


EINE
SCHRECKLICH
NETTE

FAMILIE




PLG BLUNDY
MEAAY

Aus dem Amerikanischen von
Armin Gontermann

Dieses E-Book ist nicht zum Verkauf bestimmt!

BASTEI
LUBBE




BASTEI-LUBBE-TASCHENBUCH
Band 12157

© 1994 ELP Communications.
All Rights Reserved.

MARRIED ... WITH CHILDREN ™
Lizenz durch Agentur fiir Urheberrechte GmbH —
Merchandising Miinchen KG, Kardinal-Faulhaber-Strafle 15,
8000 Miinchen 2
Herausgeber: Gustav Liibbe Verlag GmbH,
Bergisch Gladbach
Printed in Germany Februar 1994
Einbandgestaltung: Gisela Kullowatz
Titelfoto und Fotos Innenteil: ELP
Satz, Druck und Bindung: Ebner Ulm
ISBN 3404-12157-0

Der Preis dieses Bandes versteht sich einschlieflich
der gesetzlichen Mehrwertsteuer



»In der Geschichte der Familie
Bundy hat noch nie eine Frau

arbeiten miissen - auch nicht zu
Hause.« - Peg

Ein ganz personliches Vorwort
von Peg

Wenn Sie Peg Bundy kennen, dann wissen Sie, da3 ich mich
nicht als die billige Haushaltskraft verstehe, die mein Mann
sich in seinen Traumen herbeisehnt. He, das hier ist wichtig,
also lassen Sie gefilligst die Finger von dem Késekuchen und
der Didt-Limo, und horen Sie mir zu!

Warum sollen Frauen denn altern und schwitzen und friith
sterben, frage ich Sie. Daflir hat man doch schlieflich
Eheménner und Kinder. Also los, Méidels, wehrt euch! Jede
Stunde, die ihr vor dem Friihstiicksfernsehen hockt, ist ein Sieg
fiir die Freiheit. Und jede Minute, die ihr staubsaugt, bringt
euch der Hausfrauenholle niher.

Aber manchmal macht einem das Leben eben doch einen
Strich durch die Rechnung. Ganz gleich, wie fest man tritt, wie
laut man schreit, wie tief man anderen seine Pfennigabsitze
einbohrt, irgendwann kommt doch der Tag, an dem man sich
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nicht mehr gegen die totale Erniedrigung wehren kann.

Und das, meine Damen, ist der Augenblick, an dem Sie fiir
Thre Familie kochen miissen. Es konnte zum Beispiel an dem
Tag passieren, an dem die Telefongesellschaft Thnen die
Leitung unterbricht oder das Gesundheitsamt die Imbifbude in
ihrer Ndhe endgiiltig dichtmacht. Oder es konnte an dem Tag
passieren, wenn alle aus der Familie Ihnen sagen, daf sie erst
spiat nach Hause kommen, und dann taucht plotzlich doch
jemand frither auf und erwischt Sie dabei, wie Sie heimlich fiir
sich selbst einen Fertigmix-Schokoladenkuchen backen.

Was ich damit sagen will, ist, da3 Thre Familie irgendwann
unweigerlich herausfinden wird, dal Sie doch in der Lage sind,
noch etwas anderes in den Ofen zu schieben als Thren eigenen
Kopfund das dreckige Geschirr vom Abend zuvor.

Verstehen Sie mich bitte nicht falsch. Mahlzeiten an sich
haben durchaus ihre Berechtigung — aber nicht, wenn man sie
selbst kochen muf3. Und sehen Sie, bei diesem Problem kann
ich Thnen nun helfen. Die Rezepte in diesem Buch sind die
groBtmogliche Anndherung an den Idealzustand, nicht zu
kochen und trotzdem was Ef3bares auf den Tisch zu bringen.

Glauben Sie mir, Sie brauchen keins von diesen anderen
Kochbiichern, in denen steht, wic man solche Sachen wie
Erbsen mit Reisfiillung zubereitet. Ich lese selbst auch keine
Kochbiicher. Zugegeben, einmal habe ich mir aus Versehen
Spafs am Kochen gekauft, aber nur, weil ich dachte, es wire
Spafs am Sex. Das war noch, bevor ich Al kennenlernte und
feststellen mufite, dal einem diese Sorte Spall sowieso nur in
kleinen Rationen zugeteilt wird.

Sie wollen wissen, warum ich der Frauenwelt diesen
Gefallen tue? Na, aus dem einzigen Grund, warum Frauen
iiberhaupt einen Finger krumm machen sollten: fir Geld
natiirlich.

Mein Gott, wie ist mir das peinlich! Was eine richtige Frau
ist, die klaut einfach ihrem Mann so viel aus der Hosentasche,
daB sie sich alles kaufen kann, was sie will, und trotzdem noch
fiinftausend Dollar im Jahr auf die hohe Kante legen kann.



Aber ich bin wirklich in ernsten Schwierigkeiten. Ganz
plotzlich ist mir ndmlich aufgefallen, dal Al jetzt schon so
grauenerregend aussieht. Woher soll ich wissen, wann er ins
Gras bei3t? Natiirlich wird er kurz vorher wieder sein blodes
Grinsen aufsetzen, aber dann ist es schon zu spdt. Kein Mann,
kein Geld. Also habe ich sofort etwas unternommen.

Ich bin sehr stolz auf dieses Buch. Es ist ausgefallen,
aufregend und trotzdem einfach — genau wie ich selbst. Jetzt
haben Sie endlich die Rezepte fiir so richtig leckere Sachen, die
Sie Threr Familie, Thren Gésten, vollkommen Fremden,
entflohenen Schwerverbrechern und sogar reichen Arzten
vorsetzen konnen. Also tun Sie uns beiden jetzt einen Gefallen,
und kaufen Sie endlich dieses Buch, bevor Sie noch wegen
Herumlungerns aufgegriffen werden.

Ach ja, Sie fragen sich womdglich, was ich mache, wenn
meine Familie das Ding hier liest und herausfindet, da3 ich in
Wirklichkeit doch kochen kann. Aber ich bitte Sie — schlieSlich
handelt es sich hier doch um ein Buch!/ Und auBBerdem habe ich
ein tolles Versteck dafiir gefunden.

Peg Bundy
Chicago, Illinois



Jede Ahnlichkeit
mit lebenden oder toten Rezepten
ware rein zufallig.



.n.r.,sxu e
- ._x:&n eWme‘va




»Ich hatte einen harten Tag, und
alles, was ich jetzt noch will, ist
meine Ruhe, etwas zu essen und
einen Becher Gift. Ist das vielleicht
zu viel verlangt?« - Al

»Yeah, ich habe das Buch gefunden«
von Al

Also, wer hitte gedacht, dal Peg so eine tolle kleine Hausfrau
ist! Als ich dieses Buch gefunden habe, das im Besenschrank
hinter Pegs Staubsammlung und einem Stapel alter Playboys
versteckt lag, da hatte ich einen solchen Mordshunger, daf} ich
es beinahe aufgegessen hitte. Erst danach wurde mir klar, was
dieser Fund eigentlich bedeutete: Peg hatte doch tatsichlich
einmal den Besenschrank aufgemacht! Ich war dermallen
verbliifft, daB3 ich sogar vergal3, wonach ich eigentlich gesucht
hatte — nach einem Hocker und einem Stiick Seil ndmlich.

ODb Sie es glauben oder nicht, auch ich war einmal ein Mann
mit Hoffnungen und Trdumen und geniigend Geld zum
Telefonieren in der Tasche. Wenn ein Mann heiratet, dann
verspricht er sich davon regelmifBigen Sex und regelmaBige
Mahlzeiten. Na schon, eigentlich will er nur die regelméBigen
Mahlzeiten, aber er ist bereit, dafiir auch den Preis zu zahlen.
Aber wenn er iiberhaupt nichts zu essen bekommt und sechzig
Stunden die Woche Schuhe verkauft, damit seine Frau nicht
auf ihre Gold Card verzichten muf}, dann bleibt dabei eben
unweigerlich etwas auf der Strecke. Und ich glaube, das ist der
Sex, finden Sie nicht? Aber versuchen Sie einmal, das Peg



klarzumachen. Jeden Abend ist es derselbe Kampf, dieselbe
Willensfrage — Peg fragt mich ndmlich sténdig, ob ich meinen
Letzten Willen schon aufgesetzt habe.

Eigentlich war ich iibrigens gar nicht so besonders iiber-
rascht, als ich das Kochbuch gefunden habe. Das Essen spielt
ndmlich in unserem trauten Eheleben eine ganz wichtige Rolle.
Peg weil schon, wie sie mich am Laufen hdlt. Was 14t denn
eine Frau schon noch zu wiinschen iibrig, wenn sie sich sogar
die Miihe macht, zusitzlich zu Weil3brot und Kriackern auch
noch ihre beriihmten »schwarzen Hackbillchen« zu servieren.
Besonders beliebt sind ihre Kochkiinste beim Loschzug 9 der
Feuerwehr von Chicago — der riickt immer an, wenn Peg ihre
Brathdhnchen nach Siidstaatenart macht. Die Jungs nennen es
iibrigens Mississippi Burning.

Eins mufl man Peg allerdings lassen: Niemals wiirde sie
einem mit solchem weibischen Kram wie Consommeé, Crépes,
Pate und all diesem anderen Zeug mit den Akzenten iiber den
e’s kommen. Aber filir ihre eigenen ausgefallenen Gerichte hat
sie wirklich ein Hindchen. Bevor ich sie kennenlernte, dachte
ich zum Beispiel immer, Aspik sei etwas, was man einnimmt,
wenn Aspirin nicht mehr hilft.

Und nun konnen Sie all diese wunderbaren Rezepte
ausprobieren, die Peg fiir uns niemals kocht. Aber jetzt wird es
Zeit, daB3 ich mich verdriicke. Ich sehe nimlich, da3 Peg schon
ihr Lieblingskiichengerit schwingt — das Melonenmesser. ..



EINLEITUNG

»Soll ich dir morgen
zum Mittagessen eine
Suppe machen, Al?«

Nein, danke, Peg. . . letztes Mal
habe ich mir an der Dose die Lippe
aufgeschnitten.« - Al

Die perfekte Hausfrau

Immer wieder fragen mich die Leute, wie ich das nur alles
schaffe — mich um meinen Mann und meine zwei Kinder zu
kiimmern, den Haushalt bestens in Schufl zu halten und
trotzdem noch die Zeit zu haben, all diese tollen Gerichte zu
kochen. Nun ja, ich will auch gar nicht behaupten, dafl das
einfach wére. Ich behaupte noch nicht einmal, daB3 ich das
wirklich alles tue. Leute, die arbeiten, haben eine Meise. Wie
meine Mutter schon immer sagte: »Gib niemals einem Mann
etwas zu essen, wenn du selbst noch eine zweite Portion haben
kannst.«

Auch sollten Sie keine Hemmungen davor haben, Ihre
Kinder auszunutzen. Als Kelly und Bud klein waren, habe ich
die Hausarbeit in eine Art Spiel verwandelt. Wer am meisten



im Haushalt half, bekam abends etwas zu essen. Mittlerweile
klappt das allerdings nicht mehr so gut, weil die beiden ihren
Babyspeck schon fast vollstindig aufgezehrt haben.

So weigert sich Kelly zum Beispiel neuerdings, die Betten zu
machen, mit dem Argument, dal sie fiir ihr ganzes Leben
schon genug Betten gesehen hat. Aber aus irgendeinem Grund
hat sie immer mehr Geld und mehr Schmuck als alle anderen in
der Familie, also brauche ich mir um sie wohl keine Gedanken
zu machen. Bud trigt immerhin noch regelméfig den Abfall
hinaus und findet dabei auch immer noch ein kleines
Betthupferl. AuBerdem verlangt er fiir seine Hilfe eine
Entlohnung, aber zum Gliick akzeptiert er statt Geld auch Als
alte Playboys.

Wenn ich will, dall Al mir bei der Hausarbeit hilft, drohe ich
thm einfach, dal er entweder im Haushalt ran muf3 oder im
Bett. Beim letzten Mal konnte ich darauthin beobachten, daf} er
wie ein Verrlickter im Badezimmer mit den Fingerndgeln den
Dreck aus den Fugen kratzte.



»He, Peg, was gibt's
zum Friihstiick?«

»Das hatten wir schon
gestern morgen. Aber es
ist ja auch eine deiner

Spezialitiiten.«

Es ist das groBRe Gebaude mit den ganzen
Lebensmitteln drin

Seien wir doch einmal ehrlich. Einkaufen ist wirklich
Knochenarbeit. Wie soll man eine Familie mit 26 Dollar 50 die
Woche erndhren und es trotzdem schaffen, 25 davon fiir sich
selbst einzusacken? Da ist es doch am besten, man geht
iiberhaupt nicht erst einkaufen. Aber einmal in der Woche muf}
man ja sowieso zum Supermarkt, um sich das Goldene Blatt,
die Cosmopolitan und die Bunte zu holen, und wenn man
ohnehin schon da ist, kann man auch gleich noch die eine oder
andere Kleinigkeit mitnehmen. Sie diirfen schlielich nicht
vergessen, dall Sie selbst ja auch etwas zu beilen haben
miissen. Und wenn Sie die folgenden Regeln beachten, wird
das Einkaufen zu einer relativ problemlosen Angelegenheit.

