder M argarine glasig wer­
den lassen. Tomaten- und 
Pfefferschotenwürfel rein­
geben. 5 M inuten dünsten. 
Reis darin heiß werden 
lassen. 4 Tassen dünn m it Öl 
einfetten, Reis einfüllen. 
G ut andrücken. Auf eine 
vorgewärm te P la tte  s tü r­
zen. W arm  stellen.
F ü r das Maisgemüse Mais 
m it Gemüsesaft in  einem 
Topf erhitzen. B u tter zu­
geben. Salzen. J e tz t wer­
den die Eier gebacken. D a­
zu M argarine in  einer P fan­
ne sehr heiß werden lassen. 
E ier vorsichtig hineinglei­
ten  lassen, dam it das E i­
gelb nicht zerläuft. Eiweiß 
salzen. Stocken lassen. Eier 
auch auf der P la tte  anrich­
ten. Maisgemüse dazuge­
ben. Tom ate waschen. In  
Scheiben schneiden. Je  eine 
Scheibe auf die Reisförm­
chen legen. P la tte  m it 
dicken Maiskolbenscheiben 
und  gewaschener Petersilie 
garnieren.

V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
85Ö!
Beilagen: Gemischter Salat 
und als G etränk Bier oder 
Rotwein.

Eier mit 
Bananen 
und Schinken
4 Bananen,
1 Eßlöffel B utter,
4 dünne Scheiben gekoch­
te r Schinken,
4 Eier,
20 g Margarine,
Salz,
P aprika edelsüß.
F ü r die Garnierung: 
Kirschen
und Bananenseheiben.

B ananen schälen und  in 
heißer B u tte r goldgelb b ra­
ten. Mit den eine M inute 
gebratenen Schinkenschei­
ben umwickeln und  warm 
stellen.
Eier in  erhitzter Margarine 
zu Spiegeleiern braten. Sal­

Die Mexikaner mögen’s gern etwas schärfer. Darum darf bei den Eiern mexikanisch die Pfefferschote keineswegs fehlen.
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Eier mit Caviar

K ein repräsentatives Kaltes Büfett ohne Eier mit Caviar.

zen und m it Paprika be­
stäuben. E ier auf den B a­
nanen anrichten. Mit K ir­
schen und  Bananenscheiben 
garnieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
275] '
B eilage: B utterreis oder
auch Stangenweißbrot.

Die Bananenstaude ist eine 
der ältesten Kulturpflanzen 
der Erde. Südostasien gilt 
als ihr Ursprungsland, In ­
dien als Hauptanbaugebiet.

Eier 
mit Caviar
4 Eier,
1 kleines Glas Caviar (28 g), 
4 Salatblätter,
Saft einer Zitrone,
4 Scheiben W eißbrot,
20 g B utter,
4 Hummerschwänze.
Zum Garnieren:
2 Teelöffel Mayonnaise, 
etwas Petersilie.
4 Zitronenscheibchen.

Caviar-Eier sind eine ex­
klusive Sache. Sie passen 
zu einem repräsentativen 
K alten  B üfett, sind aber 
auch ein festlicher A bend­
imbiß im  intim en Kreis. 
Dazu gehört dann Sekt 
oder W odka.
E ier hartkochen, schälen 
und  halbieren. Auf jede 
H älfte Caviar aus dem 
K ühlschrank geben. Salat­
b lä tter waschen, abtropfen 
lassen und  m it Zitronen­
saft beträufeln. 
W eißbrotscheiben toasten, 
abkühlen lassen und leicht 
buttern . Auf jede Toast­
brotscheibe ein B la tt Salat

legen, darauf zwei m it Ca­
viar belegte Eihälften und 
eine Zitronenscheibe. Einen 
Hum m erschwanz drüber­
legen. Auf jede Zitronen­
scheibe einen kleinen 
Klecks Mayonnaise m it ei­
nem  Petersiliensträußchen 
geben.
V orbereitung: 15 M inuten.

Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
2(KX
PS: Sie können selbstver­
ständlich s ta tt  echtem  Ca­
viar auch deutschen K a­
viar nehmen. D ann sollten 
Sie auch die H um m er­
schwänze durch K rabben 
ersetzen.

Eier mit Bananen und Schinken werden in Butter gebraten. Sie sind auch ohne Reisbeilage ein delikater Hochgenuß.
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Eier in Tatarsoße, ein 
klassisches Soßenrezept 
aus der französischen Küche.

Eier mit 
Krevetten in 
Rahmsoße
100 g tief gek. K revetten, 
1/4 1 Milch,
30 g Speisestärke,
Salz, Pfeifer,
eine Messerspitze Curry,
4 Eßlöffel Sahne,
M argarine zum Einfetten, 
6 Eier.

Tiefgekühlte K revetten  auf­
tauen  lassen. Milch auf­
kochen, Speisestärke m it 
etwas kaltem  W asser ver­
rühren. U nter R ühren in 
die Milch gießen, kurz auf­
kochen lassen. Salz, Pfef­
fer und Curry zufügen. 
Sahne zugießen. Die K re­
vetten  unterziehen. 
Feuerfeste Form  einfetten, 
die K revettenm asse einfül­
len. E ier verquirlen, salzen 
und drübergeben, in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 30 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
235]
Beilagen: Dillkartoffeln, 
K opfsalat.

Eier mit 
Tatarsoße
5 Eier,
2 Eßlöffel Milch, Salz, 
Mehl,
2 Eßlöffel Semmelbrösel, 
K okosfett zum  Fritieren. 
F ü r die T atarsoße:
2 hartgekochte Eigelb, 
Salz, weißer Pfeffer,
% Teel. Zitronensaft,
2 Eßlöffel Öl,
1 kleine Gewürzgurke,
1 Eßlöffel K apern,
2 Eßlöffel Schnittlauch. 
F ü r die Garnierung:
1 Gurke,
1 Teelöffel K apern.

4 Eier hartkochen. Mit kal­
tem  W asser abschrecken. 
Schälen. Restliches E i m it



Eier nach Fischerin Art
Milch verquirlen und sal­
zen. Die gekochten Eier 
in  Mehl, E i und dann in 
Semmelbröseln wenden. In  
heißem F e tt  2 bis 4 Minu­
ten  schwimmend goldbraun 
backen. W arm  stellen.
F ü r die Tatarsoße Eigelb 
durch ein Sieb passieren. 
Mit Salz, Pfeffer und Z itro­
nensaft würzen. Öl vorsich­
tig nach und nach ein­
schlagen. Gurke und K a­
pern fein hacken, Schnitt­
lauch waschen und  fein 
schneiden. Alles in  die Soße 
geben. In  eine flache Schüs­
sel füllen und die fritierten 
Eier draufsetzen.
F ü r die Garnierung die 
Gurke fächern, m it den K a­
pern auf der Soße an ­
richten.
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
23Ö

Eier 
monegassisch
20 g Margarine, 4 Eier, 
Salz, 8 kleine Tom aten,
Y2 Teelöffel Estragon,
4 Anchovisfilets aus der 
Dose.
F ü r die G arnierung: 
Petersiliensträußchen.

M argarine erhitzen. Die 
E ier vorsichtig, ohne das 
Eigelb zu verletzen, in  die 
P fanne schlagen, Eiweiß 
leicht salzen. Stocken las­
sen und  herausnehmen. 
W arm  stellen. Tom aten wa­
schen, abziehen, Stengel­
ansatz rausschneiden. Vier­
teln, entkernen und im 
Mixer pürieren. Mit E stra ­
gon mischen. K urz in die 
heiße Pfanne geben und an ­
wärmen. Um jedes Spie­
gelei einen Tom atenpüree­
ring ziehen. Anchovisfilets 
abtropfen lassen, trocken 
tupfen und jedes einmal 
der Länge nach halbieren. 
Kreuzförmig über die Eier 
legen. Mit gewaschener P e­
te r silie garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
16ä
Beilage: E ine Scheibe k räf­
tiges Bauernbrot.

Eier nach 
Fischerin- 
Art
70 g tiefgekühlte 
Krabben,
8 Eier,
20 g B u tte r oder 
Margarine,
4 Eßlöffel Sahne,
Saft einer halben Zitrone,
1 Scheibe Räucherlachs 
aus der Dose,
2 Sardellenfilets, 
weißer Pfeffer, 
eine Prise Zucker,
1 Spritzer Tabascosoße.

Zum Garnieren: 
y2 Bund Petersilie, 
einige Salatblätter, 
Saft einer halben 
Zitrone

Tiefgekühlte K rabben auf­
tauen  lassen. E ier h a r t­
kochen, schälen und  längs 
halbieren. Eigelb rausneh­
men. Mit B u tter oder Mar­
garine, Sahne und Zitronen­
saft verrühren. R äucher­
lachs abtropfen lassen, m it 
Sardellenfilets fein wiegen, 
dazugeben. 16 K rabben 
zum  Garnieren beiseite le­
gen, den R est zerkleinern 
und m it der Paste mischen.

Mit Pfeffer, Zucker und 
Tabascosoße abschmecken. 
Die Masse in  die E ihälften 
füllen. Peter silie und  Salat­
b lä tte r waschen, abtropfen 
lassen. Salat m it Zitronen­
saft marinieren. Die gefüll­
ten  Ei hälft en auf die Salat­
b lä tte r setzen. Jede E i­
hälfte m it einer K rabbe und 
Peter silie garnieren. 
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
240. '
B eilage: Schwarzbrot m it 
B u tte r bestrichen. Als Ge­
trän k  reichen Sie am  be­
sten ein helles Bier.

Eier nach Fischerin Art schmecken prima. Am  besten zu mit Butter bestrichenem Schwarzbrot.
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Eier nach Königin-Art werden mit zartem Hühnerfleisch in würzig-'pikanter Soße angerichtet.

Eier nach 
Königin-Art
F ü r die Eier:
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz,
2 Eßlöffel Essig,
8 Eier.
F ü r die B uttersoße:
30 g B utter, 30 g Mehl, 
knapp y2 1 Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Teelöffel Tom atenm ark,
2 Eigelb,
3 Eßlöffel Sahne,
je 1 Prise Salz, M uskat, 
Zucker,
Saft einer halben Zitrone, 
250 g gekochtes H ühner­
fleisch,
M argarine zum  Einfetten. 
Zum Garnieren:
1 Tomate,
einige K apern  und  Salat­
b lätter.

W asser m it Salz und Essig 
aufkochen. Eier einzeln in 
eine Kelle schlagen und 
vorsichtig, eines nach dem 
anderen, in  das W asser glei­
ten  lassen. 4 bis 5 M inuten 
leicht darin  pochieren. 
M it dem Schaumlöffel raus­
nehmen. Abtropfen lassen. 
W arm  stellen.

F ü r die B uttersoße B u tte r 
im  Topf erhitzen. Mehl 
un te r R ühren reingeben, 
m it B rühe auffüllen, 7 Mi­
nu ten  kochen lassen. E in  
und wieder um rühren. To­
m atenm ark zufügen. Soße 
etwas einkochen. E inen 
Eßlöffel Soße m it Eigelb 
und Sahne verrühren, in 
die Soße geben. M it Salz, 
M uskat, Zucker und  Z itro­
nensaft abschmecken. 
Hühnerfleisch fein würfeln. 
M it der Soße mischen. 
Kleine, gefettete Muschel­
förmchen dam it zu %  fül­
len. J e  ein pochiertes E i 
draufsetzen. Restliche Soße 
darübergießen.
Tom ate abziehen, achteln, 
K erne rausschneiden. Je  
zwei Achtel an  den Förm ­
chenrand legen. K apern 
über die Soße streuen. 
S alatb lätter auf vier Des­
sertteller legen, Muschel­
förmchen draufsetzen. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
395!
B eilagen: T oastbrot und 
B utter.
P S : Dieses Gericht können 
Sie auch m al schnell zu 
einer späten S tunde zu­
bereiten.

So pochiert man Eier: Was­
ser, Salz und Essig kochen.

E i in  eine Kelle aufschla­
gen und ins Wasser geben.

Nach 5 Minuten E i mit dem 
Schaumlöffel herausnehmen.

Eier pochiert
1 1 Wasser,
1 Eßlöffel Salz,
2 Eßlöffel Essig, 4 Eier.

W asser m it Salz und  Essig 
aufkochen. E ier aufschla­
gen. Einzeln in  eine Kelle 
geben. Vorsichtig in  das 
kochende W asser gleiten 
lassen. 4 bis 5 M inuten 
darin  garziehen lassen. 
B itte  nicht sprudelnd ko­
chen, sonst fällt das Ei 
leicht auseinander. Mit ei­
nem Schaumlöffel rausneh­
men. Abtropfen lassen. 
Die restlichen Eier auf 
die gleiche Weise garen. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
I M
Beilagen: Tomatensoße,
K opfsalat und Kartoffeln.

Eier-Auflauf 
mit Pilzen und 
Tomaten
Talon sü lt tojas 
gom baval es 
paradicsommal

_____

40 g Schmalz, 1 Zwiebel, 
250 g Mischpilze aus der 
Dose,
350 g Tomaten,
Salz, Pfeffer,
Paprika edelsüß,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
10 g Schmalz zum 
Einfetten,
4 Eier, 40 g Em m entaler, 
y2 Bund Schnittlauch,
2 Tomaten.
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Eierbier

Die Ungarn sind ein lebens­
bejahendes, lustiges Volk, 
das für seine farbenfrohen 
Trachten und temperament­
vollen Volkstänze berühmt ist.

Hier haben Sie ein ungari­
sches Gericht. Sein unaus­
sprechlicher Nam e sollte 
Sie n icht davon abschrek- 
ken, es zu kochen. Denn es 
schmeckt so gut.
Schmalz erhitzen. Ge­
schälte, gewürfelte Zwie­
bel darin hellgelb dünsten. 
Pilze gu t abtropfen lassen, 
in Scheiben schneiden und 
zu der Zwiebel geben. To­
m aten abziehen, in grobe 
W ürfel schneiden und auch 
dazugeben. Vorsichtig in 
der Pfanne mischen. Mit 
Salz, Pfeifer und  Paprika 
würzen. Petersilie dazu­
geben. Eine feuerfeste Form  
einfetten und die Masse 
einfüllen. E ier aufschlagen. 
Vorsichtig obendrauf glei­
ten  lassen. Eiweiß wenig 
salzen. K äse reiben und 
drüberstreuen. Im  B ack­
ofen auf Mittelschiene über­
backen, bis die Oberfläche 
hellbraun ist.
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
G asherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme. 
Schnittlauch und Tom aten 
waschen. Schnittlauch fein 
schneiden, Tom aten ach­
teln. Die fertige Speise da­
m it garnieren.
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
290.
Beilagen: SalzkartofFelnund 
Kopf- oder Feldsalat.

Eierbier
y2 1 Milch,
Y2 1 helles Bier, 
100 g Zucker,
4 Gewürznelken, 
%  Stange Zimt, 
4 Eier.

Eierbier schmeckt gut. Aber 
am besten schmeckt es, 
wenn’s draußen ka lt und 
ungem ütlich ist. In  sehr 
alten  K ochbüchern wird es 
sogar als bestes R ezept ge­
gen Grippe angepriesen. 
Milch m it Bier, Zucker, 
Nelken, Zim tstange und 
den Eiern in  einem Topf 
verrühren. Bei m äßiger 
H itze schlagen, bis die 
Masse schaumig ist und be-

In  Ungarn serviert man diesen Eier-Auflauf m it Pilzen und Tomaten schon zum Frühstück.
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ginnt, leicht steif zu wer­
den. In  feuerfesten Gläsern 
sofort servieren. Nelken 
und  Zim tstange können Sie 
vorher rausnehm en oder 
auch drinlassen. D ann ver­
s tä rk t sich das Aroma.
P S : Übrigens können Sie 
Eierbier auch m it dunklem 
Bier zubereiten. D ann rei­
chen aber 80 g Zucker.

TIP
Sind Ihnen 
gekochte und 
rohe Eier 
durcheinander- 
geraten'1. 
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 B utter,
4 Sardellenfilets.
F ü r die Garnierung:
5 Salatblätter,
4 Radieschen, 
Petersiliensträußchen.

