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HIER KOCHT DER CHEF
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BOUILLON (2)

Sie kennen sicher Wunderblumen. Man legt am
Abend eine fest verschlossene Muschel ins Wasser,
und, oh, Wunder, am nichsten Morgen ist daraus
eine farbenprichtige Blume gewachsen.

Obschon ich in meinem Kochleben viele Hun-
dert Maldie Entstehung einer Consommé beobach-
tet habe, ist sie fiir michimmer wieder ein vergleich-
bar zauberhaftes Erlebnis: Wir
filllen eine eiskalte Bouillon
(vgl. «ziiritipp» Nr. 32) in einen
Suppentopf und geben einen
dicken Brei von piiriertem Ge-
miise, fliissigem Eiweiss und
fein gehacktem Rindfleisch
dazu. Noch besser wire Kuh-
fleisch, aber das ist schwieriger
zu bekommen. Wir Kéche nen-
nen diesen hisslichen Brei
Klarifikation. Diese tritbe und
eiskalte Brithe rithren wir an-
schliessend um. Ahnlich stelle
ich mir die kosmische Ursuppe vor, aus der unser
Universum entstanden ist. Dann beginnen wir den
Topf langsam zu erhitzen und rithren regelmissig
um. Am Anfang verindert sich nicht viel, und wir er-
hohen die T'emperatur schrittweise. Mit der Zeit bil-
den sich kleine Rindfleischkliimpchen, die an der

Oberfliche schwimmen. Ab diesem Moment darf
nicht mehr gerithrt werden. Diese Erwdrmungs-
phase sollte etwa 30—45 Minuten dauern.

Nach und nach steigt immer mehr Fleisch auf,
und mit der Zeit entsteht ein griulicher, kompak-
ter Deckel. Bei diesem Anblick ist man das erste
Mal dusserst skeptisch, ob das etwas Gutes werden

kann. Plotzlich bricht der graue
Deckel auf, und wie aus einem
Vulkan quillt eine wasserklare,
goldgelbe Fliissigkeit hervor,
die herrlich nach Rindfleisch
duftet — die Consommé. Damit
ist das Schauspiel zu Ende, und
es beginnt die Feinarbeit. Man
reduziert die Hitze wieder und
schopft mit einem Suppen-
schopfer vorsichtig die Con-
sommé in ein Kiichentuch, das
man in ein Sieb gelegt hat. Das
Kiichentuch vorher gut aus-
spiilen, damit die Suppe nachher nicht nach
Waschmittel schmeckt! Wenn alles geklappt
hat, sind Sie jetzt stolzer Besitzer einer perfekten
Consommé, die Sie nur noch salzen und nach
Belieben mit etwas Cognac oder Portwein ab-
schmecken miissen.

REZEPT FUR 3 LITER CONSOMME
Zutaten: 3 1 Rindsbouillon, 900 g gehacktes, sehr
mageres Rind- oder Kuhfleisch, je 50 g Zwiebeln,
Sellerie, Riiebli, alles fein gehackt, 2 Eiweiss, Salz.
Zubereitung: Wie oben beschrieben. Die Con-
sommé ist keine gewohnliche Suppe, sondern eine
konzentrierte Essenz. Deshalb rechnet man iibli-
cherweise nur 1-12 dl pro Person und serviert sie in
vorgewidrmten Kaffeetidsschen.

Da der Arbeitsaufwand doch betrichtlich ist,
empfehle ich, eine grossere Menge zu kochen und
portionenweise einzufrieren, die Qualitdt bleibt top.

KLARE OCHSENSCHWANZSUPPE
Die klare Ochsenschwanzsuppe ist die Kaiserin der
franzosischen Suppen und seit je ein Markenzei-
chen der Luxusgastronomie. Wenn Sie, wie das
letzte Mal vorgeschlagen, Ihre Bouillon mit Ochsen-
schwanzragout angesetzt haben, kénnen Sie nach
genau demselben Vorgehen eine klare Ochsen-
schwanzsuppe zubereiten. Fiir die Klarifikation ver-
wendet man gewohnliches Rind- oder Kuhfleisch
wie bei der Consommé. Das Ochsenschwanzfleisch
16st man von den ausgekiihlten Knochen, entfernt
sorgfiltig das Fett, schneidet kleine Wiirfel daraus
und gibt sie als Einlage in die fertige Suppe.

In zwei Wochen kommen endlich die Vegeta-
rier zum Zug, dann geht es um Gemiisebouillons.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden

per E-Mail entgegengenommen:
peter.brunner@tkaisers-reblaube.ch