Auf keinen Fall sollten sie in Liden durch ihr Geld den
Umsatz steigern, in denen man Sie anstehen 148t. Thre Zeit ist
schlieBlich kostbar. AuBlerdem verschlingt die Produktion
dieser ganzen Fernsehserien und Shows Millionen von Dollar,
und das Wenigste, was Sie tun konnen, ist, sie sich
anzuschauen.



Das Fernsehen hilft einem iibrigens auch, in Verbraucherfra-
gen auf dem laufenden zu bleiben. Sobald sich zum Beispiel
Meryl Streep oder Barbara Riitting das nichste Mal iiber
Pestizide im Honig auslassen, miissen Sie sofort zum
Supermarkt diisen. Dann sind ndmlich erstens die Schlangen in
der Lebensmittelabteilung kiirzer und zweitens die Verkéufe-
rinnen netter zu Thnen. Und aulerdem wird das ganze Zeug
dann zu einem Spottpreis verschleudert.

Wenn Sie etwas ganz Bestimmtes brauchen, konnen Sie
natiirlich nicht einfach so lange herumsitzen und abwarten, bis
es verseucht ist. Rufen Sie statt dessen selbst bei der
Boulevardpresse an, und schlagen Sie Alarm. Hormone im
Rindfleisch? Super! Da kaufe ich immer gleich auf Vorrat — fiir
Al kann das sowieso nur niitzlich sein. Lebensmittel aus einem
Anbaugebiet in der Nihe eines Atomreaktors (besonders nach
einem gerade erst zuriickliegenden Storfall), Gepanschtes,
Gestrecktes und mit Chemikalien Versetztes, Kdse aus nicht
konzessionierten Késereien oder Salmonellenskandale lassen
sofort das Herz einer jeden aufgeweckten Hausfrau hoher
schlagen.

Und nun noch ein echter High-Tech-Tip: Schicken Sie eines
Ihrer Kinder mit einem diinnen schwarzen Filzstift und weilem
Tipp-Ex in die Fleischwarenabteilung. (Wir schicken immer
Bud, weil der noch so aussieht, als konne er kein Wésserchen
triitben.) Und schwupps, schon ist aus dem Strichcode fiir die
Porterhousesteaks der fiir Hithnerklein geworden. Gut, dafl der
Junge in der Schule den Kunstkurs belegt hat und nicht Physik,
wie Al es wollte.

Sich Lebensmittel zu borgen ist natiirlich in jedem Fall
besser, als selbst welche zu kaufen. Keine wohlerzogene
Nachbarin mit einem Mindestmal} an Selbstachtung wird von
Thnen erwarten, da3 Sie das Zeug wirklich zuriickbringen. Und
wenn doch, dann wiirdigen Sie sie eben fortan keines Blickes
mehr.

Sie sollten aber unbedingt immer die folgende Grundregel
beachten: Borgen Sie sich nie etwas von irgendwelchen



Geizkragen aus, sonst dreht man Thnen am Ende nur selbst
Eingemachtes und selbst Eingekochtes an. Sie, Thre Familie
und Thr Hund sollten sich mehr wert sein. Und borgen Sie auch
grundsétzlich nie anderen Leuten irgend etwas. Damit kann
man die besten Freundschaften kaputtmachen.

Und noch ein Hinweis: Sehen Sie zu, da} Sie immer eine
Tiite sauer gewordene Milch im Kiihlschrank haben, fiir den
Fall, da doch jemand versuchen sollte, Thre Gutmiitigkeit
auszunutzen. Dann bitten Sie die betreffende Person, doch eben
die Milch zu halten, damit sie das herausholen konnen, was er
eigentlich haben wollte. Urplotzlich wird sie sich daran
erinnern, daf3 es um die Ecke eine Gyrosbude gibt, die bis ein
Uhr geoffnet hat.



»Also, wenn jemand sich in der
Kiiche zu schaffen machen will,
dann sollte ich wohl besser nach
oben gehen und mich ein biichen
hinlegen.« - Peg

Die perfekte Kiichenausstattung

Als Al und ich uns damals nach einem Haus umgesehen haben,
fanden wir nur zwei, die wir uns leisten konnten. Ich wollte das
tolle Haus ohne Kiiche haben, doch als Al sich dann derart
dagegen gewehrt und auf dem anderen bestanden hat, war ich
natiirlich zu Trinen geriihrt. Im Geiste sah ich schon {ippige
Friihstiicksbiifetts, leckere Sandwiches zum Lunch und
Gourmet-Dinner vor mir. Aber dann fand ich heraus, da3 Al
gar nicht vorhatte, selbst zu kochen.

Wenn Sie also schon wie ich mit einer Kiiche gestraft sind,
dann konnen Sie sie auch verniinftig ausstatten. Als erstes
brauchen Sie eine anstidndige Kiichenuhr, damit sie wissen,
wann Sie den Pizza-Service anrufen und Ihre Bestellung
aufgeben miissen.

Zweitens bendtigen Sie ein kaputtes Grillgerit, das Sie so
anpinseln, dal3 es wie eine Mikrowelle aussieht, damit keiner
merkt, was fiir ein armer Schlucker Ihr Mann ist.

Und drittens brauchen Sie schlielich noch einen funktionie-
renden Grilltoaster fiir Hamburger und Tietkiihlgerichte.

Damit genug der grauen Theorie, meine Damen. Kommen
wir nun zur eigentlichen Tragddie.






DIE REZEPTE

»Mom, wir kommen um vor
Hunger. Gib uns entweder

etwas zu essen oder verkauf
uns.« — Bud

Kochen fiir die Familie: Unser Bundy-Brot gib
uns heute

Ich weil} selbst, dal} ich mich oft anhore, als hitte ich nichts
anderes als das Thema Nummer eins im Sinn. Aber wie soll
man sich als Hausfrau und Mutter noch einen Rest von
Selbstachtung bewahren, wenn man sich daneben nicht auch
um seine Familie kiimmert? Also, was mich betrifft, damit
kann ich leben. Sie etwas nicht?

Aber es kann ja schon einmal vorkommen, daBl wegen
irgendeines Attentats oder einer &dhnlichen Sache Thre
Lieblingsserie im Fernsehen verschoben wird, und warum
sollten Sie diese paar Minuten dann nicht Thren Lieben
widmen? Jetzt machen Sie sich nicht gleich Sorgen — ich sage
ja nicht, daB Sie freiwillig Thre Zeit vergeuden sollen.

Also schon, gehen wir einmal davon aus, dal Sie nur eine
Stunde Zeit haben, bis das Gliicksrad anfingt. Wie also
schaffen Sie es in dieser Zeit, Threr Familie ein so gesundes
und gliickliches Aussehen zu verschaffen, dal Sie damit die
paar Mal im Monat ihren zustdndigen Sozialarbeiter an der
Nase herumfiihren konnen, wenn er vorbeikommt? Hier ist die
Peg-Bundy-Methode, die ich in jahrelanger Praxis perfektio-



niert habe.

Ganz wichtig ist eine AUSGEWOGENE ERNAHRUNG.
Darum bringe ich auch grundsétzlich nur Gerichte auf den
Tisch, die mindestens aus zwei Zutaten bestehen. Ich weil}, ich
weill — dieses ganze Griinzeug schmeckt einfach gra3lich. Aber
in Threm Supermarkt finden Sie bestimmt eine Fiille von Obst-
und Gemiiseprodukten, von denen Thre Kinder begeistert sein
werden, zum Beispiel Zitronenlimo, Kartoffelchips, Popcorn,
tiefgefrorene Pommes frites, Tomatenketchup und Miisli-
Riegel.

Ballaststoffe sind natiirlich auch ganz wichtig, aber die
meisten von diesen neumodischen Produkten sind ja geradezu
unverschdmt teuer. Also machen Sie doch einfach Thr eigenes
Miisli, mit Corn-flakes und ungeschélten Bananenscheiben.

Und wenn lhre Goren nach einer warmen Getreidekost
schreien, dann sagen Sie ihnen, sie sollen gefalligst warten, bis
Sie sich ihre Haferschleim-Maske aus dem Gesicht gekratzt
haben. Die ist in Sekundenschnelle aufgewdrmt, und Sie
konnen Thren Kindern mit reiner Gesichtshaut und einem
reinen Gewissen gegeniibertreten.

IMPROVISATION ist das Schliisselwort fiir jede gelungene
Mahlzeit. Wenn die Kinder Buchstabensuppe wollen, dann
schneiden Sie einfach die Nudeln vom Abend zuvor klein und
erzdhlen Sie ihnen, das sei Arabisch. (Echte arabische
Buchstabensuppe ist iibrigens gar nicht teuer, aber es ist
schwierig, sie zu bekommen. Und Al ist ganz verriickt auf
diese Kamel-Kraftbriihe.)

Sollte Ihr Mann Thnen damit drohen, daf} er seine Lebensver-
sicherung kiindigt, wenn er keine warme Mabhlzeit bekommt,
dann schieben Sie eben eine offene Dose Thunfisch mit
Mayonnaise und etwas Paniermehl in den Backofen. Wenn
Giste da sind, sollten Sie allerdings das Etikett von der Dose
16sen.

Und geben Sie grundsitzlich niemals zu, da3 Sie nichts zu
essen im Haus haben. Kratzen Sie einfach mit einem trockenen
Stiick Weillbrot den Rest aus einer leeren Dose Wurst, und,



voila, schon haben Sie Original Schweizer Restis nach Bundy-
Art — ein traditionelles Familienrezept.

Bei FAMILIENFESTEN kommt die Hausfrau und Mutter in
mir erst so richtig zum Vorschein. Es erfiillt mich immer
wieder mit solchem Stolz, in die strahlenden Gesichter meiner
Lieben zu blicken, wenn ihnen klar wird, was fiir eine Miihe
ich mir gemacht habe. Aber in unserer Nachbarschaft gibt es
nun einmal keinen Pizza-Blitz, also komme ich um die zwei
Kilometer Umweg wohl nicht herum.

Das SCHULBROT ist auch eine ganz wichtige Angelegen-
heit. Ich versuche immer, Bud und Kelly etwas Nahrhaftes und
gleichzeitig Leckeres mitzugeben. Da scheinen ein Dollar auf
die Hand und eine Wegbeschreibung zur nidchsten Burger-
Bude fiir alle Beteiligten die zufriedenstellendste Losung zu
sein.

Kommen Sie aber um Gottes willen nicht auf zu ausgefal-
lene Ideen. Sobald Sie nidmlich Threr Familie den kleinen
Finger geben, nimmt sie sofort die ganze Hand, und fortan
haben Sie keine Minute Ruhe mehr. Dann héren Sie nur noch:
»Mom, mach mir Friihstiick« und »Mom pack mir ein
Sandwich ein« oder »Mom, pack mir meinen Koffer«. Und das
einmal pro Monat!

Und es kommt sogar noch schlimmer. Wenn Sie erst [hren

Kindern regelméfig etwas zu essen vorsetzen, dann dauert es
nicht mehr lange, bevor Sie sich selbst bei der Frage ertappen,
wie es in der Schule lduft, und sie zum Arzt schicken, wenn sie
krank sind.

Ich wiirde Thnen ja wirklich gerne sagen kdonnen, daf} die
folgenden Rezepte echte Lieblingsgerichte der Familie Bundy
sind, aber das stimmt natiirlich nicht. Sie sind nur echte
Lieblingsgerichte von Peg Bundy, die ich normalerweise schon
verputzt habe, bevor die anderen nach Hause kommen.



Rauchmeldersteak

Sie wollen wissen, warum ich dieses Gericht Rauchmelder-
steak nenne? Ganz einfach: weil ich es so lange brate, bis der
Rauchmelder losgeht. Wenn also Thre Familie nicht weif3, daf3
Sie kochen — und warum sollte sie das? —, dann wird sie
denken, dal3 das Haus brennt, und Sie kénnen alles allein essen.
(Das geschieht denen recht. Warum haben sie auch die Tiir
abgeschlossen, als sie aus dem Haus gingen?)

Am sichersten ist es allerdings, wenn Sie dieses Gericht im
Freien zubereiten.

Planen Sie gut vor, damit Sie auch wirklich erstklassiges
Fleisch bekommen. Ich mache das immer folgendermalen:
Zunichst finde ich heraus, in welches Restaurant unsere
Nachbarn Steve und Marcie abends zum Essen gehen wollen.
Dann rufe ich dort an und bestelle auf ihre Namen zwei
Chateaubriands, englisch gebraten. Die beiden sind iibrigens
Vegetarier. Aber andererseits haben sie auch nicht den Mumm,
sich gegen den Kellner durchzusetzen, und bringen deshalb das
Fleisch fiir unseren Hund Buck mit nach Hause.

Leider kann man so etwas nicht allzuoft machen — es klappt
nur im Sechswochenrhythmus.