E ier hartkochen, abschrek- 
ken, schälen. Halbieren. E i­
gelb vorsichtig rausnehmen. 
Eigelb und  Eiweiß getrennt 
grob hacken. Brotscheiben 
bu ttern  und durch diago­
nal aufgelegte Sardellen­
filets in  zwei H älften teilen. 
E ine H älfte m it gehacktem 
Eigelb, die andere m it ge­
hacktem  Eiweiß belegen. 
Die S alatb lätter waschen, 
trocken tupfen. B rote d ar­
auf anrichten. Radieschen 
waschen und  sternförmig 
einschneiden. Zusammen 
m it gewaschener Petersilie 
um  die B rote garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
175. '
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Eier-Cocktail
8 hartgekochte Eier,
70 g N ordseekrabben aus 
der Dose,
34 1 Sahne,
1 Eßlöffel scharfer Senf, 
je  eine Prise Salz, Pfeffer 
u nd  Zucker,
einige Salatblätter,
2 bis 3 Cornichons,
34 Bund Petersilie.

E ier schälen und  in  Schei­
ben schneiden. Die K rab ­
ben abtropfen lassen und 
im  Elektrom ixer pürieren. 
Einige K rabben zum G ar­
nieren zurüeklassen. Sahne 
leicht schlagen, K rabben­
masse druntergeben, m it 
Senf, Salz, Pfeffer und Zuk- 
ker abschmecken. Salat­
b lä tte r waschen, abtropfen 
lassen, Kelchgläser m it den 
Salatb lättern  auslegen. 
Salatsoße vorsichtig un te r 
die Eischeiben heben und  
den Eier-Cocktail in  die 
Kelchgläser verteilen. Cor­
nichons in  kleine Scheiben 
schneiden und  dam it gar­
nieren. Außerdem m it ge­
waschener, trocken getupf­
te r  Petersilie.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro Person: Etwa 
38Ö
U nser M enüvorschlag: 
Eier-Cocktail als Vorspeise. 
Puterrollbraten, Rosen­
kohl und  M andelkroketten. 
Als Dessert Him beeren m it 
Schlagsahne. Servieren Sie 
dazu einen Weißwein aus 
Rheinhessen.

Eier-Curry
K yet-U -H in

6 Zwiebeln,
2 Knoblauchzehen,
Salz,
34 Teel. Ingwerpulver,
1 Eßlöffel Curry,
5 Eßlöffel Öl,
2 Teel. Paprika edelsüß, 
100 g Tom atenm ark,
34 1 Wasser,
20 g B utter,
20 g Mehl,
150 g Shrimps
aus der Tiefkühltruhe,
1 Teelöffel Zitronensaft,
2 Spritzer Worcestersoße,
4 hartgekochte Eier.
F ü r den R eis:
200 g Langkornreis, 
g u t 1 1 W asser, Salz.
F ü r die G arnierung: 
Einige Shrimps, 
Dillspitzen.

Dieses Gericht kommt aus 
dem hinterindischen B un­
desstaat Burm a. Typisch 
fü r indische Speisen: Die 
K om bination von Gewür­
zen und  Reis.
Zwiebeln schälen, fein w ür­
feln. Knoblauchzehen schä­
len und  m it etwas Salz zer­
drücken. Zusammen m it 
Ingwerpulver und  Curry 
ins heiße Öl geben. Glasig 
dünsten. Paprika, Tom a­
tenm ark  und W asser m i­
schen. N ach und  nach ein­
rühren. B u tte r m it Mehl 
verkneten. Von den auf ge­
tau ten  Shrimps 5 Stück 
fein hacken. Mit Zitronen­
saft und W orcestersoße in 
die Butter-Mehl-Masse ge­
ben, dann in  die Soße rüh ­
ren. Aufkochen. E ier hal­
bieren und  auch reingeben. 
N un so lange köcheln las­
sen, bis die Eier die Farbe 
der Soße angenommen ha­
ben. Restliche Shrimps 
(einige für die Garnierung 
zurücklassen) reingeben 
und  heiß werden lassen.
In  der Zwischenzeit Reis 
waschen, abtropfen lassen. 
In  kochendem, gesalzenem 
W asser 20 M inuten körnig 
kochen. Abschrecken und 
gu t abtropfen lassen. In  
eine Schüssel füllen. In  die 
M itte eine Mulde drücken

Durch Eierbrot m it Sardellen bringen Sie Abwechslung in Ihre Belebte-Schnittchen-Reihe.



Eier-Frikassee
und  das Eier-Curry ein­
füllen. M it Shrimps und ge­
waschenen Dillspitzen gar­
nieren.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 35 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a
STK

Eier-Frikassee
5 Eier,
30 g B u tte r oder Margarine,
1 Zwiebel, 30 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
%  1 Milch,
Salz, Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
300 g Spargelstücke aus 
der Dose,
300 g Champignons aus 
der Dose,
2 Tom aten,
1 Petersiliensträußchen.

Es soll zwar Leute geben, 
die behaupten, E ier-Fri­
kassee sei nur etwas für 
Vegetarier. Aber wir mei­
nen, daß es eine prim a A b­
wechslung für den Speise­
zettel ist.
E ier hartkochen. M it kal­
tem  W asser abschrecken. 
Schälen. Abkühlen lassen. 
Vier E ier grob hacken. Das 
letzte in  Scheiben schnei­
den. F ü r die Soße B utter 
oder M argarine erhitzen. 
Geschälte Zwiebel fein hak- 
ken. Im  heißen F e tt  dün­
sten. Mehl drüberstäuben. 
G ut durchschwitzen lassen. 
Fleischbrühe und Milch m i­
schen. U nter R ühren in 
die Mehlschwitze geben.
7 M inuten kochen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zitronen­
saft abschmecken. 
Spargelstücke und  Cham­
pignons aus der Dose gu t 
abtropfen lassen. Einige 
Spargelspitzen und  schöne 
Champignonköpfe für die 
Garnierung zurücklassen. 
Alles andere m it den E ier­
würfeln in  der Soße heiß 
werden lassen. Tom aten 
waschen. Stengelansatz 
rausschneiden. H äuten. 
W ürfeln. Auch reingeben. 
In  einer Schüssel oder auf 
einer P la tte  anrichtcn. Mit 
den Eischeiben, Spargel­
spitzen und  Champignons 
garnieren. Petersilie wa-

E in typisches Gericht aus der indischen Küche: Eier-Curry m it Reis und vielen Gewürzen.

Eier-Frikassee erhält seinen feinen Geschmack erst durch Spargelstücke und Champignons.
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Eiergericht mit Gemüse

Eiergericht mit Gemüse. 
Bei diesem kräftig 

gewürzten A ufla u f  
der m it Reis serviert wird, 

hat die fernöstliche 
Küche Pate gestanden.

sehen. Kleine Sträußchen 
obendrauf legen.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
295! "
Beilagen: Petersilienreis.

Eier-Frikassee 
mit Brieschen
Bild Seite 330

4 Eier,
1 Kalbsbries (Kalbsmilch). 
F ü r die Soße:
30 g B u tte r oder Margarine, 
30 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus
Würfeln,
y41 Milch,
Salz, Pfeffer, Muskat,
2 Eßlöffel K apern,
1 Sardelle,
Margarine zum  Einfetten, 
Saft einer halben Zitrone,
2 Eßlöffel Semmelbrösel,
2 Eßlöffel geriebener 
Schweizer Käse,
10 g B utter.

E ier hartkochen, abschrek- 
ken und  schälen. Abkühlen 
lassen. W ürfeln. K albs­
bries in  lauwarmes Wasser 
legen und  so lange Wasser 
zulaufen lassen, bis kein 
B lu t m ehr austritt. 5 Mi­
nu ten  in  kochendes Wasser 
geben. Rausnehm en. H äu te  
und  Äderchen entfernen. 
Bries in  frischem, kochen­
dem W asser 20 M inuten

TIP
Kapern gibt’s 
in fünf Größen. 
Die kleinsten, die 
Nonpareilies 
heißen, sind 
die besten.

garen. A btropfen lassen und 
gleichmäßig würfeln.
F ü r die Soße B u tte r oder 
Margarine erhitzen und 
das Mehl einstreuen. Mit 
Fleischbrühe und  Milch ab ­
löschen. Mit Salz, Pfeffer 
und M uskat abschmecken. 
K apern  und  Sardelle hak- 
ken. In  die Soße geben. 
Eier und  Kalbsbries zu­
fügen. G ut mischen. Mu­
schelförmchen einfetten. 
Masse hineinfüllen. Mit Zi­
tronensaft beträufeln. D ar­
auf kom m en Semmelbrösel, 
geriebener Käse und  B u t­
te r in  Flöckchen. Im  vor­
geheizten Ofen (m ittlere 
Schiene) goldgelb backen. 
B ackzeit: 10-15 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
3951
Beilagen: Paprika-Tom a­
tensalat und Kartoffelpüree 
oder Butterkartoffeln.

Eiergericht 
mit Gemüse
50 g eingeweichte 
Morcheln,
100 g Bambussprossen aus 
der Dose,
150 g rote und  grüne 
Paprikaschoten,
2 Zwiebeln,
y2 Stange Lauch,
3 Eßlöffel Öl,
y2 Teel. Chinagewürz,
1 Eßlöffel Sojasoße,
1 kräftige Prise Zucker, 
100 g Sojabohnenkeime 
aus der Dose,
M argarine zum Einfetten,
1 Eßlöffel Tom atenm ark,
4 Eier,
knapp % 1 Fleischbrühe 
aus W ürfeln.
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Eier-Frikassee mit Brieschen wird mit Käse und Semmelbröseln überbacken. Rezept Seite 329.

Dies ist zwar kein Gericht 
aus der klassischen chine­
sischen Küche. Aber es ist 
eine gelungene, dem euro­
päischen Gaumen ange­
paßte Abwandlung. 
Morcheln aus dem W asser 
nehmen. G ut abtropfen 
lassen. Bambussprossen 
auch abtropfen, in  Streifen 
schneiden. Paprikaschoten 
waschen. Putzen. Die T renn­
wände rausschneiden. 
Fruchtfleisch in  Streifen 
schneiden. Zwiebeln schä­
len. Zusammen m it dem ge­
pu tz ten  und  gewaschenen 
Lauch in  Ringe schneiden. 
Öl erhitzen. Gemüse rein­
geben. Alles gu t durch­
schmoren lassen. Mit dem 
Chinagewürz, Sojasoße und 
Zucker würzen. D ann kom ­

men die abgetropften Soja­
bohnenkeime rein. U nter 
vorsichtigem R ühren noch
5 M inuten leicht schmoren 
lassen.
In  eine gefettete, feuer­
feste Form  geben. Tom a­
tenm ark  m it E iern und 
Fleischbrühe verquirlen. 
Drübergießen. In  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Vorbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
295!
Beilagen: Reis m it M an­
darinen oder Curryreis. Als 
G etränk p aß t ein kühles 
Helles.

Eiergrog
F ü r 1 Person

2 Glas (4 cl) Rum,
1 Eigelb,
2 gestrichene Teelöffel 
Zucker,
heißes Wasser.

An der W aterkan t gehört 
der Grog n ich t nu r zu den 
behebtesten Stim m ungsm a­
chern. Mit ihm  w ird auch 
m ancher Schupfen wir­
kungsvoll bei dem im N or­
den typischen naßkalten 
W etter bekäm pft. W as aber 
nicht heißen soll, daß Grog 
nicht auch anderswo gern 
getrunken wird. U nd was 
die Schnupfenbekäm pfung 
an g eh t: E in  Eiergrog ist da

noch viel wirkungsvoller. 
Wollen Sie ihn  m al probie­
ren? Ohne Schnupfen 
schmeckt er noch besser. 
R um  vorsichtig erhitzen. 
Eigelb m it Zucker schau­
mig rühren, bis sich der 
Zucker aufgelöst hat. In  ein 
Grogglas füllen. D ann den 
R um  dazugießen. U m rüh­
ren. M it heißem W asser auf­
füllen, bis der Eischaum  
fast den Glasrand erreicht.

Eierhaber 
nach schwä­
bischer Art
250 g Mehl,
Salz, Muskat,
%  1 Milch,
3 Eier, % 1 Milch,
B u tte r oder Margarine zum 
B raten.

E ierhaber is t so etwas wie 
der berühm te W iener K ai­
serschm arrn. E r kom m t 
allerdings aus der schwä­
bischen Küche und  es feh­
len ihm  die Rosinen. U nd 
bestim m t, wie bei unserem 
Rezept, auch der P uder­
zucker. Denn der E ierhaber 
wird meistens m it pikanten 
Beilagen gegessen. Süß ist 
er eine Ausnahme.
Mehl m it Salz und  M uskat 
mischen, m it Milch g la tt­
rühren. Eigelb und  Eiweiß 
trennen. Eigelb m it der 
Milch verrühren. Eiweiß zu 
Schnee schlagen. D er Reihe 
nach un ter den Teig heben. 
B u tter oder M argarine in 
einer Pfanne erhitzen. 1 
Schöpflöffel Teig hinein­
geben. E inen Eierkuchen 
auf beiden Seiten goldgelb 
backen. Mit dem W ender 
zerreißen. Die Stücke leicht 
b raun  werden lassen. W arm  
stellen. Mit dem restlichen 
Teig ebenso verfahren.
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Eierkaffee

Eine der Sehenswürdigkei­
ten von Stuttgart, der baden- 
württembergischen H aupt­
stadt, ist die im  15. Jahr­
hundert erbaute Stiftskirche.

V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 M inuten.
Kalorien pro P erson: E tw a

Beilage: Chicoree-Toma­
ten- oder Endiviensalat.

Eier-Igel
4 Eier,
2 große Tomaten, 
Salz,
Pfeffer,
1 kleine Salatgurke,
1 Teel. Mayonnaise. 
F ü r die Garnierung: 
Petersiliensträußchen, 
4 Salatblätter, 
y2 Teel. Zitronensaft.

Eier-Igel sind eine hübsche 
Idee für K indergeburts­
tage. Sie machen auch nicht 
viel Arbeit.
E ier hartkochen, abschrek- 
ken, schälen. Auskühlen las­
sen. Halbieren. Tom aten 
waschen, trocknen. S ten­
gelansatz rausschneiden. In
1 cm dicke Scheiben schnei­
den. Leicht salzen und 
pfeffern. Die E ihälften m it 
der W ölbung nach oben auf 
die Tomatenscheiben set­
zen. Jedes E i 5mal in  der

Eierhaber nach schwäbischer

Süß und süffig: Eiergrog.

A rt ist ein gewürzter und in

Breite einsehneiden. Salat­
gurke waschen, nicht schä­
len. In  dünne Scheiben 
schneiden. Jeweils eine 
Scheibe in  einen E iein­
schnitt setzen. F ü r die 
Igelaugen auf die Spitze 
der E ihälften zwei M ayon­
naisekleckse spritzen. P e­
tersilie waschen, trocknen. 
Auf jeden Mayonnaise­
klecks ein winziges P e te r­
siliensträußchen setzen. 
S alatb lätter waschen, trok- 
ken tupfen. Mit Z itronen­
saft beträufeln. Jeweils 
zwei Eier-Igel auf ein Salat­
b la tt setzen. Mit Petersilie 
garnieren.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erso n : E tw a
Tos!

Stücke geteilter Eierkuchen.

Eierkaffee
1 Eigelb,
1 Eßlöffel Puderzucker,
1 Eßlöffel weißer Rum, 
% 1 kalter, starker 
Kaffee,
3 Eiswürfel.

Eierkaffee is t ein Flip, der 
nicht nur stärken, sondern 
auch anregen soll.
Eigelb m it gesiebtem P u ­
derzucker verrühren und in 
den Mischbecher geben. 
W eißen R um  und  kalten 
Kaffee zufügen. K räftig  
schütteln und es auf E is­
würfeln in  einem Long­
drink- oder einem Sektglas 
servieren.
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Kartoffel­
Auflauf
750 g Pellkartoffeln,
8 hartgekochte Eier,
125 g gekochter 
Schinken,
250 g Tomaten.
M argarine zum Einfetten.
2 Eier,
%  1 saure Sahne,
Salz,
Pfeffer,
Muskat,
50 g geriebener Schweizer 
Käse (Emmentaler),
30 g B utter, 
yz Bund Schnittlauch.

