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Ein Vorwort

#ohann Wolfgang von Goethe (1749-1832) ist Deutschlands
' bekanntester und bedeutendster Dichter.

, Daf er in seinem Leben natiirlich nicht nur gedichtet
hat sondern zwischendurch auch essen und trinken mufte,
leuchtet angesichts des Umfangs seines Gesamtwerkes ir-
gendwie ein. Man wird sogar vermuten kénnen, und das mit
Recht, daf3 solche geistigen Hochleistungen nur méglich waren,
weil die Speisen und Getrianke, die Goethe zu sich nahm, die
notwendige kdrperliche Voraussetzung schufen, um ein solch
produktives Leben zu fiihren.

Zahlreiche Hinweise in seinen Werken, Briefen, Aufzeich-
nungen, aber auch in den Beobachtungen seiner Zeitgenossen,
machen es moglich, zumindest punktuell anzufithren, was
Goethe wann, wo, mit wem af und trank. Wenn Martin Luther
sagte: ,Kunst gehet nach Brod”, dann trifft dieses in besonderem
MaBe fiir Johann Wolfgang von Goethe zu. Das Speisen und
Trinken, alltdglicher Lebensbestandteil, bekommt gerade bei
Goethe einen ganz besonderen Stellenwert, nicht als blof3e Nah-
rungsaufnahme, sondern oft auch als ein Sttick Tischkultur mit
kommunikativer Bedeutung. Aus diesem Blickwinkel betrachtet
verzahnen sich Goethes literarisches Schaffen und seine berufli-
chen Funktionen mit der Bedeutung von Essen und Trinken.

Im vorliegenden ,Johann Wolfgang von Goethe-Kochbuch” soll
auf der einen Seite die Beziehung von Goethe zu den Bereichen
Essen und Trinken herausgearbeitet werden. Dabei wird beson-
ders darauf geachtet, dafl Goethe selbst und die Menschen
seiner Zeit zu Wort kommen. Neben der eher kulturhistorischen
Betrachtung des Ef- und Trinkverhaltens soll das Buch aber
auch als praktisches Hausbuch fiir die Kiiche nutzbar sein.
Gerichte, die in Goethes Leben eine Rolle spielten, die er beson-
ders mochte oder auch verabscheute, wurden mit Hilfe neuer
Rezepte aufbereitet, aus ihrem historischen Kontext gelést und
fiir die Gegenwart umgestaltet, damit sie einfach nachgekocht
werden kénnen.

Das vorliegende Buch ist eine Art biographische Skizze, die




schlaglichtartig unter dem kulinarischen Blickwinkel Einblicke in
Goethes Alltagsleben ermdglicht. Ein stichwortartiger Lebenslauf
am Ende des Buches dient der besseren biographischen Orientie-
rung. Daneben kommt aber auch derjenige, der so kochen und
speisen mochte wie Goethe selbst, auf seine Kosten. Zahlreiche
Rezepte erlauben es, ein Menii a la Goethe selbst zusammenzu-
stellen. Somit ist es zumindest mdéglich, sich das Gefiihl zu erko-
chen, wie es gewesen sein konnte, bei Goethe in seinem gastlichen
Haus am Frauenplan in Weimar zu speisen.

Neben dem Goethehaus am Frauenplan in Weimar befindet sich
das ,Gasthaus zum weiflen Schwan”. Inhaber dieses Gasthauses
war jahrelang Herbert Frauenberger, der mit dem téglichen Blick-
kontakt zum benachbarten Goethehaus dafiir Sorge trug, die
Rezepte fiir dieses Kochbuch feinfiihlig in die heutige Zeit zu
ibertragen.

Hierzu vermerkt Herbert Frauenberger:

Wirt eines Traditionshauses zu sein, verpflichtet immer zur
Pflege von iiberlieferten Rezepturen und Gewohnheiten.