2 Teeloffel Knoblauchsalz

1 Teeldffel schwarzen Pfeffer

2 Teeloffel Senfkorner

1 Teeldffel Cayennepfeffer

¥ Teeloffel getrockneten Thymian

1 Teeldffel zerstofsenen Kardamom

1 7 Teeldffel zerstofsenen Kiimmel

1 grofles oder 2 kleine noch ganz rohe Steaks, etwas mehr
als 1 kg Rohgewicht






Setzen Sie eine grofe guBeiserne Bratpfanne (ca. 30 cm
Durchmesser) auf die gro3te Flamme, die Ihr Herd hergibt, und
erhitzen Sie sie, bis sie qualmt und der Boden zu glithen
anfingt. Mischen Sie auf einem groflen Teller alle Zutaten
auller dem Steak zusammen. Dann legen Sie das Steak zuerst
mit der einen und dann mit der anderen Seite in die Gewiirze.
Die Wiirzmischung einreiben und festklopfen, so dal eine
gleichméfige Schicht entsteht. Dann die Steaks vorsichtig in
die Pfanne legen, am besten mit einer Rohrzange, und braten,
bis die Unterseite schwarz ist. Das Steak umdrehen und so
lange braten, bis die andere Seite schwarz ist oder der
Rauchmelder losgeht.

Achtung: Es konnte auch sein, dal das Haus wirklich brennt.
Sehen Sie besser nach!

Ergibt 2 Portionen (wenn Sie die Sache irgendwie vermasseln)

Ein deftiges warmes Mittagessen

Kinder haben einfach so verdammt wenig Selbstvertrauen.
Manchmal verlangen sie die verriicktesten Dinge von einem,
nur weil sie einen Beweis wollen, dafl man sie wirklich liebhat.
Stellen Sie sich vor, letztens bettelten Bud und Kelly doch
tatsichlich, daB3 ich ihnen — jetzt halten Sie sich fest! — ein
nahrhaftes Mittagessen koche. Also, wer setzt den Kindern
heutzutage nur solche fixen Ideen in den Kopf? Hier zu Hause
lernen sie das bestimmt nicht!

Was sollte ich da machen? Also habe ich ihnen dieses
Gericht hingezaubert und ihnen weisgemacht, es sei ein heifles
Truthahnsandwich mit Kartoffelbrei und Sauce. Da es ihr
erstes warmes Mittagessen iiberhaupt war, hitten sie den
Unterschied sowieso nie bemerkt.



4 Scheiben Biskuitkuchen, je 1 % cm dick

151 Apfelstrudelfiillung aus der Dose oder (von wegen!)
selbstgemacht (s. Seite 100)

2 Epldffel Vanilleeis

heiffe Karamelsauce, gekauft oder selbstgemacht
(ndchstes Rezept)

Toasten Sie die Kuchenscheiben, bis sie leicht gebraunt sind.
Dann nehmen Sie zwei Teller und legen auf jeden eine
Scheibe. Die Apfelfiillung daraufloffeln und mit den beiden
anderen Scheiben zuklappen, so dal das Ganze aussicht wie
zweil Sandwiches. Durchschneiden und mit einem verzierten
Zahnstocher garnieren. Einen Loffel Eis dazugeben und mit der
Karamelsauce garnieren.

Ergibt 2 Portionen fiir zwei leichtgldubige Kinder

Selbstgemachte Karamelsauce

Diese Sauce ist so einfach, da3 sogar Kelly sie machen konnte.
Wenn Sie aber trotzdem glauben, daB3 Sie fiir die schwierigen
Sachen die Hilfe einer Freundin brauchen, dann nehmen Sie
auf jeden Fall eine Diabetikerin, damit sie hinterher nicht mit
ihr teilen miissen. Es gibt nichts Schoneres, als sich Der Preis
ist heifp anzuschauen und dabei eine Tiite Loffelbiskuits zu
futtern, die man in selbstgemachte Karamelsauce stippt.

In diese Sauce konnte ich mich wirklich reinsetzen. Sie
schmeckt mir auf Kuchen, sie schmeckt mir auf Pudding, sie
schmeckt mir auf Armen Rittern, und sie schmeckt mir auf
Eiscreme. Aullerdem eignet sich ein Schélchen davon auf dem
Couchtisch hervorragend als Fliegenfanger, bevor die Biester
Al in den Mund fliegen konnen.

Und wenn Sie Giste haben, konnen Sie die Sauce auch
hervorragend als Fondue anbieten! Statt Brot oder Rindfleisch
reichen Sie einfach Friichte dazu.



Y Pfund gemahlener brauner Zucker
3 Efsloffel Butter

1 Prise Salz

Vs 1 Maissirup

s 1 stifle Sahne

Schmeifien Sie alles auler der Sahne in eine Kasserolle, und
bringen Sie es auf mittlerer Flamme zum Kochen. Sie brauchen
nur so lange riihren, bis der Zucker aufgelost und die Butter
geschmolzen ist, danach kdnnen Sie eine Zigarette rauchen.
Wenn die Sauce zu kochen anfingt, warten Sie noch weitere
fiinf Minuten ab.

Dal3 die Sauce fertig ist, erkennen Sie daran, daf} sie cremig,
dick und schaumig ist, oder daran, dal Sie mit einem Loffel
etwas herausholen, in kaltes Wasser werfen und anschlieffend
mit den Fingern zu einer kleinen weichen Kugel formen
koénnen. Nehmen Sie nur die Pfanne von der Platte, und rithren
Sie die Sahne unter. Sie konnen die Sauce warm oder kalt
servieren. Je mehr sie allerdings abkiihlt, desto dickfliissiger
wird sie.

Ergibt % Liter

Hahnchen-Sandwich a la Tschernobyl

Nie erweist Thre Familie Thnen ein bichen Dankbarkeit fiir all
die Miihe, die Sie sich fiir sie machen. Da bringen Sie fiir die
ganze Bagage eine Mabhlzeit auf den Tisch, die nicht mehr als
64 Cent kostet, und miissen sich zum Dank dafiir auch noch
anhoren: »Mom, warum hat das Hithnchen drei Beine?« oder:
»Peg, findest du es nicht seltsam, daBl auf der Verpackung
yKombinat Tschernobyl« steht?« Also, tut mir wirklich leid, ich
mul schlielich auch ein bilchen an unser Sparbuch denken!
Mittlerweile gibt es natiirlich in Threm Supermarkt gar keine
Hiahnchen aus Tschernobyl mehr, und das haben wir nur diesen
Besserwissern in Washington, Bonn und so weiter zu



verdanken. Aber Sie sollten trotzdem nicht die Hoffhung
aufgeben. Untersuchen Sie im Supermarkt das abgepackte
Fleisch nach kleinen verriterischen Zeichen: einer Flosse,
einem Klumpen unidentifizierbaren Gewebes oder -einer
Operationsschere. Glauben Sie mir, es lohnt sich! Durch eine
solche Mahlzeit lernen Thre Kinder ndmlich die doppelte
Gefahr der Kernkraft und der hduslichen Mahlzeiten kennen.

3 vorgekochte Hihnchenkeulen
5 Efloffel Barbecuesauce
4 Scheiben Roggenbrot

6 Efloffel saure Sahne
Schmelzkdse aus dem Angebot

Losen Sie das Fleisch von den Knochen (wenn Sie keine
Hihnchenschenkel gekauft haben, bei denen es von allein
abfdllt), und schneiden Sie es in mundgerechte Stiicke.
Bestreichen Sie jedes Stiick mit Barbecuesauce, damit Thre
Lieben nicht sehen, wie es strahlt. Dann rosten Sie die
Brotscheiben leicht im Toaster und belegen sie mit je einem
Viertel des Hiihnerfleischs. Darauf geben Sie je 12 EBloffel
saure Sahne. Das Ganze vergraben Sie unter einer Schicht
Schmelzkise. Im Grill erhitzen, bis der Kédse schmilzt und von
der Strahlung schwarze Flecken bekommt.

Ergibt 4 Portionen

Waffelhornchen-Mahlzeit

Kennen Sie das? Eines Tages haben Sie einfach keine Lust
mehr, Thre Kinder stindig dazu anzuhalten, dal sie das
Geschirr spiilen. Papierteller sind auch nicht mehr im Haus.
Und Thr Mann hat Stunk gemacht und verbietet Thnen,
weiterhin die Pokalschiisseln aus seiner FufBlballerzeit zu
benutzen. Na, prima! Und wo nehmen Sie jetzt Teller her? Von
den Gabeln ganz zu schweigen, denn wer kann sich heutzutage



schon noch Plastikgeschirr leisten?

Also, sagen Sie nicht, da3 ich nichts fiir Sie tun wiirde. Hier
kommt die Original-Peg-Bundy-Losung fiir all Thre Probleme,
wenn man einmal von der Tatsache absieht, dal Sie gerade
herumsitzen und ein Kochbuch lesen.

4 Efsloffel Butter

2 Epldffel und zwei Teeldffel ungesiifites Kakaopulver
350 Gramm vorgesiebtes Mehl (Sie erwarten doch nicht
etwa, daf3 ich mein Mehl selbst siebe, oder?)

Yy Teeldffel Backpulver

eine Prise Salz

6 Efloffel Milch

1 Teeloffel Vanilleextrakt

8 Eploffel Zucker

2 grofle Eigelbe

8 Walffelhornchen in Napfform (mit abgeflachtem Boden)
8 Ingwerkekse oder irgendwelche anderen Kekse, die bis
gut zur Hilfte in das Waffelhornchen passen

1 Portion Thunfischsalat (s. ndchstes Rezept)

Schalten Sie den Fernseher ein. Sobald Thre Lieblings-Talk-
Show anfingt, beginnen Sie, die Zutaten abzumessen. Wahrend
die Moderatorin die aktuellen Geriichte iiber ihr Sexualleben
abstreitet, heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Wihrend der
ersten Werbeunterbrechung zerlassen Sie die Butter. Wenn der
Stargast auftritt, mischen Sie den Kakao, das Mehl, das
Backpulver und das Salz.

Wihrend des zweiten Werbeblocks haben Sie geniigend Zeit,
die Milch, die geschmolzene Butter, den Vanilleextrakt, den
Zucker und die Eigelbe zu verrithren und die Mehlmischung
unter die Milchmischung zu riihren, bis eine cremige Masse
entstanden ist.

Sobald dem Stargast die Trinen kommen, setzen Sie die
Waffelhornchen auf ein Backblech. Sobald dann der
Talkmeisterin die Trdnen kommen, halten Sie einen Loffel
Teig genau in der Mitte iiber das Hornchen. Schieben Sie den



Teig mit dem Finger vom Loffel, so da3 er auf den Boden des
Hornchens fillt, ohne die Seiten zu beriihren. Das ist nicht
immer leicht, und mdglicherweise miissen Sie sogar fiir einen
Moment vom Fernseher wegsehen. Geben Sie in jedes
Hornchen etwa 2'% EBloffel Teig. Wenn etwas an den Seiten
des Hornchens hiangenbleibt, schieben Sie es mit einem nassen
Teeloffel nach unten.

Wenn der zweite Stargast auftritt (der den ersten nicht leiden
kann), schieben Sie die Napfkuchen in den Ofen. Wahrend die
beiden in der Talk-Show sich gegenseitig fertigmachen, backen
Sie die Napfkiichlein. Passen Sie aber auf, daB3 sie wéhrend
dieser Schimpfkanonade nicht anbrennen — sie brauchen
ndmlich nur etwa eine halbe Stunde. Etwa zu dem Zeitpunkt,
wenn jemand aus dem Studiopublikum dem einen Gast
empfiehlt, dem anderen einen FleischspieB ins Herz zu stechen,
nehmen Sie einen ebensolchen FleischspieB zur Hand und
stechen ihn in den Teig. Wenn beim Herausziehen kein Teig
kleben bleibt, sind die Naptkuchen gar.

Wenn die beiden feststellen, daf3 alles nur ein Mif3verstind-
nis war, und sich wieder versohnen, lassen Sie die Kiichlein
abkiihlen. Und wihrend des Abspanns schneiden Sie sie oben
ab, damit eine flache Oberfliche entsteht. Die abgeschnittenen
Spitzen konnen Sie essen oder mit Schmalz bestreichen und
den Kindern weismachen, es seien Doppelkekse.

Kurz vor dem Servieren driicken Sie dann noch die Kekse in
die Waffelhornchen. Einen Loffel Thunfischsalat dariiberhdu-
fen und sofort essen.

Ergibt 8 Napfkuchen



Thunfischsalat

2 Teeloffel Korinthen oder schwarze Rosinen Rum

1 Dose (185 g) Thunfisch in Ol (wenn Sie es sich leisten
konnen, nehmen Sie den weifsen)

4 Efloffel feingehackten Sellerie

4 Eploffel feingehackte Zwiebeln

2 Epléffel Mayonnaise

1 Teeldffel Meerrettich aus dem Glas

1 Efloffel Senf aus dem Glas

Schiitten Sie die Korinthen in eine kleine Schiissel, und fiigen
Sie so viel Rum hinzu, dal die Rosinen ganz bedeckt sind.
Lassen Sie das Ganze liber Nacht ziehen, und tupfen Sie die
Korinthen dann trocken. Herrje, was fiir eine Arbeit, nur um so
einem kleinen, verschrumpelten Ding ein biBchen Leben
einzuhauchen — aber daran bin ich ja gewohnt. Den Rum
konnen Sie danach trinken oder zuriick in die Flasche kippen.