Eier­ Dieser Auflauf steh t und 
fällt m it der Eier-Sahne- 
Soße. Sie m uß sehr würzig 
sein, dam it K artoffeln und 
hartgekochte E ier n icht zu 
fad  schmecken. 
Pellkartoffeln schälen. Mit 
Eiern, Schinken und ge­
häu teten  Tom aten nicht zu 
fein würfeln. Feuerfeste 
Form  einfetten, abwech­
selnd m it Kartoffeln-, Eier-, 
Schinken- und Tom aten­
würfeln füllen. Jede Schicht 
salzen. Die letzte Schicht 
soll aus Tomatenwürfeln 
bestehen. E ier m it saurer 
Sahne verquirlen, kräftig 
m it Salz, Pfeffer und  Mus­
k a t würzen. Soße über die 
Z u taten  gießen. K äse d rü ­
berstreuen. B u tte r in  Flöck­

chen draufsetzen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
Mittelschiene schieben. 
B ackzeit: 20 bis 25 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
Schnittlauch waschen, gu t 
abtrocknen, fein schneiden. 
Auflauf kurz vor dem Ser­
vieren dam it bestreuen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 M inuten. 
K alorien pro P erso n : 695.
U nser Menüvorschlag: V or­
weg Champignoncreme­
suppe. Eier-Kartoffel-Auf- 
lauf m it Endiviensalat als 
H auptgang. Als Nachspei­
se gibt es Apfelkom pott 
Englische A rt. Als Getränk 
schmeckt Bier.

Eier-Käse- 
Fisch-Salat
y2 B und Schnittlauch,
4 Eier, Salz,
100 g geriebener Gouda,
20 g B utter,
50 g gekochter Schinken, 
100 g geräucherter Heil­
b u tt oder anderer 
Räucherfisch.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g), "
2 Eßlöffel Dosenmilch, 
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker,
1 Teelöffel Senf,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
Salatb lätter zum G ar­
nieren.

Schnittlauch waschen. Gut 
abtropfen lassen. K lein­
schneiden. E ier verquirlen. 
Salz, Schnittlauch und ge­
riebenen K äse einrühren. 
B u tte r in der Pfanne er­
hitzen. Eiermasse reingie­
ßen. Stocken lassen. Auf 
einen Teller gleiten und  ab ­
kühlen lassen. In  gleich­
mäßige Streifen schneiden. 
Schinken auch in  Streifen 
schneiden. Fisch häuten, 
entgräten und  grob w ür­
feln. Eierstreifen, Schinken 
und  Fisch mischen. F ü r die 
M arinade Mayonnaise m it 
Dosenmilch verrühren. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker, Senf 
und Zitronensaft p ikant 
abschmecken. Ü ber die Sa­
la tzu ta ten  gießen und  vor­
sichtig unterheben. Auf 
Salatb lättern  anrichten. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
485!
Beilage: Französisches
W eißbrot und  Weißwein. 
PS : Diesen Salat g ib t es 
m it gehackten R oten Beten 
in  Schweden als R aucher - 
fischsalat.Wer abends einen leckeren Imbiß liebt, weiß Eier-Käse-Fisch-Salat bestimmt zu schätzen.
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Ob der Eier-Kartoijel-Auf lauf schmackhaft ist, bestimmt die Sahne-Soße: Sie muß gut gewürzt sein. Dann ist sie richtig.
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Eierkroketten

Den m it gehackten Mandeln bestreuten Eier-Kränzchen kann sicherlich keiner widerstehen.

Eierkognak
10 Eigelb,
2 Stangen Vanille, 
500 g Zucker,
1 1 W einbrand oder 
Cognac.

M it selbstgem achten Ge­
schenken kann  m an oft 
m ehr Freude bereiten als 
m it gekauften. Verschen­
ken Sie doch m al haus­
gebrauten Eierkognak. 
Eigelb und  ausgeschabte 
Vanillestangen m it Zucker 
30 M inuten (in der K üchen­
maschine 10 Minuten) 
schlagen, bis sich der Zuk- 
ker gelöst h a t und  die 
Masse dick und  schaumig 
ist. U nter ständigem  W ei­
terrühren  langsam den 
W einbrand oder Cognac zu­
gießen. Einige M inuten ste­
hen lassen, dann nochmal 
um rühren. In  eine hübsch 
geformte Flasche füllen 
und  zukorken.
Vor Gebrauch gu t schüt­
teln. Eierkognak ist sofort 
trinkfertig.

Eier­
Kränzchen
250 g Mehl, 125 g Zucker, 
4 Eigelb,
4 Eßlöffel saure Sahne,
1 Prise Salz, abgeriebene 
Schale von 2 Zitronen,
125 g geriebene Mandeln, 
125 g B u tte r oder 
Margarine.
F ü r die Garnierung:
1 Eigelb, 2 Eßl. Milch,
4 Eßl. gehackte Mandeln.

Mehl auf ein B ackbrett ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Zucker, Eigelb, 
Sahne, Salz, abgeriebene 
Zitronenschale und  gerie­
bene Mandeln reingeben. 
B u tte r oder M argarine in  
Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach 
innen einen g latten  Teig 
kneten. Im  K ühlschrank 60 
M inuten ruhen lassen. Aus 
dem Teig kleinfingerdicke 
Rollen formen. E tw a 12 cm 
lange Stücke abschneiden 
und zu K ränzchen zusam-

TIP
Handgeknetete 
Teige 
immer mit 
Fett aus dem 
Kühlschrank 
zubereiten.
So gelingen 
sie besser.

m endrücken. Eigelb m it 
Milch verquirlen. K ränz­
chen dam it bestreichen. 
M it gehackten Mandeln be­
streuen. Auf ein Backblech 
geben und in  den vorgeheiz­
ten  Ofen auf die M ittel­
schiene schieben. E rgibt 
etwa 90 Stück.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme. 
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 90 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
4 0  “

8 hartgekochte Eier,
1 kleine Dose Champi­
gnons (230 g).
F ü r die Becham elsoße:
30 g B utter,
50 g Mehl,
% 1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
% 1 Milch, 2 Eigelb,
Salz, Pfeffer, Muskat. 
Zum Panieren: 1 Ei,
2 Eßlöffel Semmelbrösel. 
K okosfett zum Fritieren.
1 Bund Petersilie.

K artoffelkroketten als Bei­
lage zu diversen Fleischge­
richten sind bekannt. W e­
niger bekannt in unseren 
Gefilden sind die E ierkro­
ketten , die in der franzö­
sischen Küche sehr ge­
schätzt werden. Man kann 
sie als H ors d ’ceuvre rei­
chen oder als Beilage zu 
Gemüse. Sie sind ein Lecker­
bissen und gar n icht so 
schwierig zuzubereiten.
Eier schälen, fein hacken. 
Champignons abtropfen 
lassen, auch sehr fein hak- 
ken. Beiseite stellen.
F ü r die Bechamelsoße B u t­
te r in  einem Topf schmel­
zen lassen, Mehl einrühren, 
durchschwitzen lassen. U n­
te r  R ühren Fleischbrühe 
und  Milch dazugeben. Auf­
kochen lassen und dick ein­
kochen. Von der Kochstelle 
nehmen, m it dem Eigelb le­
gieren. Mit Salz, Pfeffer und 
M uskat würzen. E ier und 
Champignons reingeben. 
Abkühlen lassen. Aus der 
Masse korkengroße K ro­
ketten  formen. Zuerst in 
dem verquirlten Ei, dann in 
Semmelbröseln wenden. 
F e tt  sehr heiß werden las­
sen. K roketten  darin  gold­
gelb fritieren. Petersilie wa­
schen, gu t abtrocknen. Kurz 
in  das heiße F e tt tauchen, 
abtropfen lassen. E ierkro­
ketten  dam it garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
375!
W ann reichen? Als Hors 
d ’oeuvre m it einer feinen 
Tomatensoße oder als Bei­
lage zu Spinat, Spargel, 
Schwarzwurzeln.

334



Eierkuchen

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. Wetten, daß sich Ihre Familie mit Vergnügen durch den Eierkuchen-Berg hindurchfuttert?

Eierkroketten sind Hors d’ceuvres oder Beilage zu Gemüsen.

Eierkuchen
Grundrezept 
250 g Mehl,
1 Prise Salz,
2 Eigelb, 
y4 1 Milch,
%  1 Wasser,
2 Eiweiß,
100 g K okosfett oder 
Y8 1 Öl zum  Backen.

E s muß einmal ganz deu t­
lich gesagt werden: E ier­
kuchen und Omeletts sind 
zweierlei. U nser klassisches 
Grundrezept Eierkuchen 
beweist e s : Zum E ierku­
chen b raucht m an außer 
E iern noch Mehl, Milch und 
Wasser. E in  O m elett wird 
n ur aus Eiern gemacht. 
So bereitet m an E ierku­
chen zu:
Mehl in  eine Schüssel geben, 
in  die M itte eine Mulde 
drücken. Salz, Eigelb, Milch 
und  W asser verquirlen. Die 
Flüssigkeit m it dem Schnee­
besen nach und  nach von 
der M itte aus un te r das 
Mehl rühren. Teig 20 bis 30

M inuten ruhen lassen, d a ­
m it das Mehl quellen kann. 
Eiweiß zu Schnee schlagen, 
un te r den Teig heben. E t ­
was P  e t t  in  der Pfanne erh it­
zen. Jeweils 1 Schöpflöffel 
Teig reingeben. Eierkuchen 
auf der U nterseite goldgelb 
backen. D ann aus der 
Pfanne auf einen Deckel 
gleiten lassen und  m it der 
Oberseite in  die Pfanne ge­
ben. Goldgelb backen. Die 
angegebene Menge ergibt 
etwa 8 Eierkuchen. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
W ).
P S : Die Eierkuchen können 
Sie m it Zucker bestreut 
oder m it K om pott servie­
ren.
Süße Eierkuchen schmek- 
ken auch gut, wenn m an sie 
in  B u tte r backt. So be­
kommen sie eine leckere 
K ruste: W enn eine Seite 
fertig ist, auf den P fannen­
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 überzeugen: Er schmeckt noch viel besser als er aussieht.

Eierkuchen 
auf 
indische Art

F ü r die E ierkuchen:
3 Eier, %  1 Wasser,
Salz, 250 g Mehl,
2 Teelöffel Curry.
60 g K okosfett zum 
Backen.
F ü r die Füllung:
1 gebratenes Hähnchen, 
30 g B utter,
2 Teelöffel Curry,
50 g entsteinte K aiser­
kirschen aus der Dose,
50 g entsteinte R eine­
clauden aus der Dose,
50 g M andarinenschnitze 
aus der Dose,
1 große Banane, 
etwas Zitronensaft,
50 g Ananasstückchen 
aus der Dose,
4 Eßlöffel geröstete 
blättrige Mandeln.

Die indische K üche ist 
reich an  Gerichten, die m it 
Fleisch, Obst und  Curry 
zubereitet werden. Diese 
Eierkuchen gehören dazu. 
B itte  in  den laufenden K ü ­
chenzettel aufnehmen, weil 
sie so großartig schmecken. 
Sie sind aber auch als 
Gästeessen prim a geeignet. 
F ü r die Eierkuchen Eier

m it W asser verquirlen, sal­
zen. Nach und  nach das 
Mehl unterrühren. Mit Cur­
ry  abschmecken. K okosfett 
portionsweise erhitzen. 
D arin nacheinander 8 E ier­
kuchen backen. W arm  stel­
len.
F ü r die Füllung gebratenes 
H ähnchen enthäuten, ent- 
beinen. Fleisch in  gleich­

mäßige Stücke schneiden. 
B u tte r in  der Pfanne 
schmelzen, Fleischstücke 
darin  kurz erhitzen. Mit 1 
Teelöffel Curry bestäuben. 
Die abgetropften K aiserkir­
schen, Reineclauden und 
M andarinenschnitze dazu­
geben. Banane schälen, in 
Scheiben schneiden, m it 
Z itronensaft beträufeln. 
M it den abgetropften A na­
nasstückchen in die Pfanne 
geben. Alles einmal k räf­
tig durchschwitzen las­
sen. Mit dem restlichen 
Curry würzen. Eierkuchen 
m it der Obst-Fleisch-Mi- 
schung füllen. Mit geröste­
ten  Mandeln bestreuen, so­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
88Ö
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg g ib t’s eine Bouillon 
m it Mark. Als H auptgang 
Eierkuchen auf indische 
A rt. Als Dessert Berliner 
Luft. U nd als G etränk 
empfehlen wir Ihnen einen 
Rose.

Aus der englischen Kolonialzeit stammen diese Häuser im  
Stadtviertel Fort in  Bombay, Indiens zweitgrößter Stadt.
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Eierkuchen mit Kirschen

Zum Glück ist der Eierkuchen mit Kirschen schnell zubereitet. Denn es kann sein, daß er bald Ihr Lieblingsgericht tvird.

Eierkuchen 
mit Äpfeln
Bild Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,
2 Eigelb,
je %  1 Milch und  Wasser,
2 Eiweiß,
1 Eßlöffel Calvados,
150 g durchwachsener 
Speck, 5 große Äpfel, 
Zucker zum Bestreuen.

Mehl, Salz, Eigelb, Milch 
und  W asser verrühren. 
Steif geschlagenes Eiweiß 
unterheben, Calvados rein­
rühren. Speck in  Streifen 
schneiden. Apfel waschen, 
entkernen, in  dünne Schei­
ben schneiden. Jeweils eine 
Portion  Speck in  der Pfanne 
auslassen. Apfelscheiben 
dazugeben. Teig draufgie­
ßen. Auf beiden Seiten 
backen. Mit Zucker be­
streuen.
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro Person: E tw a 
7551

Eierkuchen 
mit Fleisch
Bild Seiten 338/339

250 g Mehl,
Salz,
2 Eigelb,
je |4  1 Milch und Wasser,
2 Eiweiß,
2 Eßlöffel 
Parmesankäse.
200 g Schweinefleisch,
30 g Margarine,
175 g Champignons (Dose),
3 Tomaten,
4 Eßlöffel Öl.

Teig nach R ezept E ierku­
chen m it Äpfeln zubereiten. 
Parm esankäse reinrühren. 
Fleisch grob würfeln. Mar­
garine erhitzen und darin 
braten. Champignons ab ­
tropfen lassen. Tom aten 
häuten, würfeln. Mit den 
Champignons zum Fleisch 
geben. 10 M inuten braten. 
Abkühlen lassen. Mit dem 
Teig mischen.
Öl in  der Pfanne erhitzen. 
Mit einer Schöpfkelle Teig

hineingeben. Eierkuchen 
auf beiden Seiten backen. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
76(X

Eierkuchen 
mit Kirschen
4 Eier,
4 Eßlöffel Mehl,
2 Eßlöffel Zucker,
% 1 Milch,
% 1 Wasser, 1 Prise Salz,
4 Eßlöffel B utter,
500 g K irschen aus der 
Dose (ohne Steine),
200 g gestoßener Zwieback, 
Zucker zum  Bestreuen.

K aum  etwas essen K inder 
(und auch erwachsene 
Leckermäuler) Heber als 
Eierkuchen. W enn diese 
dann auch noch m it K ir­
schen belegt sind, is t ei­
gentlich der Eierkuchen­
gipfel errreicht.
E ier trennen. Eigelb schau­

mig rühren, vorsichtig Mehl 
und Zucker druntergeben. 
Milch und  W asser dazu, 
g lattrühren, salzen. Das E i­
weiß zu Schnee schlagen, 
unterheben. 1 Eßlöffel B u t­
te r  in  der Pfanne erhitzen, 
%  des Teiges reingeben. 
Stocken lassen. %  der K ir­
schen drauf verteilen, m it 
50 g Zwieback bestreuen. 
U nterseite goldgelb bak- 
ken, dann den Eierkuchen 
vorsichtig m it Hilfe eines 
Deckels wenden. Garbak- 
ken. Auf einen Teller glei­
ten  lassen. M it Zucker be­
streuen. Noch drei E ier­
kuchen backen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
ß lK
W ann reichen? M it einer 
Suppe vorweg als H au p t­
gericht oder aus der halben 
Menge als Dessert.
PS : D er Belag muß nicht 
unbedingt aus K irschen be­
stehen. Ebenso gu t schmek- 
ken Heidelbeeren, H im ­
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





Ein leichtes warmes Abendbrot: Eierkuchen mit Spinatfüllung.