Wenn dieses Gasthaus aber dann noch mehr als 50 Jahre vom
bekanntesten Dichter der deutschen Geschichte Johann Wolfgang
von Goethe regelméBig besucht wurde, weil es ganz einfach in der
Nachbarschaft des Wohnhauses steht, dann sollte dies bei der
Bewirtschaftung eines Restaurantbetriebes schon eine ganz be-
sondere Rolle spielen.

So bemiihte ich mich wihrend meines sechsjihrigen Wirkens im
Gasthaus zum weilen Schwan zu Weimar um die Einbindung von
Uberlieferungen aus Goethes Haushalt, um Rezepturen und
Speisefolgen, die der Dichterfiirst ganz besonders mochte, Roh-
stoffe, mit denen das einstige Genie kostliche Spezialitdten zube-
reiten lief3.

Von groflem Interesse waren fiir mich auch Efigewohnheiten
Goethes, Tafelstellungen und -ausstattungen bis hin zum Tisch-
schmuck und Accessoires, die die gastronomische Tafel zum
eindrucksvollen Erlebnis werden lieSen. Mehrfach haben wir im
Gasthaus am Weimarer Frauenplan mitunter recht opulente Spei-
sefolgen nachempfungen und zubereitet, die stets Bewunderung
bei unseren Gésten hervorriefen. Dabei beeindruckte uns vor
allem die ungeheuere Vielfalt der Speisen und Getrénke sowie
Goethes ganz spezielle Neigung fiir stidldndisches Gemiise und
Obst.




Vielleicht war es gerade dieser Umstand, der eine besondere
Neugier bei mir ausldste. Hatten wir doch vor der politischen
Wende sehr selten Gelegenheit, mit derlei Produkten zu arbeiten.
Es sei wie es sei, die Arbeit im Gasthaus zum weiflen Schwan war
immer sehr stark mit dem Hause des berithmten Weimarers
verbunden.

Goethes Lieblingsgerichte und Kiichenprodukte werden mich
wohl zeitlebens begleiten, denn sie besitzen die von mir gesuchte
Attraktivitdt und lassen gleichzeitig Spielraum fiir eigene Ideen
und Experimente.

Auch bedingt durch das fiir die damalige Zeit sehr aufSergewshn-
lich hohe Lebensalter von {iber achtzig Jahren sind wir uns gewis,
daB unser Buch den Umfang von Leibgerichten und Spezialititen
des Dichterfiirsten nicht umfassend wiedergeben kann. Im Laufe
der Jahrzehnte &nderten sich auch naturgemas die Gewohnheiten
zum Teil betrdchtlich.

Vielleicht gibt es deshalb bald ein zweites Goethe-Kochbuch, in
dem all das in diesem Buch nicht Erwdhnte und nicht weniger
Interessante Platz finden wird.

Die im literarischen Teil kursiv gesetzten Gerichte erscheinen
ausfiihrlich mit Rezeptur und Zubereitungshinweisen jeweils auf
den folgenden Seiten. Die Rezepturen sind fiir vier Portionen
erstellt.




Konnte Goethe kochen?

Eine Einleitung

emeinhin ist Johann Wolfgang von Goethe als grofiter
deutscher Dichter bekannt. Zentrale Werke der deut-
¢ schen Literaturgeschichte wie Werther oder Faust, Iphi-
genie oder Egmont, Gotz von Berlichingen oder Wilhelm Meister
stammen von ihm. Aber Goethe war nicht nur schriftstellerisch
tdtig, sondern gldnzte auch in zahlreichen anderen Arbeits- und
Wirkungsbereichen. Er war promovierter Jurist und als Anwalt
in Frankfurt titig, arbeitete am Reichskammergericht in
Wetzlar, als Geheimer Legionsrat und spéter Minister in Weimar.
Er war Direktor des Wegebaus und Leiter der obersten Finanz-
behérde. Daneben betrieb er naturwissenschaftliche Studien,
entdeckte den Zwischenkieferknochen und schrieb eine Far-
benlehre. Er war Direktor des Weimarer Hoftheaters, Direktor
der Herzéglichen Bibliothek und und und ...