Schiitten Sie das Ol von der Thunfischdose ab, und zerteilen
Sie den Thunfisch in einer Schiissel. Den Sellerie und die
Zwiebeln hinzufiigen. In einer Schiissel die Mayonnaise, den
Meerrettich und den Senf glattriihren und dann mit dem
Thunfisch vermengen.

Pfann-Pfannkuchen

Thr Mann und Ihre Kinder miissen eine Meise haben, wenn sie
von Thnen erwarten, dal Sie wie ein verriickt gewordener
Wiirstchen-Heini vor dem heilen Herd stehen und einen
Pfannkuchen nach dem anderen wenden. Gie3en Sie einfach
den Teig in eine Pfanne, und schieben Sie sie in den Ofen.
Dann schnappen Sie sich die Bunte und gucken nach, wem
Cher diese Woche wieder den Laufpall gegeben hat.

Ich vermute, Sie fragen sich jetzt, wo zum Teufel Sie zwei
Pfannen hernehmen sollen. Kein Problem! Gehen Sie einfach
zu Threm Nachbarn, und erzdhlen Sie, Sie wiirden Alteisen



sammeln, weil Sie Geld brauchen, um Ihren Mann sterilisieren
zu lassen. Diese Vorstadttypen sind doch ganz verriickt auf alle
Arten von Recycling — die kann man beklauen, wenn sie
danebenstehen. Und wenn Sie noch die Ozonschicht ins
Gesprich bringen, dann bieten Sie Thnen am Ende sogar noch
Car-sharing an.

350 g gesiebtes Mehl

1% Teeloffel Zimtpulver

1 Teeldffel Muskat

Y Teeloffel Salz

6 grofie Eier

% [ Milch

6 Efsloffel Butterflockchen

Zucker

aufgetaute Tiefkiihlerdbeeren mitsamt dem Saft

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor, und schieben Sie zwei
ofenfeste, am besten gulBleiserne Pfannen hinein. Vermischen
Sie in einer Schiissel Mehl, Zimt, Muskat und Salz.

Dann verriihren Sie die Eier und die Milch, bis die Eigelbe
zerplatzen, und schiitten es in die Schiissel. Verriihren Sie alles
mit einer Gabel, aber nur so lange, bis keine weillen
Kliimpchen mehr zu sehen sind. Das Tolle an einer Gabel ist,
da man damit einen Teig unmoglich zu glatt rithren kann,
selbst wenn man verriickt genug wére, es zu versuchen.

Geben Sie je die Hélfte der Butter in die beiden Pfannen,
dann riitteln Sie ein bilchen an den Pfannen herum, bis die
Butter den gesamten Boden bedeckt. Gieflen Sie je die Hilfte
des Teigs in die Pfannen, und schieben Sie sie zuriick in den
Ofen. 20 Minuten backen, bis die Pfannkuchen aufgebliht,
goldgelb und am Rand dunkelbraun sind und ungefihr
aussehen wie zwei riesige Pilze von einem anderen Planeten.

Holen Sie die Pfannen aus dem Ofen, und bringen Sie sie auf
den Tisch. Bestreuen Sie die Pfannkuchen mit dem Zucker,
schneiden Sie sie in der Hélfte durch, und setzen Sie sie dann
Ihrer Familie vor. Nehmen Sie dazu kleine Teller, dann sehen



die Portionen groBer aus. Sollten die Kinder frith genug aus
den Federn gekommen sein und die Obstbdume in Nachbars
Garten Friichte tragen, konnen Sie geklautes Frischobst in
Scheiben schneiden und die Pfannkuchen damit belegen.
Ansonsten miissen Sie sich mit den tiefgefrorenen Erdbeeren
begniigen.

Ergibt 4 Portionen

Gefullte Hascheepaprika

Al haf3t griinen Paprika wie die Pest, und deshalb bemiihe ich
mich, ihn mindestens einmal pro Woche auf den Tisch zu
bringen. Meine Freundin Marcy hat erzdhlt, daB man ihr
einmal in einem piekfeinen Restaurant in New York ein
Haschee serviert hat, aber da mufB3 sie schon einen Harvey
Wallerberger zuviel intus gehabt haben. Seien wir doch mal
ehrlich: Haschee sieht aus wie Schweinefral}. Ich weifl schon,
jetzt werden Sie mich vermutlich fragen wollen, warum ich mir
die Miihe mache, die Hackfleischsauce selbst zu machen.
Dafiir gibt es einen sehr einfachen Grund. Eines Tages hat
mich plotzlich der Wahnsinn befallen, und als ich wieder zur
Besinnung kam — schwupps, war sie fertig.

2% Dosen (je 1 Pfund) fertiges Rindfleischhaschee oder
selbstgemachtes Haschee (s. ndchstes Rezept) Wenn Sie
Haschee aus der Dose benutzen:

3 Efloffel Worcestersauce

2 Epldffel siiffe Sahne

1 Efloffel ungesalzene Butter ein Spritzer Tabasco

4 griine Paprikaschoten, ldngs halbiert

1 Handvoll Kartoffelchips oder Maischips

1 grofe Dose Tomatensauce






Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Schneiden Sie die Stengel
von den Paprikaschoten, halbieren Sie sie, und entfernen Sie
aus der Mitte die Kerne und das ganze weifle Zeug. Richten Sie
diesen Kram in einer Schiissel an, und erzdhlen Sie Ihrer
Familie, das sei Salat.

Stellen Sie einen groBen Topf mit Wasser auf die Herdplatte,
und schalten Sie den Herd an. Wenn Sie unbedingt Gréfin
Schonfeld spielen wollen, dann machen Sie das Haschee selbst,
ansonsten nehmen Sie welches aus der Dose und verriihren es
in einer groflen flachen Auflaufform. Dann schieben Sie das
Haschee in den Ofen und schmoren es 25 Minuten.

Falls Sie vorhaben, selbst etwas davon zu essen, sollten Sie
es nach 15 Minuten noch einmal gut durchriihren.

Waihrend Thr Haschee schmort, geben Sie die Paprikahélften
in kochendes Wasser. Wenn dabei Wasser herausspritzt,
koénnten Sie sich verbrennen, also lassen Sie das lieber eines
Ihrer Kinder machen. Die Paprikahilften 5 Minuten kochen
und dann mit der Schnittseite nach unten auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Wenn Sie die Paprikaschoten aus dem Topf
holen, konnten Sie sich wieder verbrennen, also lassen Sie
auch das eines Threr Kinder machen. Es kann aber sein, daf} Sie
diesmal ein anderes Kind nehmen miissen.

Fiillen Sie die Chips in eine verschlieBbare Plastiktiite, und
legen Sie sie kurz vor den Sportnachrichten unter die
Couchkissen. Wenn dann die Wettervorhersage kommt und Al
eindost, konnen Sie sie wieder hervorholen. Im Notfall kGnnen
Sie die Chips natiirlich auch zerkleinern, indem sie mehrmals
mit der Faust auf die Tite hauen, aber dann haben Sie nicht
kapiert, worauf ich eben hinauswollte.

Den Ofen brauchen Sie gar nicht erst abzustellen, wenn Sie
das Haschee herausholen. Fiillen Sie das Haschee in die
Paprikahélften, und driicken Sie eine Deckschicht Chips
hinein. Dann stellen Sie die Paprikaschoten in eine
Auflaufform. Sie sollte grol genug sein, daBl alle vier
nebeneinander passen, aber beriihren diirfen sie sich ruhig.
GieBen Sie die Tomatensauce etwa 2 cm hoch zwischen die



Paprikahélften, und garen Sie die Paprika fiir 15 Minuten im
noch heiBlen Ofen.

Ergibt 4 Portionen

Selbstgemachtes Rindfleischhaschee

Sie miissen dieses Haschee nicht unbedingt in die Paprikas
stopfen. Sie kdnnen es sich auch einfach in den Mund stopfen.
Schmoren Sie es einfach nur fiir 25 Minuten im Backofen.
Nach der Hélfte der Zeit sollten Sie einmal kriftig durchriihren,
damit mehr Kruste entsteht und das Haschee knuspriger wird.

1% Pfund vorgekochtes Rinderhack

2 grofe, feingehackte Zwiebeln

1 knappes Pfund gekochte, in kleine Wiirfel geschnittene
Kartoffeln

2 Efsloffel zerlassene Butter

2 feingehackte Knoblauchzehen (Sie konnen auch einfach
mit einem Hammer draufschlagen)

2 Teeloffel siifse Sahne

2 Teeloffel Worcestersauce

ein paar Spritzer Tabasco

Einfach alles in eine grof3e, flache Auflaufform schmeiflen.

Salatreste-Suppe

Bei uns zu Hause ist jeder Salat von Anfang an ein Restesalat —
wer iBt dieses ekelhafte Griinzeug denn schon? Wenn Thre
Familie Gemiise so wenig mag, wie sie sollte, dann erkldren
Sie ihr einfach, daB es entweder den Salat gibt oder
Blumenkohl. Wenn die Bande Sie dann wirklich wiitend
macht, gibt es eben Salat und Blumenkohl. Diese Suppe sollten
Sie oft wie moglich auf den Tisch bringen. Sie ist gut fiir Thre



Familie und gut fiir Sie selbst, denn niemand wird es
bemerken, wenn Sie keine sauberen Schiisseln benutzen.

6 Scheiben durchwachsenen Speck

2 grob gehackte Schalotten

1 sehr grofse, grob gewiirfelte Kartoffel

% 1 Hiihnerbriihe

ca. %> Pfund (kann auch mehr sein) angemachten
Kopfsalat

Schneiden Sie den Speck mit einer Schere in kleine Stiicke. Ich
nehme dafiir {ibrigens immer Als Nasenhaarschere, und am
nichsten Tag wundert er sich jedesmal, wie leicht sie ins
Nasenloch rutscht. Natiirlich besteht dabei immer das Risiko,
daB} er eines Tages einmal bis zum Gehirn durchst6Bt, aber den
Unterschied wiirde sowieso keiner bemerken. Erhitzen Sie den
Speck in einem grofen Kochtopf auf mittlerer Ramme, bis die
Speckstiickchen sich zu ringeln beginnen.

Nun schalten Sie die Hitze herab, fiigen die Schalotten hinzu
und lassen sie etwa 10 Minuten mitschmoren. Hier und da
sollten Sie umriihren. Dann geben Sie die Kartoffel und die
Hiihnerbriithe hinzu. Riithren Sie noch einmal um, und bringen
Sie das Ganze auf grofer Flamme zum Kochen. Benutzen Sie
lieber keinen Deckel, sonst kocht dieses ekelhafte schaumige
Zeug iiber, und Sie miissen am Ende auch noch den Herd
saubermachen.

Schalten Sie auf die kleinste Flamme, und lassen Sie das
Ganze zehn bis flinfzehn Minuten garen, je nach der GrofBe
Threr Kartoffelwiirfel. Mit einer Gabel priifen Sie, ob die
Kartoffeln gar sind. Dann schiitten Sie den Salat dazu und
riihren gut um (mir ist noch nie aufgefallen, wieviel man bei
diesem verdammten Rezept riihren mufl. Das mache ich nie
wieder!), und lassen die Suppe noch weitere zehn Minuten
diinsten, bis das Griinzeug gar ist. Falls Sie die Suppe dicker
haben wollen, schiitten Sie die Hilfte davon in einen
Feinzerkleinerer und piirieren sie, bis eine breiige Masse
daraus geworden ist. Dann schiitten Sie sie zuriick in den Topf.



Wenn Sie einen echten Kochfimmel haben, konnen Sie noch
das Fett von der Oberfliache abschopfen. Es 1aBt sich spéter als
Handcreme benutzen oder als Gleitmittel.

Ergibt 4 Portionen

Pegs gebugeltes Kase-Sandwich

Sollten Sie kein Biigeleisen besitzen (herzlichen Gliick-
wunsch!), dann konnen Sie auch mit dem Wagen Thres Mannes
iiber das Sandwich fahren. Wenn die Reifen so wenig Profil
haben wie er selbst, dann klappt das sehr gut. Aber in diesem
Fall miissen Sie teure Alufolie (fiir Ddmmzwecke) {iber das
Sandwich legen. Wenn Sie ein paar mehr Proteine in Threm
Sandwich haben wollen, legen Sie es fiir kurze Zeit in einen
Ameisenhaufen. Wenn Thr Timing richtig ist, bekommen Sie
ein Maximum an Ameisen bei einem Minimum an Késeverlust.
(Ubrigens: Wenn Sie Ihr Sandwich mit einem netten
Waffelmuster dekorieren wollen, nehmen Sie Winterreifen.)

2 Scheiben pappiges Weifsbrot
Butter
Kdse

Wenn Thr Biigeleisen keine Temperatureinstellung fiir Kése
hat, wéhlen Sie Leinen. Legen Sie eine Scheibe Brot zwischen
zwei Stiick Alufolie, und rollen Sie es mit einem Nudelholz so
flach wie moglich. Mit dem zweiten Stiick verfahren Sie
ebenso.