Eierkuchen 
mit Krabben
Bild Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,
2 Eigelb,
je %  1 Milch und Wasser,
2 Eiweiß,
1 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
1 Eßlöffel Sojasoße,
1 Eßlöffel Reiswein oder 
trockener Sherry.
140 g K rabben (Dose), 
230 g Sojabohnenkeime 
aus der Dose,
30 g Margarine,
4 Eßlöffel Öl, 
weißer Pfeffer.

Mehl, Salz, Eigelb, Milch 
und W asser verrühren. 
Eischnee, Petersilie, Soja­
soße und  Reiswein oder 
Sherry in  den Teig rühren. 
K rabben und  Sojabohnen­
keime auf einem Sieb ab­
tropfen lassen. M argarine 
erhitzen, beides darin  er­
wärmen. Pfeffern und 
warm stellen.
Öl in  der Pfanne erhitzen. 
K rabben und  Sojabohnen­
keime in  den Teig mischen. 
D araus vier Eierkuchen 
backen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
64(L

Eierkuchen 
mit Pilzen
Bild Seiten 338/339

250 g Mehl,
Salz,
2 Eigelb,
je %  1 Milch und Wasser,
2 Eiweiß,
1 Zwiebel,
30 g Margarine,
480 g Mischpilze (Dose), 
Salz,
3 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
4 Eßlöffel Öl.

Teig nach R ezept E ierku­
chen m it K rabben rühren. 
Zwiebel schälen, fein w ür­
feln. M argarine in  der P fan­
ne erhitzen. Zwiebelwürfel 
darin  goldgelb rösten. Von 
den Pilzen einen Teil des 
W assers abgießen. Pilze 
m it dem restlichen W asser 
zu der Zwiebel geben. 
Salzen. Dünsten, bis alle 
Flüssigkeit verdam pft ist. 
Dabei oft um rühren. P e te r­
silie drunterm ischen.
Öl in  der Pfanne erhitzen. 
Pilze in  den Teig mischen. 
M it einer Schöpfkelle Teig 
hineingeben. Eierkuchen 
auf beiden Seiten goldgelb 
backen.
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
62Ö!

Eierkuchen 
mit 
Spinatfüllung
F ü r die Eierkuchen:
250 g Mehl,
3 Eier,
i/2 Teelöffel Salz,
%  1 Milch,
100 g B utter.
M argarine oder Öl zum 
Backen.
F ü r die F ü llung :
20 g B utter,
300 g tiefgekühlter Spinat, 
Salz, Muskat,
1 Eßlöffel geriebener

Schweizer K äse 
(Em m entaler),
2 Eßlöffel Sahne.

Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. E ier und  Salz 
reingeben. U nter R ühren 
Milch einfließen lassen. Im ­
m er von der M itte aus 
rühren, sonst bilden sich 
K lüm pchen. B u tte r flüssig 
werden lassen und  unter 
den Teig rühren. Margarine 
oder Öl in  der Pfanne er­
hitzen. Jeweils eine kleine 
Schöpfkelle voll Teig h in ­
eingeben, 8 bis 10 dünne 
Eierkuchen backen. W arm  
stellen.
W ährend die Eierkuchen 
backen, B u tte r in  einem 
Topf schmelzen, Spinat 
reingeben und bei schwa­
cher H itze auftauen. Mit 
Salz und M uskat abschmek- 
ken. Geriebenen Käse da­
zugeben. 8 M inuten lang 
kochen lassen, dann ist 
auch der K äse geschmol­
zen. H in  und wieder um ­
rühren, dam it nichts an ­
setzt. Zum Schluß Sahne 
unterziehen. EierkuchenSojabohnen werden in Korea, Indien, Ja'pan und den USA auf riesigen Flächen angebaut.
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Eiernudeln

m it der Spinatmasse füllen. 
Zusammenrollen, servieren. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 45 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
54Ö.
W ann reichen? Als warmes 
Abendessen oder als H au p t­
gericht zum M ittag. D ann 
empfiehlt es sich, vorweg 
eine gebundene Suppe zu 
reichen und ein K om pott 
als Dessert.

Eierkuchen 
mit Tomaten 
und Paprika
Büd Seiten 338/339

250 g Mehl, Salz,
2 Eigelb, 
je % 1 Milch 
und Wasser,
2 Eiweiß,
8 m ittelgroße Tomaten,
2 ro te Paprikaschoten,
2 grüne Paprikaschoten, 
1 Zwiebel,
30 g Margarine,
Salz,
Cayennepfeffer,
Basilikum,
Paprika edelsüß,
4 Eßlöffel Öl.

Teig wie bei Eierkuchen m it 
Pilzen rühren.
Tom aten häuten, in  Schei­
ben schneiden. P aprika­
schoten putzen, waschen, 
in feine Streifen schneiden. 
Zwiebel schälen, in  dünne 
Ringe schneiden. M arga­
rine in  der Pfanne erhitzen, 
Zwiebelrnige darin andün­
sten, dann die Paprika­
streifen und zuletzt die 
Tomatenscheiben. Würzen. 
Öl in  der Pfanne erhitzen. 
Portionsweise von dem 
Paprika - Tom aten - Zwiebel­
Gemisch in  die Pfanne ge­
ben. Teig drübergießen.

Eierkuchen auf beiden Sei­
ten  goldgelb backen. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
63Ö

Eierlikör
1 große Dose Milch 
(7,5 Prozent),
5 Eigelb,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
125 g Puderzucker,
Vo 1 reiner Alkohol.

Milch, Eigelb und Zucker 
eine halbe Stunde (in der 
Küchenm aschine 10 Minu­
ten) schlagen. D anach u n ­
te r  ständigem  R ühren den 
Alkohol dazugeben. In  F la ­
schen füllen und  einige 
Tage stehen lassen. Vor 
Gebrauch schütteln.

Eiernudeln
500 g Mehl,
4 Eier,
6 Eßlöffel Wasser, 
1 Teelöffel Salz.

Mehl auf ein B ackbrett sie­
ben. In  die M itte eine Mulde 
drücken. E ier m it W asser 
und  Salz verquirlen. Vor­
sichtig in  die Mehlmulde 
gießen. M it einer Gabel 
nach und  nach das Mehl 
einrühren. D ann m it be- 
m elilten H änden kräftig 
kneten und schlagen, bis 
der Teig g la tt is t und beim 
Durchschneiden kleine Lö­
cher hat. In  6 Teile schnei­
den. 5 davon un ter eine 
um gekehrte Schüssel legen, 
dam it sie nicht zu trocken 
werden. Das 6. Teil auf dem 
B re tt zu einem nudel­
dünnen (höchstens 1 mm)

Eierkognak ( Rezept S. 334) ist immer dunkler als Eierlikör.
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Eiernudeln macht man so: 
Eier in die Mehlmulde geben.

M it der Gabel vorsichtig Mehl 
und Eiermasse mischen.

Teig kneten. Zerschneiden. 
Er darf keine Löcher haben.

Teig dünn ausrollen und auf 
einem Tuch trocknen lassen.

Teigfladen zusammenrollen 
und in Streifen schneiden.

Eiernudeln sind eine aus­
gezeichnete Suppeneinlage.



dicken Fladen ausrollen 
und auf einem sauberen, 
trockenen Tuch 2 bis 3 
Stunden antrocknen lassen. 
M it den übrigen Teigstük- 
ken ebenso verfahren. Den 
ersten Fladen, kurz bevor er 
trocken ist, in  zwei H älften 
schneiden. Ü bereinander­
legen, zusammenrollen und 
in  Streifen schneiden: Als 
Einlage für Suppen etwa 
2 bis 3 m m  und als Beilage 
etwa 4 bis 5 mm breit. 
Streifen auseinanderrollen, 
bei Z im m ertem peratur über 
N acht trocknen lassen. 
V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Trok- 
kenzeit: 25 M inuten. 
Kalorien insgesam t: 2190.

Eier-Paprika-
Pfanne

1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,
40 g B utter 
oder 3 Eßlöffel Öl,
1 rote Paprikaschote,
1 grüne Paprikaschote, 
4 Tomaten,
4 Eier,
3 Eßlöffel saure Sahne, 
Salz,
weißer Pfeffer.
Yz Bund Petersilie.

Groza-Straße im rumänischen Klausenburg (Siebenbürgen).
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Eierplatte dänisch

Dänische Eierplatte 
ist ein Super-Brunch 
für Leute, die 
schon morgens 
gerne schlemmen.

Aus Siebenbürgen soll die­
ses delikate Schnellgericht 
stam m en, das besonders 
gu t schmeckt, wenn m an 
die Pfanne m it einer K nob­
lauchzehe ausreibt.
Zwiebel schälen, würfeln. 
Knoblauchzehe schälen, 
halbieren, die Pfanne dam it 
ausreiben. F e tt  erhitzen, 
Zwiebel darin glasig dün­
sten. Paprikaschoten wa­
schen, putzen, in  feine 
Streifen schneiden. Zu den 
Zwiebelwürfeln geben. To­
m aten häuten, würfeln, 
auch dazugeben. Alles zu­
sammen fünf M inuten in 
der Pfanne dünsten.
In  dieser Zeit Eier m it 
saurer Sahne verquirlen,

m it Salz und Pfeffer w ür­
zen. Über das Gemüse gie­
ßen. Bei schwacher H itze 
stocken lassen, Petersilie 
waschen, gu t abtrocknen 
und Eier-Paprika-Pfanne 
m it Petersiliensträußchen 
garnieren.
Vorbereitung: 25 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
220 .
W ann reichen? Als deftiges 
Abendessen.
P S : Dazu schmeckt k räfti­
ges Landbrot. In  Sieben­
bürgen würde m an sicher 
einen roten  rum änischen 
Landwein dazu trinken. 
Aber ein kühles Bier t u t ’s 
au ch !

Eierplatte
dänisch

280 g Erbsen,
215 g K arotten ,
200 g Spargelspitzen,
240 g Prinzeßbohnen 
(alle diese Z utaten  aus der 
Dose),
Salz, Streuwürze, Zucker, 
40 g B utter.
F ü r die Soße:
1 Zwiebel,
40 g geräucherter Schinken, 
30 g B utter 
oder Margarine,
30 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe aus
W ürfeln,
i/4 1 Milch,
Salz, Pfeffer,
1 Eßlöffel geriebener 
Em m entaler Käse,
1 B und Schnittlauch,
8 hartgekochte Eier.
Zum Garnieren:
50 g Räucherlachs,
Y2 Bund Petersilie.

Diese leckere E ierplatte  
sollten Sie m al für Ihren 
nächsten B runch vorm er­
ken. Sie ist nämlich in einer 
halben Stunde zubereitet 
und schmeckt hervor­
ragend.
Erbsen, K aro tten , Spargel­
spitzen und  Prinzeßbohnen 
jeweils in  ihrem Wasser 
heiß werden lassen. Erbsen 
und  K aro tten  m it Salz, 
Streuwürze und Zucker ab ­
schmecken, Spargelspitzen 
und  Bohnen nu r m it Salz 
und  Streuwürze. Gemüse­
wasser abgießen. B u tte r auf 
die vier Gemüsesorten ver­
teilen. W arm  stellen.
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len, würfeln. Schinken eben­
falls würfeln. Beides in  
der heißen B u tte r oder Mar­
garine leicht andünsten. 
Mehl drüberstäuben, durch­
schwitzen lassen. Fleisch­
brühe und Milch unter 
R ühren reingießen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. 7 Mi­
nuten  leicht kochen lassen. 
Geriebenen Käse dazuge­
ben. R ühren, bis er ge­
schmolzen ist. Schnittlauch 
waschen, fein sclmeiden. In  
die Soße geben. W arm

Eier-Paprika-Pfanne: E in Schnellgericht aus Siebenbürgen.
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Eierragout

Das Ungewöhnliche an diesen Eierplätzchen: Sie werden mit hartgekochtem Eigelb zubereitet.

stellen. H artgekochte Eier 
schälen. Halbieren. Mit der 
Schnittfläche nach oben 
auf einer P la tte  anrichten. 
Räucherlachs in Streifen 
schneiden. Jedes E i m it 
einem Lachsstreifen bele­
gen. Gemüse einzeln auch 
auf die P la tte  häufen. Ge­
waschene Petersilie hacken. 
E rbsen und K aro tten  dam it

bestreuen. Die Soße b itte  
getrennt dazu reichen. 
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a 
53Ö.
PS: Die E ierplatte  dänisch 
kann  ebenso gut Vorspeise 
wie Bestandteil eines w ar­
men B üfetts als auch ein 
Abendessen sein.

Eierplätzchen
125 g B utter (Margarine), 
4 Eigelb, hartgekocht,
65 g Zucker, 1 Prise Salz, 
250 g Mehl.
1 Eiweiß zum Bestreichen, 
Hagelzucker.

Es mag Ihnen ungewöhn­
lich Vorkommen: E in  Teig 
n icht m it rohem, sondern 
m it hartgekochtem  E igelb! 
Aber dadurch erhalten die­
se Plätzchen ihren leckeren 
Geschmack. B u tte r (Mar­
garine) schaumig rühren. 
Eigelb durch ein Haarsieb 
passieren, in  die B u tte r ge­
ben. Zucker und Salz dazu. 
Mehl drübergeben. Alles 
zu einem festen Teig ver­
kneten. Im  K ühlschrank 30 
M inuten lang ruhen lassen. 
Auf bemehltem B ackbrett 
y2 cm dick ausrollen. K lei­
ne, beliebig geformte P lä tz ­
chen ausstechen. Mit ver­
quirltem  Eiweiß betreichen, 
m it Hagelzucker bestreuen. 
Auf ein gefettetes Back­
blech setzen. Auf die M it­
telschiene in  den vorgeheiz­
ten  Ofen schieben. E rgibt 
75 Stück.
B ackzeit: 10 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
35l

8 Eier.
F ü r die Soße:
30 g B utter 
oder Margarine,
30 g Mehl,
%  1 Fleischbrühe aus 
Würfeln,
1 Eigelb,
% 1 Sahne,
2 Eßlöffel gehackte 
Petersilie,
2 Eßlöffel gehackter 
Schnittlauch,
1 Eßlöffel 
gehackter Dill,
1 Eßlöffel K apern,
Saft einer viertel Zitrone, 
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.

Eier hartkochen. Mit k a l­
tem  W asser abschrecken. 
Schälen.
F ü r die Soße B u tte r oder 
M argarine erhitzen. Mehl 
reinstreuen. M it Fleisch­
brühe aufgießen. 7 M inuten 
kochen lassen. Eigelb m it 
Sahne verquirlen. In  die 
heiße, aber nicht m ehr ko­
chende Soße rühren. D ann 
gehackte K räu ter und  K a ­
pern reingeben. Mit Z itro­
nensaft, Salz, Pfeffer und 
Zucker abschmecken. Eier 
m it einem Eierteiler oder 
einem Messer (Messerklinge 
hin und wieder in  kaltes 
W asser tauchen) in  Achtel 
schneiden. E ier in  der Soße 
heiß werden lassen. Sofort 
servieren, sonst bekom m t 
das R agout eine häßliche 
H aut.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 20 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
33K '
U nser M enüvorschlag: Vor­
weg eine Tom atensuppe. 
Als H auptgang Eierragout, 
Chicoreesalat und Salzkar­
toffeln. Zum Dessert Birnen 
Bozena.Mühelos und schnell gekocht: Eierreis mit Huhn und Gemüse.
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Eierreis mit Huhn und Gemüse

E in mild gewürztes Hauptgericht: Eierragout mit Salzkartoffeln. Dazu schmeckt Chicoreesalat.

Eierreis mit 
Huhn 
und Gemüse
200 g Reis, Salz,
1 1 Wasser.
250 g Weißkohl,
1 Stange Laneh,
1 Zwiebel, 3 Möhren,
50 g B u tte r 
oder Margarine,
1 Tasse heißes Wasser,
1 fertig gebratenes 
Hähnchen,
6 Eier,
3 Eßlöffel Sojasoße,
%  B und Petersilie.