Warum, so wird man vermuten kénnen, soll ein solcher Mann
nicht auch ein begnadeter Koch gewesen sein? Doch diese An-
nahme wird man nicht bestétigt finden, denn wann sollte ein
Mann wie Goethe angesichts solch umfangreicher Aktivitdten
noch kochen oder backen? Daher gibt es auch nur wenige
Anzeichen dafiir, dafl Goethe selbst kochte. In einem Brief an
Charlotte von Stein (12. Juni 1777) wird aber zumindest deut-
lich, daB er nicht ganz unbegabt war, als er sich einen Backfisch
zubereitete. ,Heut frith war ich in Belvedere, und haben gefischt
und auf der Stelle gebacken, ich und der Waldnern Charlott, ein
trefflich Essen bereitet.” Hier werden bereits zwei zentrale Fahig-
keiten deutlich: einerseits seine Begabung, Fische zu fangen,
andererseits die Féhigkeit, diese bereits an Ort und Stelle zuzu-
bereiten. Da Goethe eine Vorliebe fiir Fisch, insbesondere Fo-
rellen, hatte, wundert es den staunenden Betrachter auch nicht,
daB Goethe sich den Fischreichtum der Béiche und Fliisse im
Thiiringer Wald zu Nutze machte und gelegentlich spontan
picknickartig sein Essen zubereitete. Neben den Forellen waren
aber auch Goethes Eierkuchen bertihmt-bertichtigt. Seinen
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Sohn August etwa konnte er michtig dadurch beeindrucken,
wenn er diese Kuchen zubereitete. Carl von Stein, der Sohn von
Charlotte von Stein, belegt Goethes Kochqualitidten, wenn er
schreibt: ,Goethe nahm meinen Bruder und mich mit in sein neu
Gartenhaus, wo wir Eierkuchen buken, was er mir lehrte in der
neuen Kiiche.”

Diese zwei Gerichte reichen nattirlich nicht fiir die Legitima-
tion aus, ein eigenes Goethe-Kochbuch zu erstellen, auch die
Tatsache, dafl Goethe bei Tisch in seinem Haus am Frauenplan
in Weimar das Fleisch gewdhnlich selbst tranchierte, den Salat
eigenhindig bei Tisch zubereitete oder seinen zahlreichen Gi-
sten liebevoll erklédrte, wie man Artischocken if3t, kann keine
Riickschliisse auf Goethes Kochkiinste zulassen.

Aber dennoch: Goethe hatte eine ganz intensive Beziehung
zum Essen und Trinken, man méchte fast sagen, eine leitmoti-
vische.

Bereits im Elternhaus in Frankfurt am Hirschgraben machte
Goethe intensive Erfahrungen im Bereich der Tischkultur. Dabei
spielte das Kochbuch der GroSmutter eine wichtige Rolle. Auf-
grund der sozialen Zugehérigkeit zum gehobenen Biirgertum der
Stadt lag die Essenszubereitung nicht allein bei der GroSmutter
und Mutter, sondern auch und vor allem bei dem Personal.

So ist auch zu erkldren, daB Goethe zwar spiter entschei-
denden Einflu3 auf Speisen und Getrinke nahm, die Zuberei-
tung jedoch dem Personal tiberlie3. Dartiiber hinaus entwickelte
Goethe in Weimar eine fast erotische Beziehung zu Essen und
Trinken. Die intensive Beziehung zu Charlotte von Stein war
besonders mit Speisen und Getrdnken verkniipft, womit wieder
einmal deutlich wird, da Liebe durch den Magen geht. Zahl-
reiche kulinarische Liebesgaben wie Spargel und Wild, Erdbee-
ren und Kuchen wurden von beiden Seiten hin- und herge-
schickt.