Streichen Sie Butter auf beide Brotseiten. Dann schneiden
Sie gerade eben so viel Kise ab, dal das Ganze noch als
Sandwich durchgehen kann, und legen ihn zwischen die
Brotscheiben. Legen Sie das Sandwich wieder zwischen die
Alufolie, und biigeln Sie etwa eine Minute, also jede Seite ca.
30 Sekunden. Schauen Sie zwischendurch einmal nach, ob das
Brot nicht schon angebrannt ist. Wenn Sie sichergehen wollen,



dall man mit Threm Biigeleisen nie wieder Kleider biigeln kann,
lassen Sie die Alufolie einfach weg. Folie abziehen und
servieren.

Ergibt 1 Portion

Dosenkasserolle

Wahre Campingfreuden lernt man meistens erst dann schitzen,
wenn die Bank einen aus seinem Haus wirft. Ich meine damit
nicht etwa den Palast, in dem wir jetzt wohnen, sondern die
Zeit, als Al und ich gerade geheiratet hatten und er den
Football-Vertrag von den Bears ablehnte und statt dessen die
Schuhverkdufer-Umschulung besuchte. Es blieben uns nur
zwei Moglichkeiten: Entweder suchte ich mir einen Job, oder
wir wiirden auf der Straf3e sitzen.

Nun ja, das Leben auf der Straf3e ist gar nicht so {ibel, wenn
man weil3, wie man auf einem Miilleimer-Feuer kocht. Auf
dem Grundstiick, auf dem wir damals kampierten, wohnen wir
auch heute noch, weil die Nachbarn sich schlieBlich bereit
erklarten, um uns herum ein Haus zu bauen, damit sie unseren
Anblick nicht mehr ertragen mufiten. Und jeden Sommer, wenn
es wegen Als Fiilen unmoglich ist, die Nacht im Haus zu
verbringen, leben wir wieder draulen wie damals in jener
gliicklichen und sorglosen Zeit.

Was man beim Campen am meisten haflt, ist der Abwasch.
Na schon, eigentlich haflit man es noch mehr, wenn man einmal
mul3, aber das 1463t sich nun einmal nicht vermeiden. Fiir dieses
Rezept brauchen Sie weder Topfe oder Pfannen, noch Teller.
Alles, was Sie brauchen, sind vier grofle Kaffeedosen, von
denen Sie das Papier entfernt haben.



4 Eploffel Olivenol oder geschmacksneutrales Pflanzendl
4 mittelgrofSe, in ziemlich diinne Scheiben geschnittene
Kartoffeln

Salz und Pfeffer nach Belieben

%5 Pfund grob geschnittenen Kohl

3-4 grob gehackte Zwiebeln

2 grof3e rote Peperoni, entkernt und grob gehackt

2 grofie oder 4 kleine Salatgurken, geschdlt und in diinne
Scheiben geschnitten

1 Pfund Hackfleisch vom Rind (oder von irgendeinem
anderen Tier, was sich nicht rechtzeitig aus dem Staub
macht)

Zunéchst ziinden Sie in Threm Grill ein paar Kohlen an.
Dann streichen Sie die Dosen mit dem Ol aus. Schichten Sie
die Hilfte der Kartoffeln in die vier Dosen, und wiirzen Sie mit
Salz und Pfeffer. Vermengen Sie den Kohl, die Zwiebeln und
die Peperoni, und wiirzen Sie wiederum mit Salz und Pfeffer.
Stopfen Sie dieses Zeug auf die Kartoffeln und dariiber das
Fleisch, das Sie ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Legen
Sie die verbliebenen Kartoffeln und schlielich die Gurken in
die Dose, und streuen Sie nochmals ein wenig Salz und Pfeffer
dariiber. VerschlieBen Sie die Dosen mit Alufolie, und
schneiden Sie mit dem Messer drei Schlitze hinein, so daf} der
Dampf abziehen kann.

Wenn die Kohlen glithen, miissen Sie sie in der Grillwanne
verteilen. Stellen Sie die Dosen auf die Kohlen und haufen Sie
die restlichen Kohlen darum herum. Kochzeit: 30 Minuten.
Servieren Sie das Gericht in den Dosen oder, falls Sie den
Papst zu Besuch haben, auf Papptellern.

Ergibt 4 Riesenportionen

Schwein-unter-Brot-Kasserolle

Stellen Sie sich vor, wir hitten Weihnachten. Haben Sie noch
nie vor einem fetten Weihnachtsessen gesessen und sich



gewiinscht, Sie miiften den Truthahn nicht essen? Haben Sie
sich noch nie gewiinscht. Sie konnten sich statt dessen nur mit
der Fiillung vollstopfen? Sicher, das kennen wir doch alle. Und
genau so schmeckt dieses Gericht — ein biichen Schwein und
viel Fiillung. Ganz viel Fiillung! Mmmbh! Sie kennen mich ja,
ich bin keine Angeberin. Aber ich glaube, das ist die beste
Schwein-unter-Brot-Kasserolle, die ich je gegessen habe.
Ehrenwort!

Welches Brot Sie nehmen, ist egal, auch wenn es schon uralt
ist. Sehen Sie aber zu, dafl Sie Kése nehmen, der Eigen-
geschmack hat, und nicht irgendwelchen, den man von den
Papierlagen nicht unterscheiden kann.

5 oder 6 Scheiben Brot

1% Pfund Schweinemett

eventuell Pflanzenfett

350 g gemischten, geriebenen oder feingewiirfelten Kdse
5 grofle Eier

Y 1 Milch

15 Teeloffel Salz

Yy Teeldffel Pfeffer

1 Efloffel Senf

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Braten Sie das
Schweinemett an, bis es knusprig braun ist. Falls es am
Pfannenboden anbrit, geben Sie etwas Ol dazu. Wihrend das
Mett brét, streichen Sie eine mittelgrole Auflaufform mit
Butter aus, und driicken Sie das Brot hinein, so dal} es eine
gleichmdfige Schicht ergibt. Mit einem Pfannenheber
schaufeln Sie das gebratene Fleisch direkt von der Pfanne in
die Auflaufform. Vermischen Sie die verschiedenen
Kisesorten, und verteilen Sie die Hélfte davon iiber dem Mett.
Verriihren Sie die Eier und die Milch mit Salz, Pfeffer und
Senf, bis eine cremige Masse entstanden ist, die Sie dann in die
Auflaufform schiitten. Darliber verteilen Sie den Rest des
Kases.

Etwa 30 Minuten backen, bis die Oberfliche Blasen wirft



und goldbraun aussieht wie eine Quiche. Lassen Sie sie aber
blo niemanden sehen, solange sie aussieht wie ein Quiche.
Warten Sie noch ein oder zwei Minuten, bis alles zusammen-
gefallen ist (das muB} so sein). Ab jetzt kann Thnen nichts mehr
passieren. In Stiicke schneiden und heil} servieren.

Ergibt 6 Portionen

Geschmorte Kalbskoteletts

Manchmal muf3 man sich fiir seine Lieben auch mal ein Bein
ausreilen. Fragen Sie mich nicht wann, aber manchmal eben.

1 Efsloffel Butter

2 Epldffel Olivenol aus erster Pressung

2 wirklich gute Kalbskoteletts, etwa 1 cm dick

2 feingehackte Lauchstangen (nur das Weif3e und
Hellgriine)

2 Knoblauchzehen Salz und Pfeffer

Y Teeloffel feingewiegter frischer oder getrockneter
Estragon

1 Teeldffel feingewiegter frischer oder getrockneter
Thymian

5 cl 1985er Corton-Charlemagne oder ein anderer
hervorragender weifler Burgunder

17 Eploffel alter Weinessig wie Balsamico, Sherry- oder
Rotweinessig selbstgekochte Hiihnerbriihe

Zerlassen Sie die Butter in einer mittelgroBen Pfanne auf
mittlerer Ramme, und braten Sie schlieSlich die Kalbskoteletts
auf jeder Seite etwa vier Minuten an. Nach etwa zwei Minuten
fiigen Sie den Lauch und den Knoblauch hinzu und braten
weiter, bis die Riickseite der Koteletts gebridunt ist. Wenn der
Knoblauch zu braunen beginnt, schalten Sie auf kleinere
Flamme. Wenn er verbrennt, werfen Sie ihn raus und fangen
von vorne an. Das hier muf} perfekt klappen. Streuen Sie Salz,



Pfeffer, Estragon und Thymian in die Pfanne. Danach gieflen
Sie den Wein und so viel Essig auf, da} die Fliissigkeit etwa
bis an die Hilfte der Kotelettseiten reicht. Bringen Sie die
Flissigkeit zum Kochen, und schalten Sie anschlieBend auf
kleinere Flamme. Bei zugedeckter Pfanne zehn Minuten
schmoren. Wenn etwas anbrennt, schmeiflen Sie alles aus der
Pfanne, und fangen Sie von vorne an.

Nehmen Sie die Koteletts aus der Pfanne, und legen Sie sie
auf eine vorgewédrmte Platte. Bedecken Sie sie mit Alufolie,
damit sie warm bleiben und nicht austrocknen. Wenn sie
austrocknen, werfen Sie sie weg und beginnen von neuem.
Schalten Sie auf groBere Flamme, und lassen Sie die
Fliissigkeit in der Pfanne einkochen, bis nur noch eine diinne
Schicht den Pfannenboden bedeckt. Gieen Sie diese Sauce
iiber die Koteletts. Legen Sie ein Kotelett auf Thren Teller und
eins in den Hundenapf.

Ergibt eine Portion fiir Sie und eine fiir Ihren Hund



* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Als Bud mitbekommen hat, dal3 ich dieses Buch schreibe — er
hat mich erwischt, als ich gerade ein Ei riihrte —, da wollte er
mir dabei helfen. Ich habe ihm sofort angeboten, er konne das
Ding allein schreiben, aber darauthin hat er das halbe Honorar
verlangt. Also haben wir uns auf einen Kompromif} geeinigt.
Er versprach, ein Rezept beizusteuern, und ich versprach, es
nicht zu kochen.

AufreiBer-Kuchen a la Bud

Hier ist Bud Bundy mit einer gastronomischen Kostlichkeit,
die garantiert jede Frau in Stimmung bringt. Schon nach dem
ersten Bissen wird sie nur noch Wachs in euren Hénden sein —
oder umgekehrt, wenn ihr Gliick habt. Dieses Gericht ist echt
gut, mindestens so gut wie Kelly, wenn man dem Glauben
schenken kann, was immer auf den Klowénden steht. Und es
kostet auch ungefihr dasselbe.



1 Miirbeteigboden

120 g wirklich erstklassige Bitterschokolade

1 grofles Ei und 1 Eigelb

1 Efloffel Nescafe

2 Epldffel Orangenlikor

2 Epléffel Zucker

1 Teeloffel Vanilleextrakt

6 Efloffel siiffe Sahne

500 ccm hervorragende Eiscreme, zum Beispiel Mokka,
Praline oder Triiffel

1 Dose Fertig-Spriihsahne

1-2 Eploffel Kakaopulver

1 Maraschino-Kirsche (ohne Stengel), ganz trocken

getupft

Nehmt den Miirbeteigboden aus der schibigen Supermarkt-
verpackung und legt ihn auf eine schicke Kuchenplatte, damit
es so aussieht, als hittet ihr euch wirklich einen Haufen Arbeit
gemacht. Und wenn ihr eurem Dad sagt, dal eure Mutter
tatsachlich vorhat, einmal etwas zu backen, dann 1af3t er
vielleicht das Geld fiir einen richtig teuren Boden springen.
Wenn der Boden kaputtgeht, ist das halb so schlimm. Legt
einfach die Einzelteile wieder richtig zusammen, die Fiillung
wird sie dann spéter schon zusammenkleben.

LaBt die Schokolade schmelzen und stellt sie irgendwo weit
weg, damit ihr nicht plotzlich mit einem braunverschmierten
Gesicht wieder zu Bewufitsein kommt und euch nur noch vage
daran erinnern konnt, wie eine hohe Stimme geschrien hat:
»lch will deine Zunge!«

Wenn ihr einen reichen Vater habt, konnt ihr zum Mixen der
Schokoladenmischung eine Kiichenmaschine benutzen. Ich als
Bundy nehme daflir einen Mixer. Einen ziemlich alten.
Verriihrt das Ei, das Eigelb, den Kaffee und den Lik6ér. Dann
schiittet ihr den Zucker hinein und orgelt noch schneller weiter,
bis die Mischung so schaumig und leicht ist wie ein Unterrock
aus Krinoline. Dann gebt die Vanille hinzu und riihrt noch
einmal um. Jetzt kommt die Schokolade hinein. Und da miif3t



ihr kréftig mixen, schnell und hart, sonst kdnntet es passieren,
daB} ihr euch mit kleinen Kliimpchen blamiert. Haut den Mixer
auf den Tisch, damit er es ein letztes Mal angeht, und dann
kratzt ihr mit dem immer wieder niitzlichen Gummispachtel
noch den Rest Schokolade aus der Schiissel. Wenn die
Mischung so leicht und flockig ist wie ich, stellt ihr sie erst
einmal zur Seite.