Eierreis m it H uhn und Ge­
müse is t ein ganz besonde­
rer E in to p f: Schnell und 
mühelos zubereitet.
Reis m it Salz in  kochendes 
W asser geben. In  15 bis 20 
M inuten beißfest kochen. 
Mit kaltem  W asser ab ­
schrecken. Auf einem Sieb 
abtropfen lassen.
W ährend der Reis kocht, 
W eißkohl und Lauch p u t­
zen, waschen. Beides in 
ferne Streifen schneiden. 
Zwiebel und  Möhren schä­
len, waschen, auch in  S trei­
fen schneiden. B u tte r oder 
M argarine im  breiten Topf 
erhitzen. Gemüse darin un ­
te r R ühren andünsten. H ei­
ßes W asser zugießen. 15 
M inuten dünsten. 
Hähnchen von den K no­
chen lösen. Fleisch in  Strei­
fen schneiden. Zusammen 
m it dem Reis vorsichtig 
un ter das Gemüse heben. 
Alles un ter R ühren er­
hitzen. E ier verquirlen. Mit 
Sojasoße würzen. Über das 
Gericht gießen. Stocken 
lassen. M it gehackter P e­
tersilie bestreut servieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
760.
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Holländisch essen 
heißt gut essen.
Der Eiersalat 
Amsterdam macht 
da keine Ausnahme 
Überzeugen Sie 
sich selbst.



Eiersalat Am sterdam

Eierrösti

4 Scheiben W eißbrot, 
30 g B utter,
2 Eier,
2 Eßlöffel Sahne, 
Salz, Muskat.

Der Schweizer schwört auf 
sein Rösti. Besonders be­
liebt ist das Eierrösti. 
W eißbrot in  feine Streifen 
schneiden. B u tte r in  der 
Pfanne erhitzen und das 
W eißbrot darin  un ter s tän ­
digem Schütteln goldgelb 
braten . E ier und  Sahne 
verquirlen. Mit Salz und 
M uskat abschmecken. Über 
das W eißbrot gießen und 
un ter R ühren stocken las­
sen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson: E tw a 
l5ö!
W ann reichen? Zum F rü h ­
stück oder zum Abend­
essen. W enn Sie Eierrösti 
zum  Abendessen zuberei­
ten, dann reichen Sie b itte  
K opfsalat dazu.

Eier-Rouladen
schottisch
B U H !

4 Kalbsschnitzel 
(Y2 cm dick),
2 Teelöffel Senf,
4 Scheiben Schinken,
Saft einer halben Zitrone, 
4 hartgekochte Eier,
50 g Margarine, 
knapp % 1 Tom aten­
ketchup, Petersilie.

Schottische Eier-Rouladen werden durchgeschnitten serviert.

^  Die schweizerische Stadt 
Luzern ist nicht nur wegen 
ihrer alten Wehranlagen 
berühmt: Sehenswert sind 
auch die Reuß-Brücken.

Kalbsschnitzel m it Senf be­
streichen. Auf jedes K albs­
schnitzel eine Scheibe 
Schinken legen. Z itronen­
saft drüberträufeln. Eier 
schälen und  auf die Schnit­
zel legen. Zusammenrollen. 
M it Rouladenklam m ern 
oder Zahnstochern Zusam­
m enhalten. M argarine in 
der Pfanne erhitzen. E ier­
Rouladen darin  20 M inuten 
braten. Rouladen quer hal­
bieren und auf einer P la tte  
anrichten. Das Tom aten­
ketchup um die Rouladen 
verteilen. M it gewaschenen 
und  abgetropften P eter­
siliensträußchen garnieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
425;
Unser M enüvorschlag: Vor­
weg g ib t’s Basler Mehl­
suppe, als H auptgericht 
Eier-Rouladen m it K arto f­
felpüree und Chicoreesalat. 
Zum Dessert empfehlen wir 
unseren Amerikanischen 
Obstsalat. D azu schmeckt 
ein Moselwein.

TIP
Es gibt 
verschiedene 
Möglichkeiten, 
Rouladen in Form 

j zu halten. M it 
Zwirn, den 
fast jeder 
im Haus hat.
M it Rouladen­
klammern, die 
man nach 
dem Braten ein­
fach auf klappt. 
M it Zahnstochern 
und schließlich 
mit Rouladen­
nadeln aus Metall.

Eiersalat 
Amsterdam

4 hartgekochte Eier,
2 Sardellenfilets,
1 Gewürzgurke.
F ü r die M arinade:
125 g Mayonnaise,
4 Eßlöffel Dosenmilch,
1 y2 Teelöffel Senf,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Saft einer 
viertel Zitrone.
F ü r die G arnierung:
1 hartgekochtes Ei,
1 Tomate,
1 Sardellenfilet,
50 g m arinierter Tom aten­
paprika,
2 Eßlöffel Kapern,
1 kleine Gewürzgurke.

Eier schälen. In  Scheiben 
schneiden. Sardellenfilets

Alte Burgenhäuser ^  
in  Hollands Hauptstadt 

Amsterdam.

und Gurke würfeln. In  einer 
Schüssel anrichten.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Dosenmilch und 
Senf verrühren. Mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Z itro­
nensaft p ikant abschmek- 
ken. Ü ber den Salat gießen. 
F ü r die Garnierung ge­
schältes E i und Tom ate in 
Scheiben schneiden. A b­
wechselnd auf den Salat le­
gen. Sardellenfilet und ab ­
getropften Tom atenpapri­
ka in  Streifen schneiden. 
M it den K apern über den 
Salat streuen. Gewürzgurke 
fein hacken. Kleine H äuf­
chen auf die Tom aten­
scheiben setzen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a
i m

347



/)«' Dänen, sagt man, 
leben, um zu 
essen. Werdänischen 
Eiersalat probiert, 
weiß, daß es stimmt.

W ann reichen? M it B rot 
und B u tte r als Abend­
essen oder ohne Beilagen 
als kleine Vorspeise.

Eiersalat 
dänisch

200 g tiefgekühlte Erbsen, 
70 g K rabben 
aus der Dose,
6 hartgekochte Eier,
100 g Räucherlachs.
F ü r die M arinade:
50 g Mayonnaise, 
y8 1 saure Sahne,
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Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Saft einer viertel Zitrone, 
y2 B und Petersilie.
F ü r die G arnierung:
1 Tomate,
Petersilie.

N icht zu U nrecht sagt m an 
den D änen nach, sie seien 
die Meister der K alten  
K üche. D er dänische E ier­
salat beweist es. 
Tiefgekühlte E rbsen nach 
Packungsaufschrift kochen. 
Abkühlen und abtropfen 
lassen. K rabben auch ab ­
tropfen lassen. Eier schä­
len. In  Scheiben schneiden. 
R äucherlachs in  Streifen 
schneiden. Alle Z utaten  
vorsichtig mischen.

F ü r die M arinade Mayon­
naise und  saure Sahne ver­
rühren. Schlagen, bis die 
Masse locker und  leicht 
schaumig ist. M it Salz, 
Pfeifer, Zucker und Z itro­
nensaft abschmecken. Ge­
waschene, abgetropfte P e­
tersilie hacken. In  die Soße 
geben. Über die Salatzu ta­
ten  verteilen. Locker u n te r­
heben. E tw a 10 bis 15 Mi­
nuten  im  K ühlschrank 
durchziehen lassen. Tom ate 
häuten. In  Sechstel oder 
Achtel schneiden. Salat da­
m it und  m it wenig P e te r­
silie garnieren. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erso n : E tw a 
365!

TIP
Wenn Sie 
gekochte Eier 
kleinschneiden 
wollen, 
nehmen Sie 
immer ein 
Messer mit 
Edelstahlklinge. 
Anderes Metall 
läuft durch 
den
Schwefelgehalt 
des Eies an 
und hinterläßt 
häßliche 
Spuren.



Eier-Sandwiches

Eiersalat 
japanische Art

200 g Thunfisch aus der 
Dose,
1 Dose M andarinen,
4 hartgekochte Eier,
50 g gefüllte Oliven.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Öl,
knapp 2 Eßl. Zitronensaft,
2 Eßlöffel Sojasoße,
Salz, Pfeffer,
1 Prise Zucker.
y2 B und Petersilie zum
Garnieren.

Thunfisch abtropfen lassen. 
E tw as zerpflücken. M an­
darinen und Oliven auch 
abtropfen lassen. E ier schä­
len, in Scheiben schneiden. 
Oliven auch. Alles leicht 
mischen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Zitronensaft, der Sojasoße, 
Salz, Pfeffer und Zucker 
verrühren. Über den Salat 
gießen. E tw a 10 M inuten 
im K ühlschrank durchzie­
hen lassen. In  vier Gläser 
verteilen. J eweils m it einem 
kleinen gewaschenen Peter- 
siliensträußehen garnieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
355!

Eier­
Sandwiches
Die klassischen Sandwiches 
werden m it rindenlosen 
W eißbrotscheiben zuberei­
te t. Bei unseren Vorschlä­
gen besteht die Verpak- 
kung auch aus Vollkornbrot. 
W eil es m anchm al besser 
zum  Belag paßt.
2 Scheiben Vollkornbrot 
halbieren, auf je einer Seite 
m it B u tte r bestreichen. 1 
hartgekochtes E i in Schei­
ben schneiden, 2 Brothälf­
ten  dam it belegen. D arauf 
Tomatenscheiben. MitZwie­
belwürfeln und  gehackter 
Petersilie reichlich bestreu­
en, salzen, pfeffern. Die an ­
deren beiden Brothälften 
draufklappen, auf S alat­
b lä ttern  anrichten.
W ieder 2 Scheiben Voll­
kornbrot halbieren. J e  eine 
Seite m it B u tter bestrei­
chen. 1 hartgekochtes E i in 
Scheiben schneiden, dann 
auf 2 B rothälften verteilen. 
Obendrauf n icht zu dünne 
Gewürzgurkenscheiben. 2 
Ölsardinen in  F ilets teilen,

M it Mandarinen und Oli­
ven: Eiersalat 'japanische A rt.

hackter Petersilie bestreu­
en. Die anderen beiden 
B rothälften  draufklappen. 
Auf S alatb lättern  anrich­
ten.
W ieder 2 Scheiben K asten­
weißbrot diagonal halbie­
ren. Alle vier H älften dünn 
m it B u tte r bestreichen. 1 
hartgekochtes E i in  Schei­
ben schneiden, 2 H älften 
dam it belegen. Je  1 Schei­
be Räucherlachs oben­
drauf. Mit Dillspitzen und 
Kresse belegen. Die rest­
lichen 2 Brothälften drauf­
klappen. Auf Salatb lättern  
anrichten.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 15 Minuten.
W ann reichen? Mit anderen

je 2 F ilets auf eine B ro t­
hälfte legen, reichlich m it 
Kresse bestreuen. Die re st­
lichen 2 Brotscheiben dünn 
m it Mayonnaise bestrei­
chen und auf die anderen 
B rothälften klappen. Auf 
S alatb lättern  anrichten.
2 Scheiben K astenw eißbrot 
diagonal halbieren. 2 H älf­
ten  m it B u tte r und 2 dick 
m it Mayonnaise bestrei­
chen. 1 hartgekochtes E i 
und 1 Scheibe gekochten 
Schinken würfeln. 2 B ro t­
hälften dam it bestreuen. 
Pfeffern, reichlich m it ge­

Sandwiches zusammen als 
Partyim biß, zum zweiten 
F rühstück oder als A bend­
brot. Am Abend oder bei 
einer P a rty  schmeckt Bier 
prim a dazu.

M it
Eier-Sandwiches 
sind Sie 
für den Imbiß 
gut gerüstet.
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Eiersoße
4 hartgekochte Eier,
6 Eßlöffel B utter,
2 Eßlöifel Zitronensaft, 
Salz, Pfeffer,
1 B und Petersilie.

E ier halbieren, Eigelb vom 
Eiweiß trennen. Eigelb 
durch ein Haarsieb strei­
chen. B u tte r flüssig (nicht 
braun!) werden lassen. Mit 
dem Eigelb zu einer cremi­
gen Masse verrühren, Zi­
tronensaft unterrühren. E i­
weiß fein gehackt dazuge­
ben. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Die Petersilie 
waschen, m it Küchenpapier 
gut abtrocknen, fein hak- 
ken.
In  dieser Zeit die Soße auf 
einem Rechaud, auf einer 
H erdplatte bei schwacher 
H itze oder bei ganz kleiner 
Gasflamme warm halten. 
Kurz vor dem Servieren 
erst die Petersilie un te r­
rühren.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 5 Minuten.
Kalorien insgesam t: E tw a 
67CK
Wozu reichen? Zu K och­
fisch, Spargel, Broccoli und 
Schwarzwurzeln.

Eier-Spargel-
Salat

Eier und Spargel haben 
keinen dominierenden E i­
gengeschmack. W enn m an 
beides m ischt, was all­
gemein sehr gern getan 
wird, gehört eine würzige 
Soße oder M arinade als E r­
gänzung dazu. Beim E ier­
Spargel-Salat w ählt m an 
vorzugsweise eine kräftig 
abgeschmeckte Mayonnai- 
se-Sahne-M arinade.Siepaßt 
gu t zu dem Salat.
E ier 10 Minuten kochen. 
Abschrecken. Schälen. 1 Ei 
zum Garnieren vierteln. 
Restliche Eier in Scheiben 
schneiden. Spargel ab tro p ­
fen lassen. Spargelköpfe 
zum  Garnieren zurückbe­
halten. Eischeiben und 
Spargelstücke in  ein S alat­
glas oder eine Glasschüssel 
schichten.
F ü r die M arinade M ayon­
naise m it Senf und saurer 
Sahne glattrühren. Mit Pfef­
fer, Salz und Zucker p ikant 
würzen. Petersilie waschen, 
abtrocknen. Einige S träuß­
chen zurückbehalten. R est­
liche Petersilie fein hacken. 
In  die M arinade geben. 
M arinade über Eischeiben 
und Spargelstücke gießen. 
Vorsichtig mischen. 15 Mi­
nu ten  kühl stellen. Mit 
Spargelköpfen, Eivierteln 
und Petersiliensträußchen 
garnieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ivühl- 
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
325!
B eilagen: Toastbrot und 
B utter.
W ann reichen: Als Vor­
speise, Abendimbiß oder 
zum K alten  Büfett.
PS: W enn Sie den Salat 
zum A bendbrot servieren, 
können Sie die Mahlzeit m it 
einer Tasse Allgäuer K äse­
suppe ergänzen. Im  übrigen 
kann m an anstelle der sau­
ren Sahne auch Dosen­
milch verwenden.

6 Eier,
250 g Spargelstücke aus 
der Dose.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise,
1 Teelöffel 
scharfer Senf,
2 Eßlöffel saure Sahne, 
weißer Pfeffer,
Salz,
Zucker,
1 B und Petersilie.

Farbtupfer auf dem Abendbrottisch: Eierspeise Cardinal.

Das Pikante am Eier-Spargel-Salat ist die Sahne-Marinade.
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Eiertoast

Eierspeise 
Cardinal
4 große Tomaten, 
Salz,
Pfeifer,
Thym ian,
20 g B utter, 
M argarine zum 
Einfetten,
4 Eier,
y2 Bund Petersilie.

R o t wie ein K ardinals­
m antel sind die Tom aten für 
diese Eierspeise. So wird sie 
gem ach t:
Tom aten waschen, ab ­
trocknen. Deckel abschnei­
den. Tom aten m it einem 
Teelöffel aushöhlen. Innen 
salzen, pfeffern, m it etwas 
Thym ian ausstreuen. In  
jede Tom ate ein B u tte r­
flöckchen geben. Vier kleine 
feuerfeste Form en oder eine 
große Form  m it M argarine 
einfetten. Tom aten rein­
stellen. Eier aufschlagen 
und vorsichtig je eins in 
eine Tom ate geben. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 20 M inuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder y2 
große Flamme.
Petersilie waschen, trock­
nen, fein hacken. Auf die 
Eier streuen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
145!
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als M ittel­
punk t eines Abendbrotes. 
Aber wenn Sie die Eierspei­
se Cardinal als Abendessen 
zubereiten, sollten Sie die 
doppelte Menge nehmen. 
Sonst re ich t’s nicht.

Eicrstich
Siehe
Consomme double royal.

Eier-Tee heiß
%  1 Wasser,
8 Teelöffel schwarzer Tee,
6 Nelken.
4 Eigelb,
4 Eßlöffel Zucker,
6 Glas (je 2 cl) Rum , 
gemahlener Zimt.