Aber auch bei Goethes Verhiltnis zu seiner spédteren Frau
Christiane spielte Essen und Trinken eine wichtige Rolle. Es ist
dabei nicht nur als notwendige Nahrungsaufnahme zu ver-
stehen, sondern auch immer eine intensive Liebesbezeugung,
wenn Biskuitkuchen von Weimar nach Jena geschickt und
Rehbraten von Jena nach Weimar transportiert wurde.

Goethes besondere Beziehung zu Nahrungsmitteln findet sich




auch darin wieder, daf er ein Gartenfreund war und sowohl am
Weimarer Gartenhaus als auch unter seinem Haus am Frauen-
plan Nutzgirten unterhielt, die nicht nur seinen botanischen
Experimenten dienten, sondern auch konkreten praktischen
Nutzen hatten.

So konnte er Charlotte von Stein ganz frisch gestochenen
Spargel zukommen lassen und sich gleichzeitig zum Abendessen
bei ihr einladen. Oder frische Erdbeeren aus dem eigenen
Garten! Damit konnte er bei Charlotte Eindruck machen nach
dem Motto: Sag es mit Erdbeeren und Spargel!

Goethes besondere Fahigkeit lag darin, in einer Zeit fiir die
Beschaffung von Lebensmitteln und Getrdnken zu sorgen, in der
es erhebliche Probleme im Bereich der Logistik, Lagerung und
Haltbarmachung gab. Auf der anderen Seite spiegelt sich in den
Gerichten und Getridnken Goethes Lebensstil und seine Ef3-
kultur wider. Daf3 die Gerichte nicht von Goethe selbst zubereitet
wurden, sondern von seiner Frau und den Kéchinnen, erkldrt
sich aus den sozialen und 6konomischen Verhéltnissen der Zeit.
Auf der anderen Seite verfiligte Goethe kaum iiber die notwendige
Zeit, um selbst zu kochen. Denn es erscheint wichtiger, daf
Goethe uns seinen Faust hinterlassen hat als beispielsweise ein
Rezept, bestehend aus thiiringischem Feldhasenfilet auf Tel-
tower Riibchen.

Dennoch, der Aspekt des Essens und Trinkens zeigt uns
Johann Wolfgang von Goethe von einer doch insgesamt recht
unbekannten Seite, gibt Einblick in ein Stiick Alltagsleben und
macht die Lebensverhdltnisse im Hause Goethe zur damaligen
Zeit transparent.

Wenn es uns schon nicht vergonnt war, zum Essen bei Goethe
eingeladen worden zu sein, so soll zumindest die Beschreibung
des Lebens am Tisch, der Tisch- und Efkultur dazu beitragen,
Goethe von einer anderen Seite kennenzulernen und uns in die
Verhiltnisse des ausgehenden 18. und beginnenden 19. Jahr-
hunderts zu tauchen.




Die Weimarer Zeit.
Liebe geht durch den Magen.

Erst Bierkaltschale,
dann eine flirstliche Tafel

lIs Johann Wolfgang Goethe 1776 nach Weimar kam,
entwickelte er rasch eine freundschaftliche Beziehung
4. . zu der Herzogin Luise, der Frau von Herzog Karl August.
Diese besonders intensive Beziehung findet beispielsweise im
Jahr 1778 ihren Niederschlag, als Goethe ein Fest fiir sie orga-
nisierte. Da ihr Geburtstag allerdings erst im Winter lag, besann
sich Goethe, der nie um Ideen verlegen war, auf das Fest des
Namenstages. Dieses war zwar ein katholischer Brauch, der dem
protestantischen Thiiringen fremd war, doch wenn ein Fest
gefeiert werden sollte, muflte halt auch ein Anlaf her.

»Der ,Stern’ scheint der geeignete Platz fiir ein bukolisches
Fest. Uralte Bdume beschatten den feuchten Grund, Ulmen,
Eschen und Tannen. Strahlenformig gehen die Wege von einem
Rundplatz aus, den die Statue eines Fauns schmitickt. Und an
Faunen und Nymphen, an Schifern und Schéferinnen soll’s in
dem Festspiel nicht fehlen.