Zum Sahneschlagen konntet ihr auch den Elektromixer
nehmen, aber wenn ihr geniigend Muckis habt, tut es auch ein
Handmixer. Die Sahne ist richtig, wenn sie beim Herausziehen
des Mixers nicht wieder in sich zusammenfillt. Schiittet die
Hilfte der Schokomischung mitten in die Sahne und hebt dann
mit einem Spachtel die Sahne vom Schiisselboden nach oben
und unter die Schokolade. Bei jedem Schlag dreht ihr die
Schiissel ein bilchen, damit die Sahne nicht in sich
zusammenfillt. Wenn kaum noch Schokoladenfiden zu sehen
sind, konnt ihr aufhoren. Danach hebt ihr die iibrige
Schokolade unter. Die Mischung stimmt, wenn sie gleichmifBig
braun und cremig aussieht, gerade richtig, um alle Frauen wild
zu machen. Jetzt gebt ihr alles auf den Miirbeteigboden.
Danach mii}it ihr erst einmal so viel Eis aus dem Tieftkiihlfach
kratzen, dal3 der Kuchen darin Platz hat. Stellt ihn kiihl, bis er
steif ist. So was dauert mindestens drei Stunden.

Etwa eine Stunde bevor die Schokoladenfiillung steif ist, holt
ihr die Eiscreme aus dem Tiefkiihlfach und versteckt sie an
einem Ort, wo niemand sie findet, zum Beispiel hinter Kellys
Geschichtsbuch. Sonst ist die Eiscreme ndamlich auch bald nur
noch Geschichte. Nach einer Stunde schiittet ihr das Fliissige
der Eiscreme auf den Tortenboden und rithrt mit einem
Holzloffel den Rest so lange, bis sie so weich ist, daf§ ihr sie
auf den Kuchen streichen konnt. Die Oberflache glittet ihr mit
dem Loffel, mit einem Gummispachtel oder mit der Zunge.
Danach den Kuchen wieder einfrieren, bis die Eiscreme fest ist.
Das dauert mindestens zwei Stunden.

Und jetzt kommt im wahrsten Sinne des Wortes die
Kronung. Mit einer kreisenden Bewegung spriiht ihr eure






Fertig-Sprithsahne auf den Kuchen. Je weiter ihr nach innen
kommt, desto hoher macht ihr die Kreise, bis ihr einen
wunderhiibschen und beeindruckenden Hiigel fabriziert habt.
Wenn ihr Lust habt, konnt ihr auch noch etwas Kakaopulver
dariibersicben. In die Mitte kommt als Schluflstein eine
sorgsam ausgesuchte Kirsche. Das Ganze stellt ihr noch einmal
ins Tiefkiihlfach, und zwar fiir weitere Stunden oder aber so
lange, bis die Frau eurer Triume gekommen ist. Wenn ihr aber
keinen schlechten Eindruck machen wollt, dann solltet ihr erst
versuchen, den Kuchen anzuschneiden, wenn euer Messer heif}
ist, wenn ihr versteht, was ich meine.

Fiir 8 Leute oder ein miides, aber gliickliches Pdrchen



»Wie bitte? Besuch? Wer
wiire denn so verriickt,
hierherzukommen?« - Al

Die Gaaaste sind da!

Ich bin immer ganz begeistert, wenn ich Besuch bekomme,
weil es Al dann jedesmal so dreckig geht. Es gibt doch nichts
Besseres, als eine Herde verbitterter, fettleibiger Weiber, die
Kuchen in sich hineinschaufeln und Gift verspritzen. Dann
merkt Al erst wieder, wie gliicklich er sich schitzen kann, daf3
er nur eine Frau zu Hause hat, die ihn ins Grab bringt.

Es gibt zwei Sorten Géste: solche, die einen besuchen
kommen und etwas zu essen mitbringen, und solche, die einen
besuchen kommen und etwas zu essen wollen. Es versteht sich
von selbst, dafl die zweite Sorte nie wieder eingeladen wird.
Aber selbst den aufmerksamsten Gésten kann es schon einmal
passieren, dal} sie nicht alles mitbringen, was man braucht.
Und in solchen Fillen hilft es schon, wenn man etwas kochen
kann — irgend etwas, ganz gleich, wie graB3lich es schmeckt.

Aber reden wir nicht mehr iiber das Essen, davon kommt
spiter noch genug. Konzentrieren wir uns zunédchst auf das
Wichtigste bei einer Einladung zum Abendessen: die Getrédnke.
Die Géste erwarten von Thnen zum Beispiel ein erstklassiges
Bier und nicht das Gebridu, was sie selbst zu Hause trinken.
Also miissen Sie ausnahmsweise wirklich einmal die gute Sorte
kaufen. Aber auch wirklich nur einmal, danach kénnen Sie



ndmlich die Dosen immer wieder benutzen.

Thre minderjéhrige Tochter eignet sich bestimmt hervorra-
gend, dieses »Pffft«-Gerdusch nachzumachen, wenn sie Thren
Gisten eine neue Michelob-Dose aufmacht, in die Sie vorher
Ihr iibliches Schéadelbrau gefiillt haben. Und auf den Mund der
Kleinen werden die Giste am wenigsten achten, wenn sie sich
vorbeugt und ihnen das Bier reicht. Aber ganz gleich, wieviel
Bier Sie kredenzen, irgendeiner ist immer dabei, der
irgendwann fragt, wo das Essen bleibt. Und hier kommt es!

Verschiedene Canapés

Fir eine Dinnerparty gibt es nichts Besseres als kleine
Hiappchen. Thre Géste merken daran, da3 Sie nicht spieBig sind
und wollen, dal alle sich wohl fiihlen. Und Thr Teppich ist
ohnehin ein derartiges Wrack, da3 es doch schnurzegal ist, ob
jemand etwas darauf fallen 1a6t.

Canapés sind eigentlich gar keine Luxusartikel, ebensowenig
wie Deodorant, obwohl Al es immer noch dafiir hilt. Erinnern
Sie sich noch an diesen Klumpen undefinierbaren Schinken-
fleischs, der schon seit Wochen in Threm Kiihlschrank vor sich
hin modert? Den schneiden Sie jetzt einfach auf, werfen ihn
auf ein paar Scheiben Brot, die sie in hiibsche Formen
schneiden, und schon machen Sie Eindruck wie das Maggi-
Kochstudio. Ist doch ganz gleichgiiltig, wenn Thre Géste den
Hund damit fiittern. Hauptsache, man sieht, da} Sie sich Miihe
gegeben haben. Das Auge it schlieBlich mit. Und sollten Thre
Giste doch ein Canapé essen und sofort danach einen nicht zu
unterdriickenden Brechreiz empfinden — um so besser. Sie
haben ja sowieso nicht genug fiir alle gemacht.

Hier finden Sie nun ein paar besondere Canapés.

Gurkenschiffchen. Schneiden Sie in die flache Seite einer
lings halbierten Gewiirzgurke einen Schlitz. Dann schneiden
Sie ein Stiick Salami zurecht, dal es wie ein Segel aussieht,
und schieben es in den Schlitz. Das Segel dekorieren Sie mit



Frischkise.

Zauberwald. Einfach ein Stiick Sellerie mit Frischkdse filillen
kann jeder, aber Sie haben mehr drauf. Fiillen Sie die
Selleriestiicke, dann fligen Sie je zwei zusammen, stellen Sie
aufrecht, und schon haben Sie einen Baum. Und wenn Sie
wollen, daB3 Thren Gésten vor Begeisterung der Atem stockt,
dann basteln Sie doch eine ganze Landschaft zusammen.
Gurkenboote segeln auf einem See voller Dip herum, der von
Brokkoli-Biischen umgeben ist, zwischen denen Kricker in
Tiergestalt stehen. An den Rand des Sees setzen Sie einen
Salatgurken-Alligator, der einen der Tierkracker im Maul hat.

Wiirstchen im Schlafrock. Wenn Sie es wirklich {ibertreiben
wollen, konnen Sie auch kleine Cocktailwiirstchen im
Blatterteig-Schlafrock machen. Einfach 30 Stiick mit
aufgetautem Tiefkiihl-Blatterteig umwickeln, im Ofen
ausbacken und mit Zahnstochern in einen Kohlkopf stechen.

Wackelpudding-Streifen. Fiillen Sie Wackelpudding in eine
quadratische Form, und schneiden Sie ihn nach dem Abkiihlen
in rechteckige Stiicke. Je mehr Farben, desto besser.

»Schlulverkauf in der Tierhandlung«. Bedecken Sie einige
Toastscheiben mit diinnen Késescheiben, und stechen Sie mit
Platzchenformchen Menschen- oder Tierformen oder von mir
aus auch genaue Repliken internationaler Zahlungsmittel aus.
Dann schieben Sie sie unter den Grill. Sie konnen auch dickere
Kisestiicke ausschneiden und ins Badezimmer legen, damit
Ihre Freunde denken, Sie konnten sich Gésteseife leisten.

»Friihgeburt«-Friichtebecher. Geben Sie Eiscreme, Niisse
und Schokoladencreme auf kleine Kuchenstiicke. Sind die
nicht sif3?

Rohgemiise. Genau das, was Sie sich darunter vorstellen.



»Stuck on You’s«

Dieses Gericht bezeichne ich immer gerne als meine
Huldigung vor dem Ko&nig, oder besser gesagt, vor dem King.
Denn nichts mochte er lieber als ein Sandwich mit ErdnuB-
butter, Speck und Bananen. Und tief in meinem Herzen weil}
ich, daB3 er das alles noch lieber auf Kartoffelchips gemocht
hitte, wire ich nur rechtzeitig bei ihm gewesen.

4 Scheiben Speck

1 mittelgrofe geschdlte Banane, in 14 Scheiben
geschnitten

12 mittelgrofse Kartoffelchips, so flach wie méglich
cremige Evdnufbutter

Braten Sie den Speck aus, bis er knusprig ist. Danach trocknen
Sie ihn gut auf Kiichenpapier. Die zwei Endstiicke der Banane
essen Sie auf. Bedecken Sie jeden Kartoffelchip vorsichtig mit
einer diinnen Schicht Erdnuflbutter. Danach kriimeln sie auf
jeden Chip etwa !5 Speckscheibe. Sie konnten auch die
ErdnuB3butter auf den Schinken streichen, aber Elvis hétte es
nicht so gewollt. Zuletzt legen Sie auf jeden Chip noch eine
Bananenscheibe.

Diese Canapés konnen Sie bis zu einer Stunde im voraus
machen. Wenn Sie sie nicht sofort servieren, sollten Sie
allerdings die Bananenscheiben mit Zitronensaft betrdufeln,
damit sie nicht braun werden.

Ergibt 12 Canapés

Friichtchen-Tee

Manchmal ist ein Rezept so gut, daB man es einfach nach sich
selbst benennen muf3. Dieses hier gehort nicht dazu, also habe
ich es nach Kelly benannt. Doch, doch, ganz ehrlich. Mit
diesem Rezept schmeckt der billige Tee, den Sie immer



kaufen, genausogut wie das hochgestochene Zeug, das die
Leute immer bei Miss Marple trinken. Also sehen Sie zu, daf3
Sie immer ein Schraubglas von diesem Zeug hinten in Threm
Kiihlschrank stehen haben, und rithren Sie es in den Tee, den
Sie solchen Snobs wie Steve und Mary vorsetzen. Wenn die
wiliten, woraus es wirklich besteht, wiirde ihnen schlecht
werden. Jetzt haben Sie auch einen Grund, sich ein bi3chen
hinter ihrem Riicken zu amiisieren.

1 Liter heifses Wasser

4 Epfloffel Zitronensaftkonzentrat
1 Efloffel Zimtpulver

1 Teeldffel Nelken

60 g Zucker

GieBen Sie das heile Wasser in einen Krug, und riihren Sie das
Zitronensaftkonzentrat ein, bis es sich aufgelost hat. Geben Sie
zundchst die Gewlirze und dann den Zucker hinzu. Decken Sie
den Krug ab, und stellen Sie ihn in den Kiihlschrank. Bevor Sie
diese Gewliirzmischung verwenden, denken Sie daran, daf} Sie
jedesmal zuerst wie verriickt umrithren miissen. SchlieBlich
mag niemand Tee, auf dem man kauen kann. Rechnen Sie
einen Teeloffel pro Tasse, zwei pro Becher.

Ergibt mehr, als Sie in Ihrem Leben je verbrauchen werden

Miststiick-Kuchen

Manchmal denke ich nicht daran, so unwichtige Sachen wie

zum Beispiel Mehl zu kaufen. Was kann man mit Mehl

schlieBlich auch schon grof3 anstellen? Bestenfalls sieht Thre

Familie es auf dem Kiichenregal stehen, und schon lungern alle

in der Kiiche herum, weil sie denken, es gédbe selbstgebackene
Platzchen oder so etwas.