W enn es draußen so richtig 
ka lt is t und m an nach ei­
nem langen Spaziergang 
das unwiderstehliche Be­
dürfnis nach einer k rä fti­
gen und wärm enden Auf­
m unterung verspürt, ist 
heißer Eier-Tee goldrich­
tig. W er nicht ganz so 
durchgefroren ist, kann  die 
Rummenge etwas redu­
zieren.
W asser sprudelnd kochen 
lassen. In  A bständen von
2 M inuten je 3 Finger hoch 
über den Tee und die Nel­
ken in die K anne gießen. 
W enn alles W asser drin ist, 
den Tee noch 2 M inuten 
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Eigelb 
m it Zucker schaumig schla­
gen, vorsichtig den Rum

dazugießen. Eiermasse in 
Groggläser füllen, m it hei­
ßem Tee aufgießen und m it 
Zim t bestäuben.
Die Menge reicht für etwa 
8 Gläser.
Soll in  zwei R unden ser­
v iert werden, empfiehlt es 
sich, den Tee in  zwei P a r­
tien  aufzugießen, dam it er 
auch bei der zweiten Runde 
heiß und frisch ist.

Eier-Tee kalt
1 1 Wasser,
12 Teel. schwarzer Tee,
6 Eßlöffel Zucker.
8 Eiswürfel,
3 Glas (je 2 cl) Rum,
3 Glas (je 2 cl) W einbrand,
4 Eigelb,
M uskat.

Eier-Tee ist im Sommer 
eine prächtige Erfrischung. 
Aber er schmeckt auch an 
W interabenden sehr gu t als 
Longdrink.
W asser sprudelnd kochen 
lassen. In  A bständen von
2 M inuten jeweils drei F in ­
ger hoch auf den Tee in die

K anne gießen. Is t das W as­
ser verbraucht, Tee sofort in 
ein anderes Gefäß abgießen 
und Zucker einrühren. E r­
kalten  lassen.
Eiswürfel, Rum , W ein­
brand und Eigelb im Mix­
becher so lange schütteln, 
bis sich Schaum gebildet 
hat. In  hohe Tom-Collins- 
Gläser abseihen. Mit ka l­
tem  Tee aufgießen und m it 
etwas M uskat überstäuben. 
Die Menge reicht etw a für 8 
Gläser.

Eiertoast
4 W eißbrotscheiben, 
40 g B utter,
4 Tom aten, Salz,
4 hartgekochte Eier,
8 Sardellenfilets,
100 g H olländer Käse,
4 Salatblätter,
Y2 B und Petersilie.

W eißbrotscheiben auf einer 
Seite leicht rösten. Ge­
toastete Seite m it B utter 
bestreichen. Tom aten 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 Tom aten geben. 
Sardellenfilets abtropfen 
lassen. Halbieren. Auf jede 
Toastecke einen Streifen 
legen. Käse sehr fein hak- 
ken oder grob reiben. Toast 
dick dam it belegen. In  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
Backzeit: 12 Minuten. 
E lektroherd: 220 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp x/ 2 große Flamme. 
Der Käse m uß gu t zerlau­
fen, soll aber nicht braun 
werden. Toasts rausneh­
men. Auf gewaschenen Sa­
la tb lä ttern  anrichten. Mit 
kleinen Petersiliensträuß­
chen garnieren.

Wo es nach Eiertoast duftet, findet sich gewiß ein Esser.
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Stadtzentrum ^  
von Breslau, der 

einstigen 
Hauptstadt von 

Niederschlesien.

V orbereitung: 15 M inuten. 
Z ubereitung: 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
325.
W ann reichen? Als kleines 
Abendessen, Party im biß  
oder zum  Brunch. Als Ge­
trän k  empfehlen wir Ihnen 
Bier dazu.

Einback
500 g Mehl,
30 g Hefe,
40 g Zucker, 
gu t y8 1 Milch,
80 g B u tte r oder 
Margarine,
1 Ei,
1 Teelöffel Salz, 
Margarine zum 
Einfetten.
Zum Bestreichen:
1 Eßlöffel Zucker, 
Y2 Tasse Wasser.

Diese schlesische Speziali­
t ä t  h a t mittlerweile in  allen 
Gegenden Deutschlands 
viele Freunde gefunden. 
K ein W under, denn E in­
back m it B u tte r und  Gelee 
zum Frühstück kann  sogar 
einen ausgesprochenen Mor­
genmuffel begeistern.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Darein kommen 
die zerbröckelte Hefe und 
ein Teelöffel Zucker. Mit 
etwas Milch und  einem Teil 
Mehl zum Vorteig verrüh­
ren. 10 bis 15 M inuten an 
einem w arm en P latz zur 
doppelten Menge aufgehen 
lassen. Restlichen Zucker 
und restliche Milch zu­
geben. B u tte r oder Marga­
rine in  Flöckchen auf den 
Mehlrand verteilen. E i und 
Salz auch reingeben. Alles 
zu einem g latten  Teig ver­
kneten. Teig schlagen, bis 
er sich vom Schüsselboden 
löst und Blasen wirft.

Ovale Teigstücke von e t­
wa 8 cm Länge und 2 cm 
Breite formen. Aneinander 
auf ein gefettetes Back­
blech legen. Mit einem sau­
beren K üchentuch zudek- 
ken. Noch m al 20 M inuten 
gehen lassen. Zucker in  
warmem W asser auflösen. 
E inback dam it bestreichen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd: 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y2 große Flamme. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Auf­
gehzeit 55 Minuten. 
Kalorien insgesam t: E tw a 
29ÖK
W ann reichen? Zum F rü h ­
stück oder als N achm it­
tagsim biß für Süßschnäbel.

Eingelegte 
Heringe nach 
Hausfrauen­
art
8 Salzheringe,
% 1 Essig>
y8 1 saure Sahne,
1 Eßlöffel Zucker,
1 Apfel,
3 Lorbeerblätter, 
je 5 Pfeffer- und 
Pim entkörner,
2 kleine Chilischoten,
3 Zwiebeln,
2 Gewürzgurken.

Heringe über N acht in 
kaltes W asser legen, dam it 
das überschüssige Salz aus­
ziehen kann. Am nächsten 
Tag putzen (Kopf und 
Innereien entfernen). W a­
schen. Essig, saure Sahne 
und  Zucker verrühren. Die 
Milchner (wenn vorhan­
den) durch ein Haarsieb 
streichen und  dazugeben.

Apfel waschen, schälen und 
reiben. In  die M arinade ge­
ben. Die Lorbeerblätter, 
Pfeffer- und Pim entkörner 
und Chilischoten auch. 
Zwiebeln schälen, in  Strei­
fen schneiden. In  Streifen 
geschnittene Gurken auch 
in die M arinade geben. 
Geputzte Heringe in  ein 
Glas, eine Porzellan- oder 
Steingutschüssel schichten. 
Eventuell vorhandenen H e­
ringsrogen un ter kaltem  
W asser abspülen. Auch ein­
schichten. M arinade d rü ­
bergießen. Mit einem Dek- 
kel oder m it Alufolie ver­

schließen. Mindestens 24 
Stunden durchziehen las­
sen.
V orbereitung: 45 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
535.
Beilagen: Bratkartoffeln,
Pellkartoffeln m it Speck­
soße oder deftiges B auern­
brot.
P S : Selbstverständüch kön­
nen Sie die Heringe auch 
vor dem Einlegen häuten 
und entgräten. Das m acht 
sie feiner und das Essen un ­
problematischer. Ü brigens: 
In  der superfeinen Küche 
werden sogar die Gewürz­
gurken geschält und dann 
erst in  Streifen geschnitten.

M it Einback, Butter und Gelee fängt der Tag fröhlich an.
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Eintopf aus der Champagne

Die Franzosen schätzen nicht nur die feine Küche. Ebensogern essen sie was Deftiges wie den Eintopf aas der Champagne.

Einspänner
F ü r 1 Person

y2 Teelöffel Zucker, 
y2 Tasse heißer Kaffee,
1 Eßlöffel Schlagsahne.

Auch heute noch gehören 
Droschken -  auf gu t wiene­
risch F iaker — zum  W iener 
S tadtbild . N ach ihnen ist 
auch der Einspänner be­
nann t, den die Droschken­
kutscher angeblich regel­
mäßig in  ihrem  Stam m ­
kaffeehaus getrunken ha­
ben. Typisch für den E in ­
spänner is t die Schlagsahne, 
die in  W ien Schlagobers ge­
nan n t wird. W asser wird 
im m er dazu gereicht. 
Zucker in eine Tasse geben. 
Heißen Kaffee drübergie­
ßen. Um rühren, dam it sich 
der Zucker löst. Schlag­
sahne draufspritzen. Mit 
einem Glas W asser servie­
ren.

Eintopf 
aus der 
Champagne
F ü r 6 Personen

750 g Schweinehaxe,
400 g gepökelter 
Schweinebauch,
2 1 Wasser,
4 Möhren,
%  Steckrübe,
2 Stangen Lauch,
1 kleiner Weißkohl,
500 g Kartoffeln,
Pfeffer, Streuwürze, 
eventuell Salz, 
y2 Bund Petersilie.

D aß m anin  der Champagne, 
dem H erkunftsgebiet des 
exquisiten Champagners, 
sogar deftige Speisen zu 
schätzen versteht, beweist 
dieser Eintopf. 
Schweinefleisch un ter kal­
tem  W asser kurz abspülen.
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W asser zum Kochen brin­
gen. Fleisch reingeben. In  
120 M inuten garkochen.
In  der Zwischenzeit Möh­
ren  und Steckrübe schälen. 
W aschen. In  kleine Schei­
ben schneiden. Lauch und 
W eißkohl putzen. W a­
schen. Lauch in  Ringe 
schneiden, W eißkohl in  
Streifen. Gemüse 30 Minu­
ten  vor Ende der Garzeit 
zum Fleisch geben. Gewür­
felte K artoffeln später rein­
geben. M it Pfeffer, S treu­
würze und eventuell noch 
m it Salz abschmecken. Mit 
gehackter Petersilie be­
streuen.
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 130 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
Wf5.

Der Panamakanal ist die be­
deutendste Schiffahrtsverbin­
dung zwischen Stillem und 
Atlantischem Ozean. Der 
Kanal verfügt über sechs 
Schleusenkammern und steht 
Schiffen aller Staaten offen.

Eintopf 
aus Panama
Bild Seiten 356/357

4 Markknochen,
2 1 W asser,
500 g Rindfleisch, 
150 g mageres 
Schweinefleisch,
Salz, Pfeffer,
2 kleine Möhren,
1 R ote Bete,
1 kleiner Weißkohl, 
150 g grüne Bohnen,
2 Zwiebeln,
1 grüne Peperoni, 
150 g Kartoffeln,

2 Stangen Bleichsellerie 
aus der Dose,
3 Tomaten,
y2 Bund Petersilie.

Dieser vitam inreiche E in ­
topf kom m t aus Übersee, 
genauer gesagt aus P ana­
ma. E r is t aber auch für den 
m itteleuropäischen Gau­
men ein großartiges Essen. 
So kocht m an ih n : 
M arkknochen un ter kaltem  
W asser kurz abspülen. Mit 
kaltem  W asser auf setzen. 
Zum Kochen bringen.
In  der Zwischenzeit das 
Fleisch abspülen und w ür­
feln. Knochenbrühe ab ­
schäumen. Rindfleischwür­
fel reingeben. 25 Minuten 
leise kochen lassen. Schwei­

Eintopf mit Schalentieren oder Seafood Chowder ist eines der vielen typischen Gerichte aus der alten nordamerikanischen Küche.



Eintopf überbacken
nefleischwürfel auch rein­
geben. Salzen und pfeffern.
15 M inuten kochen. 
Möhren und  R ote Bete 
schälen. W aschen. Mit dem 
geputzten, in  feine Streifen 
geschnittenen W eißkohl 
zum Fleisch geben.
Bohnen putzen, waschen. 
In  etw a 2 bis 3 cm lange 
Stücke schneiden. M it den 
geschälten, in Ringe ge­
schnittenen Zwiebeln in 
den E intopf geben. Pepe­
roni halbieren. Entkernen. 
Fruchtfleisch in  Stücke 
schneiden. Das kom m t auch 
rein. Kartoffeln schälen. 
W aschen. W ürfeln. H inzu­
fügen. Bleichsellerie ab ­
tropfen lassen. In  2 cm 
lange Stücke schneiden. In  
der Fleisch-Gemüsemi­

schung 30 M inuten kochen. 
D ann darin  die gehäute­
ten  und  in  Viertel geteilten 
Tom aten erhitzen. Noch 
m al abschmecken. M it ge­
hackter Petersilie bestreut 
servieren.
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 80 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
48(X ' '
P S : Sie können einen G ur­
kensaft und als Dessert 
Birnen in  Orangensoße ser­
vieren. Als Getränk p aß t 
Bier oder ein kräftiger 
Rotwein.

Eintopf mit 
Schalentieren
Seafood Chowder

200 g tiefgekühlte 
Garnelen,
270 g K rabben aus 
der Dose,
1 Staude Bleichsellerie,
2 Zwiebeln,
40 g B u tter 
oder Margarine,
300 g Kartoffeln, 
y2 1 Wasser,
%  1 Milch,
Salz,
weißer Pfeffer,
100 g geriebener Käse,
3 Eßlöffel gehackte 
Petersilie.

Seafood Chowder is t ein 
amerikanischer Eintopf. 
Aber der Begriff Chowder 
soll aus dem Französischen 
abgeleitet sein, von »la 
chaudriere«, der Topf. 
Französische Einw anderer 
brachten verm utlich ein 
ähnliches Gericht nach K a­
nada, von dort gelangte es 
nach Neuengland und 
wurde im Laufe der Zeit 
zum Chowder.
Garnelen auftauen lassen, 
K rabben zum  A btropfen 
auf ein Sieb geben. Bleich­
sellerie putzen, die S tan­
gen voneinander trennen. 
B lä tter abschneiden. S tan ­
gen waschen, trocknen und 
in 2 cm lange Stücke 
schneiden. Falls die S tan­
gen unten  zu dick s in d :

Überbackener Eintopf ist ein

Halbieren. Zwiebeln schä­
len, würfeln. B u tte r oder 
M argarine im  Topf erh it­
zen, Bleichsellerie und 
Zwiebelwürfel darin andün­
sten. Kartoffeln schälen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  in 2 x  2 cm große W ür­
fel schneiden. Mit dem 
W asser in  den Topf geben. 
Aufkochen. Gemüse in  15 
M inuten garen. Die K ar­
toffeln dürfen nicht zu 
weich w erden!
Topf vom H erd nehmen. 
Milch dazugießen. D ann 
kommen die Garnelen und 
die K rabben rein. Salzen, 
pfeffern. K äse in  die Suppe 
streuen, unterrühren. Alles 
nochm al vorsichtig erh it­
zen, aber n icht kochen las­
sen. W enn der Käse ge­
schmolzen ist, kann  das 
Seafood Chowder m it P e­
tersilie bestreu t serviert 
werden.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
ü a
Beilagen: Zu Seafood
Chowder reichen Sie fri­
sches W eißbrot oder knusp­

Auflauf mit viel Hackfleisch.

rige, warme Brötchen. D a­
zu schmeckt Weißwein. Als 
Dessert empfehlen wir 
Aprikosen-Palatschinken 
oder unseren Bread-and- 
butter-Pudding.

Eintopf 
überbacken
1 große Zwiebel,
3 Eßlöffel Margarine,
250 g Gehacktes vom Rind, 
250 g Gehacktes vom 
Schwein,
Salz, Pfeffer,
250 g Tom aten aus der 
Dose,
200 g Spaghetti,
%  1 Fleischbrühe aus 
W ürfeln,
250 g tiefgekühlte Erbsen, 
%  1 Rotwein.
2 große Scheiben Hollän­
der K äse (Gouda). 
Petersilie zum  Garnieren.

Zwiebel schälen, würfeln. 
M argarine in  einer feuer­
festen Form  erhitzen. Zwie­
belwürfel darin  glasig dün- 
Fortsetzung Seite 358
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Eintopf aus Panama 
Rezept Seite 354.