Aber der Stern liegt tief im Tal zwischen Ilm und FloBgraben.
Anfang Juli gehen gewaltige Gewitter nieder, die den Stern
mitsamt der benachbarten, lieben Wiese vor Goethes Garten-
haus unter Wasser setzen. Ans Theaterspielen ist dabei nicht
mehr zu denken. Und das Spiel pat doch auch an keinen andern
Ort! Der ,Wilsche Garten’ auf der Hoéhe iiberm westlichen
[lmufer ist, wie sein Name schon sagt, ganz und gar kein Tum-
melplatz fiir Nymphen und Faune. Es muf3 etwas anderes er-
sonnen werden!

Das westliche Ilmufer féllt steil ab zum FlifSichen hinunter.




Hier versickert die Ndsse rasch, hier kann man seine sicheren
Vorbereitungen fiir ein neues Fest treffen. Und so entsteht das
Luisenkloster!

In drei Tagen und Nédchten wird das Hduschen hingestellt,
keiner in ganz Weimar hat eine Ahnung davon. Das neue Fest-
spiel, dem diese ,Einsiedelei’ Kulisse sein wird, dichtet einer aus
dem Kreis des Herzogs, der Kammerherr von Seckendorff.

Die Sorge fiir die hofischen Vergniigungen gehért ja im Grunde
tiberhaupt ins Ressort der dazu eigens berufenen Hofbeamten.
Goethe ist zwar jetzt Favorit und Faktotum, und als solches
arbeitet er eifrig mit bei solchen Veranstaltungen. Aber da ist
eine sehr scharfe Grenze, die auch Karl August respektiert: ein
Hofamt kann nur einer vom Adel einnehmen. Der biirgerliche Dr.
Goethe darf blo3 Staatsbeamter sein! Und wenn er sich auch
eifrig als maitre de plaisir betatigt, so geschieht es eben aus
Laune, und weil er das noch besser versteht als die Kammer-
herrren von Seckendorff und Einsiedel. -

Wie dann die Herzogin Luise sich mit ihren Damen an der
bezeichneten Stelle einfindet, bietet sich ihr ein sonderbarer
Anblick: ein Zug von bdartigen Ménchen in weiflen Kutten
schreitet ihr entgegen. So beginnt der Pater Orator:

Memento mori! Die Damen und Herrn

Gedachten wohl nicht uns zu finden am Stern,

Es sei denn, sie hdtten im voraus vernommen,

Daf3 eben am Tag, wie das Wasser gekommen,

Auch wir mit dem Kloster hierher sind geschwommen.

Von der weimarischen Sintflut ist das Kloster der Ménche
weggerissen und hier an den Abhang getrieben worden! Der als
Fettwanst ausgestopfte Herzog und Goethe werden nun also
vorgestellt:

JDer dicke Herr ist der Pater Guardian,

Ein {iberaus heilig- und stiller Mann,

Den wir, dem 16blichen Kloster zum besten,

Mit allem, was lecker und nidhrend ist, mésten.

Und dieser hier: Pater Dekorator,

Der all unsern Géarten und Baumerk steht vor,

Der hat nun beinah drei Nacht nicht geschlafen,

Um uns hier im Tal ein Paradies zu verschaffen.
Denn, wenn Der was angreift, so hat er nicht Ruh,
Stopft Tag und Nacht die Lécher mit Heckenwerk zu,




BIER-KALTSCHALE

1,5 1 Pils-Bier
60 g geriebenes Graubrot
30 g Zucker
1 Zitrone
80 g Rosinen
2 Scheiben Graubrot
60 g Butter
0,2 1 halbtrockener Weifwein - vorzugsweise Riesling

&

Das Bier wird mit dem Zucker und dem geriebenen Graubrot
verriihrt. Die Zitrone wird halbiert. Die eine Halfte wird zu Saft
gepref3t, der zum Kaltschalenansatz zugegeben wird. Die
andere Hélfte wird abgeschélt, halbiert und in sehr diinne
Scheiben geschnitten. die ebenfalls zum Ansatz gegeben
werden.