Al nennt dieses Rezept meinen Miststiick-Kuchen, weil ich ihn
nur mache, wenn die anderen Miststiicke zum Kaffeeklatsch
kommen und sich die Méauler zerreilen. Zumindest glaube ich,
daB3 er ihn deshalb so nennt. Es ist wirklich traurig, wie wenig
belesen er ist. Vielleicht kennen Sie auch diese Kochbiicher
von religiosen Gemeinschaften, in denen man solche Sachen
wie Wort-des-Lebens-Kuchen findet, bei denen alle Zutaten aus
der Bibel stammen. Und ich hole mir eben meine Inspiration
aus Biichern, die die Leute auch wirklich lesen, wie zum
Beispiel Das Miststiick von Jackie Collins. Dieses Buch
betrachte ich als meine Bibel.

Ich bin ganz begeistert von diesem Rezept. Man braucht
daflir zum Beispiel kein Mehl, sondern nimmt einfach nur alte
Kekskriimel. Und das beste daran ist, dal3 der Kuchen am
ersten Tag noch ziemlich scheuBlich schmeckt. Wenn Sie also
Ihre Familie an dem Tag, an dem Sie ihn backen, sofort
probieren lassen, werden Ihre Lieben ihn nicht heimlich
aufessen, sobald Sie ihnen den Riicken zukehren. Wie oft ist es
schon vorgekommen, dafl ich meinen Gésten einen Kuchen
vorgesetzt und mich zu Tode geschimt habe wegen der
garstigen GebiBBabdriicke. Das kann Thnen mit diesem Kuchen
nicht passieren. Der gehort nach vierundzwanzig Stunden, erst
wenn er richtig lecker schmeckt, Ihnen ganz allein.

7 getrennte Eier

12 Eploffel Honig

4 Efloffel braunen Zucker

2 Epldffel Orangenlikor

125 g grob gemahlene Niisse
12 Efsloffel Kekskriimel

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C vor. Streichen Sie den Boden
einer Springform mit Ol aus, aber nicht die Seiten, denn sonst
geht der Teig nicht auf. Verriihren Sie die Eigelbe mit dem
Honig, dem Zucker und dem Likor zu einer cremigen Masse
und riihren danach die Niisse und die Kekskriimel unter.
Schlagen Sie das Eiwei3 ganz steif, und heben Sie es unter die



Masse.

Dann gieBen Sie diesen Teig in die Springform und backen
ihn etwa 45 Minuten. Zur Probe stechen Sie einen kleinen
Heischspie hinein. Wenn beim Herausziehen kein Teig an
ihm klebenbleibt, ist der Kuchen gar. Lassen Sie ihn in der
Form abkiihlen und I6sen Sie ihn anschlieBend mit einem
Messer vom Ring der Springform ab. Entfernen Sie den Ring,
und schieben Sie den Kuchen vorsichtig von der Form auf eine
Kuchenplatte. Garniert wird er mit Vanilleeis oder leicht
gesiifter Schlagsahne. Wenn er fiir ihre Weiberblase ist,
brauchen Sie keine Gabeln, denn die stopfen ihn sich sowie
einfach mit den Fingern in den Mund.

Ergibt 8 Stiicke

Fisch im Geschirrspller

Ich wullite doch, dall der Geschirrspiiler fiir irgend etwas gut
sein muf3!

3 Eploffel Sojasauce 3 Efloffel Zitronensaft
1% Teeloffel Ingwerpulver

2 Epldffel Olivenol

1 Efloffel Zucker

% Teeloffel weifsen Pfeffer

1 Bund frischen Dill

6 etwa 1% cm dicke Lachssteaks (je ca. 220g)

Mischen Sie die Sojasauce, den Zitronensaft, den Ingwer, das
Ol, den Zucker und den Pfeffer. Reilen Sie 6 Stiicke Alufolie
ab, falten Sie sie in der Mitte, und legen Sie sie auf dem
Kiichentisch aus. Die gefalteten Folienstiicke miissen so grof3
sein, dal Sie ein Lachssteak hineinlegen und die Seiten so
falten konnen, da3 der Fisch darin vollkommen abgeschlossen
1st.

Marinieren Sie den Lachs mit ihrer Sojamischung. Danach



drehen Sie ihn um, so daf} die bereits marinierte Seite auf der
Folie liegt. AnschlieBend bestreichen Sie die andere Seite und
legen darauf einen kleinen Zweig Dill. Die restliche Marinade
giefen Sie iiber die Lachssteaks. Danach wickeln Sie die
Alufolie um den Fisch und klappen die Rénder sorgfiltig um,
so daB3 der Fisch vollkommen versiegelt ist.

Die Fischpakete legen Sie sehr vorsichtig auf den obersten
Korb des Geschirrspiilers. Achten Sie darauf, da3 die Alufolie
nicht reift. Danach lassen Sie die Spiilmaschine mit
Trockenprogramm etwa 50-60 Minuten laufen. Ich personlich
finde, daB bei eingeschaltetem Vorspiilprogramm der
Fischgeschmack ein wenig gemildert wird, aber die anderen
mogen das nicht. Ach ja, und schalten Sie auf keinen Fall den
Turbo-Trockner ein. Wir haben das einmal gemacht, aber nach
ein paar Tagen war Buds Stimme wieder normal. Heif}
servieren.

Ergibt 6 Portionen

Rinderpastetchen

Standig liegt Al mir mit der Frage in den Ohren: »Warum
kannst du nicht so tolles Zeug kochen, wie ich es beim Militdr
gekriegt habe? Bremsklotze mit Piiree, Tellerhai, Eintopf aus
der Gulaschkanone oder Spaghetti mit Teigbdllchen — davon
kann ich doch heute nur noch triumen.« Und dann lidt er
seinen alten Spiel zum Essen ein und erwartet auch noch von
mir, da} ich fiir die beiden solche tollen Sachen koche. Die
Mainner bringen einem ja so wenig Aufmerksamkeit entgegen.
Wenigstens konnte er mir doch ein bilichen frither als erst ein
paar Wochen vorher Bescheid geben. Sie verstehen schon,
genug Zeit, um die Klamotten zu packen und nach Honolulu
abzudiisen. SchlieBlich gibt es ja genug Frittenbuden in unserer
Gegend.

Aber dann haben Al und ich uns auf ein wirklich ausgefalle-
nes Gedeck geeinigt. Leider hatte ich kein Essen dafiir, also



habe ich das hier fabriziert. Aber Spal3 beiseite, auf dieses
Rezept bin ich wirklich stolz. Vielleicht reiche ich es sogar
einmal bei einem Feldkiichen-Kochwettbewerb von der NATO
ein. Zumindest einen Trostpreis hétte ich mir verdient.

Wenn Sie in Threm Supermarkt keine fette Rindfleischsuppe
»mit ganzen Stiicken« bekommen, dann tut es auch fettes
Rinderhack. Bitte beachten Sie: Fiir eine solche Gelegenheit
sollten Sie auf jeden Fall Dosen ohne die verréterischen Dellen
kaufen.

2 Packungen tiefgefrorene Windbeutelpasteten (12)

6 Dosen (je 300g) Campell’s fette Rindfleischsuppe mit
Gemiise und ganzen Rindfleischstiicken

4 Efloffel vollfetter Ricotta

Zum Ausbacken der Pasteten:
Lesen Sie auf der Packung nach. Das ist das Kartonding, auf
dem ein Datum vom letzten Jahr steht.

Fiir die Fiillung:

Etwa fiinf Minuten bevor die Pasteten fertig sind, gieBen Sie
die Suppe in ein weitmaschiges Sieb iiber einem grof3en Topf.
Das Fleisch und das Gemiise bleiben im Sieb zuriick, wihrend
die eigentliche Suppe im Topf landet. Geben Sie das Fleisch
und das Gemiise in eine Kasserolle und erwirmen es auf sehr
kleiner Flamme. Gleichzeitig setzen Sie den Topf mit der
Suppe auf mittlere Ramme. Riihren Sie den Ricotta ein, und
bringen Sie die Suppe unter stdndigem Umriihren zum Kochen,
bis sie so dick wie eine Sauce ist.

Um das Ganze zu einem echten Gericht zu machen:

Nehmen Sie die Pasteten aus dem Ofen und geben je zwei auf
jeden Teller. Nehmen Sie die Pastetendeckel ab, und entfernen
Sie mit einem kleinen Loffel allen Teig, der noch nicht gar ist.
Sie konnen ihn flir Teigbéllchen in Als Spaghetti aufheben.
Mein Gott, woran ich nicht alles denke! Geben Sie das Fleisch
und das Gemiise in die Pasteten und 16ffeln danach die Sauce



dariiber. Dann legen Sie die Teigdeckel wieder auf die Pasteten
und futtern das Ganze.

Ergibt 6 Portionen

Motelsalat

Vielleicht wundern Sie sich, warum dieses Rezept ausgerech-
net in dem Kapitel auftaucht, das ich Thren Gésten gewidmet
habe. Das liegt einfach daran, daB das Motel hier in der
Gegend der einzige Ort ist, der einen Bundy noch als Gast
akzeptiert — vermutlich, weil es auf den Zimmern nichts gibt,
das wir noch kaputtmachen konnten. Jedenfalls war das vor
vier Jahren so, als Al mit uns das letzte Mal weggefahren ist,
abgesehen von einem Trip nach Florida, wo wir ein
wunderbares Wochenende mit einem Axtmdorder verbrachten.

Dieses Gericht erinnert mich ein biSchen an unseren Bundy-
FuBboden-Eintopf, den wir zu Hause hier und da machen.
Natiirlich haben zu Hause alle immer einen solchen Hunger,
daB3 man selten wirklich noch etwas auf dem Ful3boden findet,
normalerweise bestenfalls ein paar Apfelsinenkerne, Mausekot,
Hundehaare und hier und da einen Talisman.

Das Aufregende aber an einem echten Motel ist, da3 es so
viele Sachen in Verkaufsautomaten gibt. Und gleich werden
Sie auch wissen, warum man mich gelegentlich die Konigin
der Automaten-Cuisine nennt.

Schneiden Sie die Apfel, die Orangen, die Pfirsiche und die
anderen Friichte, die in dem Automaten zu haben sind, klein,
und mischen Sie sie in der vom Motel groBziigigerweise
bereitgelegten Badekappe. Lutschen Sie die Schokolade von
ein paar Schokoriegeln, um an die Mandeln und Rosinen zu
kommen, und geben diese sowie die Kokosraspeln zu den
Friichten. Auch Sonnenblumenkerne und Erdniisse sind eine
schmackhafte Zutat, falls sie in Threm Automaten erhiltlich
sind.

Verriihren Sie ein wenig Senf mit etwas Orangensaft oder



Limonade (1 Portionstiitchen Senf auf eine Dose), damit Sie
eine pikante Salatsauce iiber Thren Fruchtsalat gieBen konnen.
Dariiber geben Sie zerkriimelte Kartoffel- oder Mais-Chips
oder auch Salzbretzeln, wenn Sie es besonders knusprig
mogen. Servieren Sie den Salat mit kleinen Kriackern und Kéase
oder mit Erdnu3butter als besonderer Delikatesse.



* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Manchmal bin ich so stolz auf meine Tochter Kelly. Sie wollte
threr Mom so sehr helfen, dal sie sogar zum ersten Mal seit
Sex Ed im letzten Jahr wieder ihre Hausaufgaben gemacht hat.
(Wir dachten, dal sie mit Sex Ed Sexualkundeunterricht
meinte, bis sich dann herausstellte, dal3 es sich um einen Kerl
namens Ed Jablonski handelte... aber das ist eine andere
Geschichte.) Zuerst hat sie sich von ihrem neuen Freund Cobra
einen Kassettenrecorder gelichen, damit sie das Rezept
dokumentarisch aufzeichnen konnte. Und dann hat dieser
herzensgute Junge drei Néchte hintereinander bei ihr verbracht
und ihr geholfen, es aufzuschreiben. Ich weill gar nicht, wann
die armen Kinder iiberhaupt geschlafen haben. Das Rezept sah
so gut aus, daB3 Cobra ihr den Kassettenrecorder als Belohnung
geschenkt hat. Meine Giite, manche Jungs merken es wirklich
nicht, wenn man sie ausnutzt.

Kasekuchen plus Nacherzdhlung »Die drei
Musketiere«

Hier ist Kelly Bundy. Mr. Puck, unser Lehrer in Haus-
wirtschaft, hat uns eine echt blode Hausaufgabe gestellt. Wir
muBten irgend so ein Rezept aufschreiben, das er erfunden hat,
»um den grofB3en literarischen Werken Ehre zu erweisen, die ihr
Maidchen bei Mr. Gregory im Englischunterricht lernen diirft.«
Ich habe ihn daraufhin gefragt, ob ich einfach schreiben konne,
es sei ein gutes Buch und ein gutes Rezept, aber dagegen hatte
er etwas. Und dann hat uns Mr. Gregory auch noch
aufgetragen, eine Nacherzdhlung von dem Buch zu schreiben,
das zu dem Rezept gehort. Ich kann es iiberhaupt nicht leiden,
wenn die Lehrer sich gegen einen zusammenrotten, und



deshalb habe ich das Rezept und die Nacherzéhlung auch
einfach zusammengeschrieben. Ich nehme an, die beiden
werden es ohnehin gemeinsam lesen. Jetzt, wo ich dariiber
nachdenke — sie machen tliberhaupt ziemlich viel zusammen!