Es gibt keine bessere 
Mahlzeit als einen 
Eintopf, den man 
selbst zubereitet hat



Fortsetzung von Seite 355 
sten. Das Gehackte dazu­
geben. U nter ständigem 
R ühren durchbraten. Sal­
zen, pfeffern. D ann die To­
m aten — bis auf drei -  m it 
der Flüssigkeit reingeben. 
Spaghetti in  etwa 7 cm 
lange Stücke brechen, auch 
dazugeben. Mit der Fleisch­
brühe auffüllen. Zugedeckt 
alles 10 M inuten garen, 
dann die gefrorenen Erbsen 
zugeben. So lange kochen 
lassen, bis die E rbsen auf­
getau t sind. Mit Rotwein 
abschmecken.
E intopf m it den K äse­
scheiben belegen, m it To­
m aten garnieren. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
un terste  Schiene schieben. 
Backzeit: 10-15 Minuten. 
E lektroherd: 240 Grad. 
G asherd: Stufe 6 oder reich­
lich % große Flamme.
M it Petersiliensträußchen 
garniert servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 35 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
7l5]
PS: Eine Vorspeise ist bei 
E intopf nicht notwendig. 
Aber ein Bier dazu wird 
sicherlich begrüßt. Als Des­
sert g ib t’s Apfelkom pott 
nach englischer A rt oder 
gefüllte Bananen.

Eis
überbacken
F ür die Schneehaube:
2 Eiweiß,
3 Eßlöffel Puderzucker.
1 H aushaltspackung Fürst- 
Pückler-Eis (300 g).

Die Zubereitung von über- 
backenem Eis is t n icht ganz 
problemlos. Aber wenn der 
Ofen genügend vorgeheizt 
is t und Sie die Schnee-
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Wenn der Eischnee leicht gebräunt ist, muß das überbackene Eis sofort serviert uierden.

TIP
E in Trick, 
wie überbacJcenes 
Eis besonders 
fest bleibt: 
Feuerfeste 
Form
30 Minuten 
in den
Kühlschrank
stellen.
Eis aus dem 
Gefrierfach 
reingeben.
M it Eiweißhaube
schnell
überbacken.

haube beständig beobach­
ten, kann eigentlich nichts 
schiefgehen. Nehmen Sie 
das Eis genau in  dem Mo­
m ent raus, in  dem der E i­
schnee leicht zu bräunen 
beginnt.
Eiweiß zu steifem Schnee 
schlagen, dabei nach und 
nach den Puderzucker 
reinsieben. Eis in  eine 
feuerfeste Form  geben, 
schnell dick m it Eischnee 
bestreichen. In  dem m it 
Oberhitze vorgeheizten 
Ofen auf die oberste Schie­
ne schieben.
Backzeit: 3 bis 6 Minuten. 
E lektroherd: 250 Grad. 
Gasherd: Stufe 7 oder fast 
große Flamme. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 6 M inuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
2451
W ann reichen? Als fest­
liches Dessert m it eiskal­
tem  Sekt.

Eisbaisers 
mit Erdbeereis
F ü r 6 Personen

Yt> 1 Sahne,
1 Teelöffel 
Puderzucker,
12 K ugeln Erdbeereis, 
12 Baiserschalen 
(gibt’s beim Bäcker 
oder K onditor),
1 Eßlöffel gehackte 
Pistazien.



Eisbaisers mit Vanilleeis

Sahne steif schlagen. P uder­
zucker unterheben. In  einen 
Spritzbeutel füllen. K alt 
stellen. Je  zwei Eiskugeln 
hintereinander auf einen 
Teller legen. Rechts und 
links jeweils eine Baiser­
schale leicht andrücken. 
Sahne in die M itte spritzen. 
M it gehackten Pistazien 
garnieren und  dann sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
35Ö!
W ann reichen: Als kühles 
Dessert oder als N ach­
m ittagsüberraschung. 
Eisbaisers m it Erdbeereis
sollten Sie sich häufiger 
gönnen. Sie schmecken so 
gut.

Eisbaisers mit 
Schokoladen­
eis
F ür 6 Personen

% 1 Sahne,
1 Teelöffel Puderzucker,
12 gekaufte Baiserschalen, 
300 g Schokoladen­
Eiscreme (1 H aushalts­
packung),
y2 Päckchen b lättrig  
geschnittene Mandeln.

Sahne m it Puderzucker 
steif schlagen. In  einen 
Spritzbeutel geben. K alt 
stellen. Eiscreme in  sechs 
Scheiben schneiden. Jede 
Scheibe auf einen Teller 
setzen, an beiden Seiten 
Baiserschalen senkrecht an ­
legen. Schokoladen-Eiscre­
me jeweils m it einem dik- 
ken Sahnetupfer garnieren. 
Zum Schluß blättrig  ge­
schnittene Mandeln d rü ­
berstreuen.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435.

Eisbaisers mit 
Vanilleeis
F ür 6 Personen

ys 1 Sahne,
1 Teelöffel Puderzucker, 
300 g Vanille-Eiscreme 
(1 Haushaltspackung), 
12 Baiserschalen 
(fertig gekauft),
3 Stückchen Borken­
schokolade.

Steif geschlagene Sahne 
m it Puderzucker süßen. In  
einem Spritzbeutel in  den 
K ühlschrank legen. Vanil­
le-Eiscreme in  6 Scheiben

Eisbaisers mit Erdbeereis werden mit Pistazien bestreut.

Eisbaisers mit Schokoladeneis sind nur mit Sahne so köstlich.

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 dam it garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: 10 M inuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
4 2 ä

Margarete von Valois (1553 
bis 1615) wurde nach ihrer 
Heirat mit Heinrich IV . von 
Navarra Königin Margot, 
Herrscherin von Frankreich.

Eisbecher 
ä la Margot
4 Eßlöffel tiefgekühlte 
Himbeeren,
4 Eßlöffel tiefgekühlte 
Heidelbeeren,
4 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erdbeeren,
%  1 Sahne,
%  Päckchen Vanillin­
zucker,
1 Packung Fürst-Pückler- 
Eiscreme (300 g),
2 Eßlöffel Cointreau.

Königin M argot (1553 bis 
1615), die eigentlich Mar­
garete hieß, w ar die Toch­
te r Heinrichs I I .  von F rank ­
reich und  K atharina von 
Medici. Am Tage ihrer 
Hochzeit m it Heinrich IV. 
von N avarra, dem späteren 
König von Frankreich, 
wurde von ihrer M utter die 
berüchtigte B artholom äus­
nach t inszeniert. Dennoch 
w ar Königin M argot sehr 
volkstüm lich und  behebt. 
Vermutlich ih r zu Ehren 
h a t ein späterer K och­
künstler diesen Eisbecher 
benannt.
Himbeeren, Heidelbeeren 
und  Erdbeeren auftauen

und, wenn nötig, ab tropfen 
lassen. Sie sollen aber sehr 
kühl bleiben.
Sahne leicht schlagen. Va­
nillinzucker dazugeben. 
Sahne ganz steif schlagen. 
Fürst-Pückler-Eiscrem e in 
W ürfel schneiden und ab ­
wechselnd m it Himbeeren 
und  Heidelbeeren gleich­
mäßig in  vier Bechergläser 
verteilen. Cointreau drüber­
gießen. Eisbecher m it Sah­
ne und  abgetropften E rd ­
beeren garnieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
39Ö!

Eisbecher 
Alexandra

m
2 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erdbeeren,
200 g Fruchtcocktail 
aus der Dose,
4 Glas (je 2 cl) K irsch­
wasser,
8 K ugeln Erdbeereis.

Die französische Küche h a t 
der dänischen Prinzessin 
A lexandra (1844 bis 1925), 
der späteren F rau  Eduards 
V II. von G roßbritannien, 
eigentlich eine Seezunge 
m it Trüffelseheiben gewid­
m et. U nd später h a t dann 
ein findiger Küchenchef 
nach einem Festessen die­
sen Eisbecher als Dessert 
gereicht und ihn ebenfalls 
nach der charm anten K ö­
nigin benannt.
Erdbeeren auftauen und, 
wenn nötig, abtropfen las­
sen. Sie sollen aber noch 
etwas angefroren bleiben. 
F rüchte  des F ruchtcock­
tails m it sehr wenig Saft in
4 Kelchgläser verteilen. Je
1 Glas Kirschwasser d rü ­
bergießen. In  jedes Glas
2 Kugeln Erdbeereis geben.
M it Erdbeeren garnieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 3 Minuten. 
Zubereitung: 4 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
145!

Eisbecher 
Elisabeth
8 Seheiben Ananas aus 
der Dose,
8 Mandelmakronen,
4 Eßlöffel Curagao,
1 H aushaltspackung
V anille-Eiscreme,
4 Cocktailkirschen 
zum Garnieren.

Süß: Eisbecher mexikanisch.

'

m - . .

Nach der heiligen Elisa­
beth, Landgräfin von T hü­
ringen, is t ein Ü berra­
schungsomelett m it V anille­
Eiscreme und kandierten 
Veilchen benannt. V erm ut­
lich wegen der Vanille­
Eiscreme träg t auch dieser 
Eisbecher den Nam en der 
Landgräfin.
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Eisbecher San Remo

Von links nach rechts: Eisbecher ä la Margot, Margarete, San Remo, Elisabeth und Alexandra.

Ananassch ei ben abtropfen 
lassen. Vier als Garnierung 
zurücMegen. Vier in  Stück­
chen schneiden. Die M akro­
nen zerkleinern und m it 
Curarao übergießen. 15 Mi­
nuten  durchziehen lassen. 
Zusammen m it den A na­
nasstückchen bergartig in 
vier Eis- oder andere Stiel­
gläser anrichten. Vanille­
Eiscreme in  etw a 1 cm 
dicke Scheiben schneiden, 
Scheiben halbieren, auf 
M akronen und  Ananas 
schichten. In  jedes Glas 
eine Ananasscheibe oben­
aufsetzen, in die M itte eine 
Cocktailkirsche als Garnie­
rung geben.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
32Ö

Eisbecher 
Margarete
Coupe M arguerite

2 Eßlöffel tiefgekühlte 
Erdbeeren,
4 Pfirsichhälften, 
y8 1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
12 K ugeln Erdbeereis 
vom K onditor.

Dieser Eisbecher gehört zur 
klassischen Küche F ran k ­
reichs. W elcher M arguerite 
er gewidmet wurde, is t lei­
der n icht überliefert. 
E rdbeeren auftauen, sie 
sollen aber kühl bleiben. 
W enn nötig, abtropfen las­
sen. Pfirsichhälften auch 
abtropfen lassen. Sahne

leicht schlagen, Vanillin­
zucker dazugeben, Sahne 
ganz steif schlagen.
Je  drei K ugeln Erdbeereis 
in vier flache Schalen geben. 
Je  eine Pfirsichhälfte drauf- 
setzen. Sahne m it einem 
Spritzbeutel als H äubchen 
in  die Öffnung geben. Mit 
E rdbeeren umkränzen. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 10 Minuten. 
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : 270.

Eisbecher 
mexikanisch
150 g Ananasstückchen 
aus der Dose,
4 Eßlöffel Curagao,
16 kleine K ugeln M anda­

rineneis (vom Konditor),
4 Eiswaffeln.

Ananasstückchen gu t ab ­
tropfen lassen. In  vier Glä­
ser verteilen. Curagao d rü ­
bergießen. 5 bis 10 M inuten 
durchziehen lassen. Jeweils 
vier Eiskugeln draufgeben. 
Jedes Glas m it einer E is­
waffel garnieren.
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
42K "
Unser Menüvorschlag: Vor­
weg die Ardenner Fasanen­
suppe. Als H auptgericht 
Bamberger K rau tb ra ten  
m it Kartoffelklößen. Zum 
Dessert g ib t’s dann den 
Eisbecher mexikanisch. 
U nd hinterher einen Kaffee.

Eisbecher 
San Remo
4 Eßlöffel Weinbeeren,
4 Eßl. frische Erdbeeren,
4 Pfirsich hälften (Dose),
2 Eier, 30 g Zucker,
2 Eßlöffel W einbrand,
1 H aushaltspackung
V anille-Schokoladeneis,
4 Eßl. geschlagene Sahne,
2 Eßl. gehackte Pistazien.

In  San Remo, dem exklusi­
ven B adeort am  Golf von 
Genua, weiß m an schon seit 
langem, daß Badevergnü­
gen allein noch keine F e­
rien machen. H ier gibt es 
verwöhnte Gäste, die kuli­
narische Genüsse sehr wohl 
zu schätzen wissen. Dieser 
Eisbecher beweist es. 
W einbeeren und  Erdbeeren 
waschen, auf Küchenpapier 
abtrocknen lassen. W ein­
beeren halbieren und  en t­
kernen. Erdbeeren entstie­
len, vierteln. Pfirsichhälf­
ten  abtropfen lassen, w ür­
feln. Obst gleichmäßig in 
vier Stielgläser verteilen. 
E ier m it Zucker und  W ein­
brand schaumig rühren. Eis 
in die Gläser geben. D ar­
über kom m t der Eischaum. 
Mit Schlagsahne und P ista ­
zien garnieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
345!
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INHALT BAND 2

J eder MENÜ-Sammel­
band enthält 13 Hefte, 

mit fortlaufenden Seiten­
zahlen. In dieser Inhalts­
übersicht von Band 2 fin­
den Sie die nach Sachgrup­
pen geordneten Rezepte 
von »Broccoli» bis »Eis­
becher San Remo«.

M it dem zehnten und 
letzten Sammelband 

erscheint ein ausführliches 
Gesamt-Register, in dem 
die Rezepte unter verschie­
denen Stichworten schnell 
zu finden sind.

Alle Rezepte sind, wenn 
nicht anders angege­

ben, für 4 Personen be­
rechnet.

D ie Arbeitszeiten sind 
Mittelwerte und set­

zen sich aus Vorbereitungs­
zeit und Zubereitungszeit 
zusammen. Zur Vorberei­
tung zählen alle Arbeiten, 
die verrichtet werden müs­
sen, bevor Speisen in Topf, 
Pfanne oder Backofen kom­
men. Bei Gerichten, die 
weder gekocht noch ge­
backen werden, gilt alles 
bis aufs Anrichten und Gar­
nieren als Vorbereitung.