*

Die beiden Graubrotscheiben befreit man von der Rinde und
schneidet sie in feine, gleichméafige Wiirfel. Diese werden dann
in einer Pfanne, in der man die Butter erhitzt hat rundum
knusprig hellbraun geréstet.

*

Nachdem man dem Kaltschalenansatz die in etwas WeiBwein
eingeweichten Rosinen und den restlichen Wein zugegeben
hat, 148t man das Ganze an einem kiihlen Ort ca. 30 Minuten
durchziehen.

*

Nun wird die Bierkaltschale in tiefen Tellern angerichtet und
obenauf streut man die knusprigen Brotwiirfelchen.




Macht Wiesen zu Felsen und Felsen zu Hange,
Bald gradaus, bald zickzack, die Breit’ und die Ldnge...”

Nach weiteren spafiigen Auseinandersetzungen werden die
Damen in das Stolz zum ‘Refektorium’ ernannte einzige Zimmer-
chen der Hiitte geleitet. Dort ist ein recht bdurisch einfacher
Tisch gedeckt, mit grobem Leinen, irdenen Tellern, Blechloffeln.
Eine ,Bierkaltschale’ prangt, wenig einladend fiir verwéhnten
Geschmack, in der Mitte. Die Oberhofmeisterin Gréafin Gianini
kréuselt schon mif3billigend ihr schwarzes Birtchen - man ist es
ja gewohnt, daf3 der biirgerliche Favorit den Herzog auf unher-
zogliche Einfille bringt...

Da spricht der Pater Guardian-Karl August zu diesem Favo-
riten:
~Herr Dekorator, der Platz ist sehr enge,

Und unsere Klausur ist eben nicht strenge:
Ich déchte, wir fiihrten die Damen ins Griine.”

Nach einigem Hin und Her ist Goethe-Dekorator bereit, sich
nach einem geeignetem Platz umzusehen, er st68t die hintere
Tiir des Hiittchens auf, und siehe da: auf einem neuhergerich-
teten Platze unter alten Eschen steht eine leckere fiirstliche
Tafel, Musik erklingt, und ein eigens fiir diesen Zweck hergelei-
teter kiinstlicher Wasserfall ,erteilt dem Ganzen ein frisches,
romantisches Wesen...” - urteilt noch der alte Goethe.

Den Zauber diese Orts, der bald dem Herzog so lieb wird, 143t
Goethe ein paar Tage nach dem Luisenfest noch einmal aufleben.
Am Namenstag der jungen Herzogin war Anna Amalia verreist.
Sie weilte in den Rheingegenden, hatte auch Goethes Eltern
besucht. Zur Feier ihrer Heimkehr soll auch sie ein Fest
haben!

Goethe 14dt sie mit den Nédchsten ihres Hofes in sein Hau-
schen, fiihrt sie dann hiniiber an den Abhang, damit sie die
neuesten Verschdnerungen dort kennenlerne. Im ,Refektorium’
wird frohlich getafelt, bis das Dunkel des Sommerabends tiber
das [lmufer sinkt. Und da 6ffnet sich die Tiir - und das ganze Tal
glinzt im zauberhaften Helldunkel Rembrandts! Denn Anna
Amalia liebt die Kunst des Meisters, und so ist diese Nachtbe-
leuchtung, diese lebende Rembrandt-Landschaft, eine beson-
ders zarte Huldigung fiir sie! Wieland ist auch unter den Gela-
denen, er berichtet tiber die Festlichkeit an Merck, fafit seine
Begeisterung zusammen im Bekenntnis: ,Ich hétte Goethe vor




Liebe fressen mogen.” - Diese Huldigung vergilt dann Anna
Amalia ebenso reich, ebenso zart, auf ihre Weise, auf Frauen-
weise - an seinen Eltern! ,Thro Durchlaucht legen’s recht darauf
an, Goethens Vater und Mutter in ihrer Einsamkeit zu erfreuen’,
schreibt die Frau Rat im gleichen Jahr; dankt der ,teuersten
Furstin’ fur ein Portrait des ,Doktors’, fiir die Nachrichten {iber
das Weimarer Leben und Treiben und Theaterspielen.” (F.A.
Hohenstein, Weimar und Goethe, S. 80-83)

Bleibt die Frage, wie die ,leckere flirstliche Tafel”, die unter den
alten Eschen aufgebaut worden war, sich kulinarisch zusam-
mensetzte.

Denn daf die Tafel auch nach der Riickkehr der Herzogin Anna
Amalia, die leider die erste kulinarische Uberraschung verpaft
hatte, nochmals aufgebaut wurde, spricht fiir die Herzogin, aber
auch fiir die Qualitdt der Speisen und Getrdnke. Wenn Wieland
nach dem Mahl sagte, da3 er Goethe vor Liebe fressen mochte,
dann ist dieser Ausspruch zwar auch als Verehrung fiir den
Dichter aufzufassen, bezieht sich natiirlich auch und besonders
auf die Leckereien, die aufgebaut worden waren.

~Laft sich einer zur Tafel lduten,
Das Essen hat wenig zu bedeuten.”




Furstliche Tafel

Suppe
Gemiise
Rinderbrust
Gefliigel

Pasteten

Mehlspeise
Rindfleisch

Rahmgemiise

Kuchen




GRUNE FRUHLINGSSUPPE

Je eine Handvoll Kerbel
Sauerampfer und Portulak
1 kleiner Kopfsalat
1 kleine Porreestange
120 g Butter
2 gehidufte Efloffel Weizenmehl
2 1 Rinderbouillon
8 Scheibchen gerdstetes Baguette-Brot

2 Eigelb

100 g Kaffeesahne

Salz

Muskat

£

Der in feine Streifen geschnittene Porree wird in etwa 1/5 der

Butter angeschwitzt und zur Seite gestellt. In der restlichen

Butter wird das Mehl geschwitzt, ohne es Farbe nehmen zu
lassen.

*

Nun fiillt man mit der Bouillon auf und kocht das Ganze um
1/5 ein. Die Flamme mus8 klein sein und es muf haufig geriihrt
werden.

%

Die Suppe wird durch ein Sieb gegossen und nochmals kurz
aufgekocht. Nun gibt man die fein gewiegten Krauter und
Kopfsalat zu sowie den gediinsteten Porree. Die Suppe wird
vom Feuer genommen und mit den in der Kaffeesahne ver-
quirlten Eigelben legiert.

®

Mit Salz und Muskat abgeschmeckt wird die Suppe auf je 2
Scheibchen gerdsteten Baguettebrot pro Teller angerichtet und
sofort zu Tisch gebracht.




WEISSE BOHNEN-GEMUSE
IN SCHINKENCREME

600 g kleine weifie Bohnen
250 g Kochschinken
100 g gepellte Zwiebeln
100 g Butter
5 Stck. Eigelb
1 EBloffel Mehl
1 Tasse Rindsbouillon
etwas Weinessig
abgeriebene Zitronenschale
1 Lorbeerblatt
Salz

E
Die eingeweichten Bohnen kocht man im Wasser gar.

%

Die Zwiebeln schneidet man in sehr feine Wiirfel und schwitzt
sie in der ausgelassenen Butter glasig. Danach gibt man den in
ebenfalls sehr feine Wiirfel geschnittenen Kochschinken, etwas

geriebene Zitronenschale, Salz und das Lorbeerblatt zu.