Appetithappen
Camembert-Würfel 92
Canapes klassisch 93
Cracker 214
Eier mit Caviar 321

Au flä u fe
Buchweizengrütze mit 

Champignons 28
Buttermilch-Auflauf 66
Camembert-Fischauflauf 91 
Chaudeau-Auflauf 148
Clafoutis Limousin aux 

cerises (Auflauf mit 
Kirschen) 187

Dänische Spinattorte 253
Dänischer
Blumenkohlauflauf 255
Dolce di Ciliege 

(Italienischer Auflauf) 286
Eier-Auflauf mit Pilzen 

und Tomaten 324

Eiergericht mit Gemüse 329
-  Kartoffel-Auflauf 332

B a c k w e rk
Brombeer-Sahneringe 11
-T örtchen 12
-T o rte 12
Brot 15
Brottorte 20
Buchenauer Kirschentorte 27
Buchteln 27
Bunte Gewürzplätzchen 40
-  Obsttorte 43
-  Plätzchen 43
Butter-Biskuittorte 58
-  Brezeln 58
-  brötchen 58
-  cremetorte 59
-  kranz, holländisch 65
-  kränzchen 66
-  kuchen 66
-  plätzchen 69
-schle ifchen 69
-S-G ebäck 71
-S terne 72
Butterteig mit Käse

und Kümmel 73
-  Pastetchen 73
Butter-Waffeln 74
Calissons d ’Aix

(Makronen) 85
Camembert-Kekse 91
Cashewnuß-Häufchen 103
Champignon-Pizza 131
Chantilly-Torte 141
Chartreuse-Plätzchen 145
Cheese Cake 151
Chesterkekse 155
-  Stangen 156
Chworost 187
Coburger Schmätzle 189
Creme-Schiffchen 218
-  Schnitten 218
Croissants 225
CubanerTorte 230
Dalmatiner Kuchen 244
Dampfbrötchen 248
Dänische Taler 254
Dänischer Apfelkuchen 254
-  Geburtstagskuchen 256
Dänisches Plundergebäck 259
Danziger Bällchen 261
-  Zwieback 264
Dattelschnitten 267
Deidesheimer Brot 271
Dessauer Teeschnitten 272
Dillbrot neuenglisch 277
Dillinger Waffeln 279
Diplomatenkekse 280
Doboschtorte 284
Dominosteine 288
Doppeldecker Obsttorte 289

Doppelsterne 291
Doppelzopf 291
Doughnuts 295
Dreier-Busserl 296
Dresdner Eierschecke 298
-M ande ls to llen  299
-S to lle n  300
Eberswalder Spritzkuchen 304 
Eclairs 306
Eier-Kränzchen 334
Eierplätzchen 344

Beilagen
Croutons 227
Curryfrüchte 235

B utter
Butter Haushofmeister A rt 57 
Buttergarnituren 65
Currybutter 233
Dillbutter 277

Desserts
Brombeeren Tipsy 8
Brombeerbecher Bahia 8
Brombeer-Birnen 9
-C re m e  Malmö 10
-C re p e s ire n e  10
Brotpudding 16
-am erikanisch 16
- m it  Orangengeschmack 17
-  nach alter Art 17
Buchweizenküchlein 28
Buttermelone

mit Schlagsahne 66
Buttermilch-Flammeri 

mit Kirschen 67
-g e le e  67
-R in g  67
Caramel-Creme 100
Carmen-Aprikosen 100
Charlotte mit Schokolade 141 
- ro y a le  142
- russe 144
Cherrys jubilant 155
Coupe Lucullus 208
-  Margot de Boer 208
Creme Eugenie 214
-  Marquise A lice 215
-  näpfchen mit Früchten 217
Cremoneser Kompott 220
Crepes ä la normande 222
- a u f  englische Art 222
-  Empire 222
-  m it Schokolade 223
-  Suzettes 224
Custard Pudding 242
Dame blanche 246
Dessert Rot-Weiß 273
Dörraprikosen auf Reis 293
Dreischicht-Creme 297

Dips
Camembert-Creme 88
Cocktail-Dip für Garnelen 192 
Dip mit Artischocken 281

Eierspeisen
Broccoli-Eierspeise 6
Burgunder Eier 53
Champignon-Omeletts 131
Columbus-Eier 197
Curry-Eier indisch 234
Debrecziner Omelett 268
Eier ä la Parma 308
-a u f  buntem Kartoffel­

püree 308
-a u f  Florentiner A rt 309
-  auf Schweizer A rt 309
-  Benedikt 309
-C o rin n a  311
-D ia b le  311
-gebacken 311
-  gebacken auf

Bordelaiser A rt 311
- im  Kartoffelnest 313
- im  Käseteig 313
- im  Näpfchen Colbert 314
-  in Aspik 315
-  in feiner Currysoße 315
- in  Grüner Soße 315
- in  Pellkartoffeln 318
-  in Remouladensoße 318
- in  Tomaten 319
-  in Tomatensoße 319
-  Lucullus gefüllt 319
-m exikanisch 320
-  mit Bananen und

Schinken 320
-  m it Krevetten

in Rahmsoße 322
- m it  Tatarsoße 322
-  monegassisch 323
-p o ch ie rt 324
-C u rry  326
-  Frikassee 327
-  Frikassee m it Brieschen 329
-  Igel 331
-  kroketten 334
-Paprika-P fanne 342
-  ragout 344
-  Rouladen schottisch 347
-sp e ise  Cardinal 351

Eingem achtes
Cognac-Quitten 196
Dessert Birnen 273

Eintopfgerichte
Bunte Finken 38
Cadgery von Kabeljau 77
Bunter Bohnentopf 46



VON BROCCOLI BIS EISBECHER SAN REMO
Cassoulet 109
Chicken Chow Mein 157
Chili con carne 172
Chinesischer Krabbentopf 180
Chop Suey 181
Choucroute Strasbourg 181
Curry-Garnelen 237
-L in se n  südamerikanisch 241
Dahorp (Serbischer

Eintopf) 243
Dicke Bohnen mit Speck 275
Djuvec (Serbischer

Eintopf) 281
Dobsche (Wendischer

Eintopf) 286
Dresdner Suppentopf mit

Schwemmklößchen 300
Eintopf

aus der Champagne 353
-  aus Panama 354
-  m it Schalentieren 355
-  überbacken 355

Fisch
Brüsseler Zander 26
Bückling auf Graubrot 28
-  in Rührei 28
Bücklings-Eier-Platte 29
-  Kartoffeln 30
Burgenländer Schill 51
Büsumer Krabben

in Coquilles 56
Butt Denise 57
Butterfisch 62
Calamares oder Calamari 83
Calamari fritie rt 84
Chiligarnelen 172
Coquiiles St. Jacques 201
-  St. Jacques gebacken 201
-  St. Jacques

in Sahne-Soße 201
-  St. Jacques

mit Campignons 202
Curryfisch indonesisch 234
Curry-Krabben 239
Dalmatinischer Fisch 245
Dänische Fischklößchen

mit Krabben 251
Dornhai mit Kräutern 292
Dorsch gebraten 293
-ge koch t 294
-  Malmö 294
-  röllchen mit Pilzfüllung 295
Eingelegte Heringe

nach Hausfrauenart 352

Fleisch
Brüsseler Medaillon 22
Budapester

Schweineschnitzel 33
Buletten 34

Bündner Fleisch garniert 38
Burgunder Beefsteak 51
-  Braten 53
-  Hammel-Carre 53
-R indfle isch 54
-R ou laden 54
-  Schinken mit Ananas 55
Butterschnitzel 70
California-Steak 85
Carpet bag-Steak 102
Cevapcici 112
Champignon-Braten 123
-Geschnetzeltes 127
-K o te le tts  128
-S chn itze l 133
-S tea ks  137
Chateaubriand 148
Cheeseburgers 152
Chinesische Leber 179
Cordon bieu 203
Corned Beef 207
Cowboy-Steak 211
Curry indisch auf

M adraserArt 233
-  braten 233
-g e ric h t 237
-  Lammragout mit Pilzen 240
-  Leber mit Obst 240
-S p ieß e 242
-w u rs t 242
Damhirschrücken mit

Pfeffersoße 247
Damhirsch-Steak irisch, 

gegrillt 248
Dänische Spießchen 253
Dänisches Riesensteak 260
Debrecziner 

Paprikaschnitzel 268
Delikates Schnitzel 271
Deutsches Beefsteak 274
Dillfleisch schwedisch 277
Dobrudnische Spießchen 285
Doppelschnitzel 290

Fondue
Champignon-Fondue 124
Chrysanthemen-Feuertopf 182

Frühstück
Brunch 21
Corn Flakes 204
Eier im Glas 313
Einback 352

Füllung
Buttercreme 58

Geflügel
Brüsseler Poularde 23
C a n a rd  ä i ’O ra n g e  94

Chicken ä la King 157
-  Maryland mit

Corn Fritters 159
-P ie  160
China-Ente 176
-G e flüge ltop f 177
Chinesisches Backhuhn 180
C oqauv in  199
Curryhähnchen indisch 238
Dänisches Gänseragout 

im Topf 257
Dattelhuhn orientalisch 265

Gefrorenes
Bunte Eiskrem 38
-Früchtew ürfe l 39
Cassata Napolitana 106
Eis überbacken 358
Eisbaisers mit Erdbeereis 358
-  mit Schokoladeneis 359
-  mit Vanilleeis 359
Eisbecher ä la Margot 360
-A lexandra  360
-  Elisabeth 360
-  Margarete 361
-m exikanisch 361
-S an R e m o 361

Gem üse
Broccoli 1
-  in holländischer Soße 1
-  in Vinaigrette 1
-  in Weißweinsoße 2
-ita lien isch  2
-  mit gekochtem Schinken 4
-  mit gerösteten Mandeln 4
- m it  Käsesoße 5
Bukarester Lauchgemüse 34
Bulgarische Paprikaschoten 35 
Butterpilze 68
Champagner-Kraut 115
Champignons auf

provenzalische Art 117
-a u f  sizilianische Art 118
- in  Rahmsoße 120
-m a rin ie rt 120
Champignonköpfe in 

Käsepanade 127
Champignonragout um 

Reisförmchen 132
Chicoree Ardenner A rt 161
-a u f  belgische A rt 161
-gebacken 162
-  im Zungenmantei 162
-  in blauer Soße 163
- m it  Hähnchen 163
-  gemüse in Sahnesoße 164
Chinakohl gedünstet 178
-überbacken 178
Corn Mexican Style 205
Dicke Bohnen mit

Paprika 275

Getränke
Bronx 14
Brooklyn Cocktail 14
Bullshot 35
Butterfly-Flip 62
Cafe 79
-  anglais 79
-  au Rhum 79
-  Brülot 79
-  d ’amour 79
-  Noisette 82
-  Orange 82
-  Royal 82
Caffe Capuccino 82
Calvados Cocktail 86
-  Smash 86
Campari Maison 93
Campino 93
Cap Finistere 99
Capuccino-Gelati 100
Champagner Bowle 113
-  Cobbler 113
-  Cocktail 114
-F iz z 114
-F lip 114
-  Orange 114
-  Pick me up 115
Chartreuse m it Sekt 144
-  pur 145
Cherry Blossom Cocktail 154
-  Brandy 154
-  Brandy Flip 154
-  Brandy hausgemacht 154
Chicago Cooler 171
Claret Sour 188
Cobbler von Ananas 189
Cocktail Annabelle 190
-  Arosa 190
-  Buchenau 191
-  mit Anisette 191
-  Santa-Fe-Express 192
Cocos Flip 196
Colonel Collins 197
Colonial 197
Colorado Cocktail 197
Creole Cobbler 220
Cuba libre 227
Cubaine oder

Bacardi Blossom 227
Cubamilch 230
Cumquats Cocktail 233
Daiquiri 244
Dandy-Cocktail 251
Derby 272
Detroit-Frappe 273
Don Quichote 288
Doppelkorn Sling 289
Doppelspänner 291
Drachenblut 296
Durkee Highball 303
Earthquake 304
Eidgenossenkaffee 307



Fortsetzung
INHALT BAND 2

Eierbier 325
-g ro g 330
-  kaffee 331
-  kognak 334
-  likör 341
Eier-Tee heiß 351
-  kalt 351
Einspänner 353

Imbiß
Camembert gebacken 87
Club-Sandwiches 188
Eier nach Fischerin-Art 323
-  nach Königin-Art 324
-  brot mit Sardellen 326

Kartoffelgerichte
Byron-Kartoffeln 76
Causa (Peruanisches

Kartoffelgericht) 109
Croquetten aus Kartoffeln 226
Dänische Kartoffel-Pfanne 252
Dauphinekartoffeln 267
Doppelt gebackene

Kartoffeln 288

K o nfe kt
Buttertrüffel 74
Cashewnuß-Konfekt 103
Cognac-Kügelchen 196
Datteln gefüllt 264
Dattelbusserln 265
Dattelkuchen ungebacken 266

M ehlspeisen
Camembert-Eierkuchen 89
Cannelloni (Gefüllte

Teigröllchen) 97
-  alla genovese 98
Corn-Crisps 206
Couscous mit

Hammelfleisch 210
Crepes 221
Dampfnudeln 248
Duisburger Eierkuchen 303
Eierhaber nach

schwäbischer Art 330
Eierkuchen 335
-  auf indische Art 336
- m it  Äpfeln 337
- m it  Fleisch 337
-  mit Kirschen 337
-  m it Krabben 340
- m it  Pilzen 340
- m it  Spinatfüllung 340
Eierkuchen mit

Tomaten und Paprika 341

Partyhappen
Brotscheiben belegt 20
Bücklingscreme

in Tomaten 29

Bücklingsrogen 30
Bunte Käsebissen 42
-Spießchen 43
Büsumer Schnittchen 56
Chili-Pecan-Happen 173
Cocktail-Bissen 192
-  Spieße 195
Dreifach-Cracker 297
Eclairs mit Chesterkäse

gefüllt 307
Eier-Sandwiches 349

Reis
Brühreis 21
Eierreis mit Huhn

und Gemüse 345

Salate
Brüsseler Hirn-Salat 22
-  Salat 24
Bücklings-Salat 30
Budapester Salat 31
Bunter Bohnensalat 46
-  Eiersalat 46
-  Erbsensalat 47
-  Kartoffelsalat 47
-  Käsesalat 47
-  Krabbensalat 48
-  Salat 49
-  Salat Andalusien 49
-S a la t Japan 50
Butterfly-Salat 62
Byzantinischer Salat 77
Cacik 77
Calamares-Salat 83
California-Cocktail 84
-  Salat 84
Camembert-Cocktail 88
Carmen-Salat 102
Champagne-Salat 113
Champignon-

Krabbensalat 129
Champignonsalat fein 133
Champignon-Spargel-

Salat 137
Chef-Salat 152
Chicoree-Salat belgisch 164
-  mit Krabben 168
-  mit Mandarinen 168
- m it  Walnüssen 168
-  nach Gutsherrenart 168
Coquilles St. Jacques-

Salat 203
Crab Meat mit Avokados 213
Crab Meat Ravigote 214
Dänischer Fischsalat 256
-  Nudelsalat 257
Demidow-Salat 271
Dietrichsalat 276
Diplomaten-Salat 280
Doria-Salat 292

Duchesse-Salat 302
Duxelles-Salat 304
Eier-Cocktail 326
Eier-Käse-Fisch-Salat 332
Eiersalat Amsterdam 347
-dän isch  348
-japan ische Art 349
Eier-Spargel-Salat 350

Soßen
Brombeersoße pikant 12
Brotsoße englisch 20
Brüsseler Soße 25
Bulgarische Soße 35
Burgunder Soße 55
Buttersoße 72
-g rü n e  72
Butter-Weinbrand-Soße 76
Cambridge-Soße 86
Casanova-Soße 103
Caviar-Soße 112
Chantilly-Soße I 140
Chantilly-Soße II 140
Chaudeau 148
Chaudfroid-Soße braun 149
-S oß e  grün 151
-S oß e  weiß 151
Chutney 183
Cocktail-Soßen 193
Cremesoße mit Curry 219
Cumberlandsoße 230
Curry-Soße 242
Deutsche Soße 274
Dillmayonnaise 279
Dillsoße 279
Diplomatenmayonnaise 280
Dorfreither-Soße 292
Dressing 301
Eiersoße 350

Suppen
Brodetto 7
Bröselsuppe 14
Brotsuppe 20
Brüsseler 

Champignon-Suppe 22
-Rosenkohlsuppe 24
Budapester Gulyässuppe 31
Bunte Gemüsesuppe 40
Butterklößchen-Suppe 65
Buttermilchsuppe mit 

Backobst 68
-p ik a n t 68
Butternocken in Brühe 68
Carmen-Kraftbrühe 102
Champignoncremesuppe 123
- m it  Krabben 124
- m it  Schinken 124
Champignonsuppen 138
Chicken Gombo Creole 

(Amerikanische Hühner­
suppe) 158

Chicoree-Suppe 169
Chiffonade-Suppe 171
Clam-Chowder 187
Cock-a-Leeky 190
Consomme double royal 198
-  Madrilene 199
Creme Vichyssoise 215
Cucumber Soup

(Englische Gurkensuppe)230
Dalmatinische

Bohnensuppe 245
Dänische Krabbensuppe 252
Dicke Bohnen-

Cremesuppe 276
Dill-Gurken-Suppe 279
Dubarry-Suppe 301

Te ig w a re n
Chilinudeln mit Käse 173
Eiernudeln 341

To a s ts
Broccoli-Toast 6
Camembert-Birnen 88
Chester-Schnittchen 156
Corned Beef Toast 207
Croque-Monsieur 225
Danablu-Bissen 250
Domherrenschnitten 287
Eiertoast 351

Vorspeisen
Caviar 110
-  Pastetchen 111
Celeri fourre

(Gefüllter Bleichsellerie) 112
Champignons auf

griechische Art 116
-  ausgebacken

mit Tatarsoße 119
-g e g r il lt 119
Champignonköpfe gefüllt 127
Chicoree-Schiffchen

mit Krabben 169
Cocktail indisch 191
Dolmas 287
Eier gefüllt, kalt 312

Zw is c h e n ­
m ahlzeiten
Camembert-Schnittchen

mit Banane 92
Champignon-Pastete 131
Champignons in Muscheln 120
Crepes mit Spargel 223
Dänische Brötchen 251
-  Leberpastete 253
Dansk Smerrebred 261
Eierplatte dänisch 343
Eierrösti 347