%

Nun gibt man das Mehl zu und schwitzt alles nochmals gut
durch, bevor die kalte Bouillon aufgefiillt und alles glatt
gertthrt wird. Jetzt nimmt man das Lorbeerblatt heraus und
wirzt mit Essig nach Geschmack. Vom Feuer genommen
werden die verquirlten Eidotter unter stdndigem Rithren
untergehoben. Diese Sauce wird mit dem Passierstab ganz fein
puriert oder durch ein Sieb gestrichen. Die Bohnen werden in
die Sauce gegeben und nochmals mit etwas Salz nachge-
schmeckt.

*
Dieses Bohnengemiise eignet sich sehr gut als Beilage zu
grilliertem und gekochtem Lamm- oder Hammelfleisch.




MIT PANADE
UBERBACKENE RINDERBRUST

Ca. 1 kg Rinderbrust vom dicken Stiick
2 1 Rindsbouillon
100 g Semmelmehl
250 g geputzte junge Karotten
250 g geputze, kleine weif3e Riibchen
das innere Herzstiick eines WeifSkohlkopfes
Salz
Muskat

*

Das vom Schlachter vorbereitete Stiick von der Rinderbrust

wird in einer kraftigen Rindsbouillon gar gekocht. Ist keine
Bouillon vorhanden, setzt man das Bratenstiick nach her-
kémmlicher Art mit Suppengemiise, Lorbeerblatt, Piment,

gerdsteter Zwiebel im Salzwasser an. Das Garen dauert auf

mittlerer Flamme mindestens 3 Stunden.

®

Ist die Rinderbrust gar, legt man sie auf eine mit etwas Bouil-
lonfett benetzte feuerfeste Unterlage. Das Semmelmehl wird
ebenfalls mit etwas Bouillonfett versetzt und auf die Rinder-
brust aufgestrichen. Mit etwas Salz bestreut, kommt die
Rinderbrust in die vorgeheizte Bratréhre und wird bei 250° C
Oberhitze schén hellbraun gebraten.

*

Inzwischen wird das geputzte Gemiise in etwas Rindsbriihe
bifdfest gegart. Das Herzstilick vom WeifSkohl wird in dicke Keile
geschnitten und ebenfalls mit fetter Bouillon sowie etwas
geriebener Muskatnufl gegart.




Angerichtet wird auf einer nicht zu kleinen Schiissel (Platte)
mit dem Rinderbruststiick in der Mitte (es wird bei der Tafel in
4 gleichgroBe Stiicke geschnitten) und dem gegarten Gartenge-

miise schén bunt arrangiert rundum.
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HAHNCHENFLEISCHKLOSSCHEN
ALS ZWISCHENSCHUSSEL

Fleisch von einem kleinen gebratenen Hihnchen
125 g Butter
2 Eier
4 Eigelb
Salz
Muskatnuf
1,5 Liter moglichst kriftige Hithnerbouillon
oder ersatzweise Rinderbriihe

*®

Das kalte gebratene Hahnchen wird griindlich von allen
Knochen (Karkasse) befreit, so daf nur noch schieres Fleisch
ubrigbleibt. Nun schneidet man es in sehr feine Wiirfelchen
oder dreht es einfach durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfes.

#®

Die Butter wird mit den Eiern und den Eigelben zu Schaum
geriihrt. Man gibt dann portionsweise das fachierte Hihnchen-
fleisch zu und wiirzt mit Salz und MuskatnuB. Diese Masse
soll fest sein und einen gut Stand haben.

%

Nun sticht man mit einem E16ffel Nocken ab oder formt runde
Klofichen, die in der vorsichtig kochenden Briihe gegart
werden.

%

Dieses Rezept eignet sich auch vorziiglich zum Verarbeiten von
ubriggebliebenen Hahnchen-, Hithner- oder Kalbsbraten-
resten.




Etwas kleiner geformt, sind die Klé3chen eine schmackhafte
Suppeneinlage.

®

Als Zwischenschiissel gereicht, kann man nach Belieben auch
eine passende Sauce dazu geben.