Ich habe Bud herumgekriegt, da3 er mir erzahlt, worum es in
dem Buch geht. Alles, was er dafiir wollte, war den Schliissel
zum Maidchenumkleideraum. Ich habe ihm aber klargemacht,
dal3 er mir diesmal lieber die wirkliche Geschichte erzéhlt, und
ihm damit gedroht, da3 ich sonst auf dem Jungenklo schreiben
wiirde: »Wenn ihr ein biBchen Spall wollt, ruft Bud Bundy an.«

Es hat sich dann iibrigens herausgestellt, daB Die drei
Musketiere wirklich eine ziemlich coole Story ist. Es geht
dabei um drei Kerle, Larry, Curly und Annette, die aber ihre
Namen dndern miissen, weil der bose Kardinal Mickey »die
Maus« hinter ihnen her ist. Larry wird fortan Aramis genannt,
weil er immer After-shave trigt, Curly heillit Bados, weil er
dringend eins notig hidtte, und Annette wird Orthos genannt,
aber ich habe nicht genau verstanden, warum. (Muf} irgend
etwas mit einem stillen Ortchen zu tun haben.) Die drei haben
noch einen anderen Freund, der D’Arlene heifit und die ganze
Zeit nur rumhéngt. Und schlieBlich wirft Annette, der/die sich
ziemlich gut mit Késekuchen auskennt, dem Kardinal Mickey
einen solchen ins Gesicht. Der Kuchen ist so gut, daf3 die drei
als »Konigliche Bécker« angestellt werden. Und so ging der
Késekuchen:

1 Miirbeteigbogen 70g Bitterschokolade

Y | Milch

1 Pdickchen Gelatine

3 grofle Eier

12 Efsloffel hellbraunen Zucker

1 Pfund weichen Frischkdse (Zimmertemperatur)
1 Teeldffel Vanilleextrakt

geschmacksneutrales Pflanzenol

15 Schokoladenmandeln, kleingehackt

Dreht den Schalter mit den vielen Zahlen vorne am Ofen auf



200. Als néchstes braucht ihr zwei Stiicke Karton. Das eine
mull genauso lang und doppelt so hoch sein wie die
Kuchenform. Das zweite sieht genauso aus, auler, dafl es nur
halb so lang ist. Faltet das groBere Stiick in der Mitte, damit
beide Hélften so lang sind wie das kurze Stiick. Dann steckt ihr
die Kartons in eure Tasche, damit sie euch niemand klaut.

Lat die Schokolade in einer superkleinen Kasserolle
schmelzen (und zwar auf dem Herd, aber bei einer kleinen Zahl
auf dem Schalter), bis ihr keine Kliimpchen mehr seht. Das ist
ein Trick, weil man ndmlich rithren muf}, um die Kliimpchen
wegzukriegen, und das hat Mr. Puck mir nicht verraten.
Schiittet die Schokolade aus der Kasserolle in eine Schiissel,
und kratzt auch noch den letzten Rest heraus, ohne Riicksicht
auf eure Fingernigel.

Dann erwarmt ihr die Milch in einem Topf auf kleiner
Flamme, bis sie ungefdhr so warm ist wie ein Babyfldschchen.
Ihr konnte natiirlich auch die Schokoladenkasserolle benutzen,
wenn ihr sie vorher saubermacht, aber dann konnt ihr auch
ebensogut gleich den Pfadfindern beitreten. Schaltet die Platte
unter dem Topf aus, aber laBt den Topf da stehen, wo er ist.
Reillt mit den Zdhnen eine Ecke des Gelatinepdckchens auf
und schiittet das Pulver schon verteilt iber die Milch. Dann
schnappt ihr euch eins von diesen Metalldingern mit dem Griff
und den vielen Dréhten und rithrt damit wie verriickt in der
Milch herum, bis die Gelatine verschwunden ist. Offen
gestanden weill ich nicht, warum sie liberhaupt dazugehort,
wenn sie sowieso verschwindet, aber sobald ich Mr. Puck so
eine Frage stelle, rastet er jedesmal aus.

Jetzt wird es echt schwierig. Trennt die Eigelbe vom Eiweil3.
Dafiir miifit ihr euch jemanden suchen, der euch zeigt, wie es
geht. Es ist zu ekelhaft, als dafl ich es euch erkldren konnte.
Danach jedenfalls tut ihr die Eigelbe in die Milch und riihrt
wieder mit diesem Drahtding, bis die Masse schon cremig ist.
Danach miit ihr von dem Drahtding zu einem Loffel
wechseln, obwohl ich glaube, daB Mr. Puck solche Sache nur
anordnet, damit wir noch mehr Abwasch haben. Dabei binden



wir uns ndmlich immer das Haar zuriick und sehen ein bi3chen
aus wie Jungs, jetzt erhitzt ihr den Topf wieder, aber nur
wenig. Riihrt den braunen Zucker hinein und seht zu, daBl keine
Kliimpchen zuriickbleiben — davon gibt es wahrscheinlich eine
ganze Menge.

Also riihrt ihr die Milch und rihrt und rihrt, bis ithr am
liebsten kotzen wiirdet. Aber trotzdem riithrt ithr immer weiter,
denn sonst kriegt ihr eine Sechs und miilt den ganzen Kurs
noch einmal machen. Die Milch ist richtig, wenn beim
Herausnehmen des Loffels eine diinne Schicht von
hellbraunem Zeug hidngenbleibt und nicht wieder herunter-
tropft. Das kann eine Ewigkeit dauern — so um die acht
Minuten. Dann nehmt ihr den Topf vom Feuer und schiebt ihn
erst einmal ganz weit weg.

Und als ob das noch nicht gereicht hitte, miiB3t ihr jetzt den
Frischkdse schlagen, bis er cremig ist. Wenn ihr ganz lieb zu
Mr. Puck seid und ihm eure Klamotten ausleiht, dann 146t er
euch vielleicht die Kiichenmaschine benutzen. Wenn der Kéase
cremig geschlagen ist, rithrt ihr dieses Vanillezeug hinein.
Wenn ihr Mr. Puck jetzt auch noch euren Lidschatten leiht,
diirft ihr vielleicht einmal daran nippen. Nein, natiirlich nicht
an dem Lidschatten. Vanilleextrakt schmeckt scheul3lich, aber
immerhin ist Alkohol drin. Als nichstes schiittet ihr die Milch
in den Frischkése und verriihrt alles, bis die Masse wieder ganz
locker ist.

Als groBe Belohnung diirft ihr jetzt einen von diesen
Elektromixern benutzen, die so einen Radau machen, dafl man
seinen eigenen Walkman nicht mehr horen kann. Mit dem
Mixer schlagt ihr das Eiweil, bis es aussieht wie billiger
Badeschaum — nur Schaum und kein Bier, sozusagen. Dann
schmeif3t ihr den weillen Zucker dazu und riihrt weiter, bis das
Eiwei} aussieht wie Schnee, weill und flockig und irgendwie
schon. Wenn ihr jetzt etwas davon mit dem Loffel hochhebt,
darf es nicht wieder herunterfallen. Dann hebt ihr ganz
vorsichtig das Eiweill unter die Creme. Es macht nichts, wenn
dabei ein paar weille Streifen zurlickbleiben. Das ist immer



noch besser, als wieder den rohrenden Mixer einschalten zu
mussen.

Als néchstes miift ihr euch einen Mathe-Freak suchen, der
euch hilft. Am besten haltet ihr nach einem Médchen mit
Brille, Pickeln und einer bis zum obersten Knopf zugekndpfien
Bluse Ausschau und versprecht ihr, daf3 ihr ihr ein Rendesvouz
mit dem Jungen ihrer Trdume beschafft. Thr braucht das
Versprechen ja nicht einzulosen. Was kratzt es euch, wenn sie
nie wieder ein Wort mit euch spricht? Jedenfalls mii3t ihr diese
Langweilerin dazu kriegen, dal sie die Kédsemischung in drei
Teile aufteilt. Dann muf sie herauskriegen, wieviel 300 g sind,
und soviel in eine andere Schiissel geben, zusammen mit fast
den ganzen Schokoladenmandeln. Zum Gliick bleibt der dritte
Teil erst einmal, wo er ist, also habt ihr danach einen
Augenblick Ruhe vor dieser Verriickten.

Erinnert ihr euch noch an die Kartonstiicke? Die holt ihr jetzt
aus der Tasche und bestreicht sie satt mit dem geschmacks-
neutralen Pflanzenol. Ich habe eine Flasche mitgebracht, auf
der ein Bild von Nancy Reagan war, aber Mr. Puck hat mir
erklart, daB geschmacksneutral etwas anderes ist als
geschmacklos. Warum hat er das nicht vorher gesagt?
Jedenfalls miit ihr jetzt die Mathe-Tante dazu bringen, daf} sie
den Karton in die Kuchenform setzt, und zwar so, daf} er
aussicht wie ein Mercedes-Stern und drei gleich grof3e
Abschnitte entstehen. In einen Abschnitt 16ffelt ihr den Teig
ohne irgendwas drin und in den zweiten den Schokoladenteig.
Der mit den Mandeln kommt in den dritten Abschnitt, und
dariiber verteilt ihr die restlichen Mandeln. Und jetzt zieht ihr
gaaanz vorsichtig die Kartonstiicke wieder heraus, ohne dabei
den Teig zu versauen. Stellt den Kuchen in den Kiihlschrank,
aber verschiittet nichts auf die Frosche vom Biologieunterricht.

Zum Essen



»Stellt mich einfach nur an einem
Sommertag vor einen heifien Ofen, alle

vier Platten sind an, das Fett spritzt mir
ins Gesicht und vermischt sich mit dem
ganzen Schweil . .. ach, Quatsch, ich
hab' doch nur Spafi gemacht. So was

Verriicktes wiirde ich doch nie tun.« -
Peg

Ferien: GenieRen Sie die schonste Zeit des
Jahres

Wir Bundys lieben Urlaube. Das ist die einzige Zeit im Jahr, in
der wir einmal andere Leute damit in Verlegenheit bringen
konnen, dal wir uns bei ihnen einladen. Was gefeiert wird, ist
uns egal. Wenn ein Bundy umsonst etwas zu essen kriegt, ist
das fiir ihn wie Weihnachten, Ostern und Kneipenerdffnung
mit Freibier auf einen Tag.

Das einzige Problem bei der Sache ist, dal irgendwann
unweigerlich der Tag kommen wird, an dem all diese fremden
Autos auf unserem Rasen parken, ob man die Leute nun
eingeladen hat oder nicht. Natiirlich will man seine Giste so
billig und so einfach wie moglich abspeisen, also ohne wirklich
Arbeit zu haben oder Geld ausgeben zu miissen. Aber glauben
Sie mir, wenn ich es schaffe, dieses Haus in einen Fetenpalast
zu verwandeln, dann schaffen Sie es auch, mit meinen
Ratschldagen das grofite FreBgelage zu planen, das es seit der
Hochzeit von Luke und Laura je gegeben hat. Versuchen Sie
auf jeden Fall, nur wiederverwendbare Sachen einzukaufen.



Ich kaufe zum Beispiel nur Zahnstocher aus Plastik, weil man
die abwischen und immer wieder benutzen kann. Ist doch egal,
wenn Al damit auch seine FuBndgel saubermacht. Das erfihrt
ja keiner.

Planen Sie Thre Party fiir genau einen Tag nach der Party
Threr Nachbarn. Wir laufen dann immer gerade rechtzeitig bei
denen auf, daB Al noch auf die am schonsten angerichteten
kalten Platten niesen kann, bevor irgendwelche unachtsamen
Giste die ganze Garnierung ruinieren. Wenn dann die
Gastgeberin bemerkt, dal Al sich erkéltet hat, besteht sie
darauf, daB er sich sofort zu Hause ins Bett legt und die
infizierten kalten Platten mitnimmt.

Wenn man billig ein bilchen SpaBl haben will, dann ist eine
Motto-Fete immer das beste. Sehen Sie aber zu, dall Thre Géste
auch wissen, dafl es sich um eine Motto-Fete handelt. Sonst
denken die am Ende noch, Al wiirde immer einen Feder-
staubwedel im Haar tragen und nur »gurr-gurr« antworten,
wenn man ihn etwas fragt. (Na ja, das war jetzt kein gutes
Beispiel.) Und wenn Sie dann noch das ganze Haus von oben
bis unten dekorieren, kriegen Thre Géste auch nichts von Ihren
Mobeln mit... und von Ihren Kindern... und von Threm
Haus... und von Ihrem ganzen miesen und verpfuschten
Leben.

Es gibt die unterschiedlichsten Mottos fiir eine Party,
deshalb nenne ich Thnen hier ein paar Beispiele.

Sie konnen zum Beispiel alles — und damit meine ich
wirklich alles — in einer Farbe dekorieren. Das ist ein
groBartiger Vorwand, um sich ein neues Kleid zu kaufen. Und
die ganze iibrigen Dekoration mufl weder teuer noch aufwendig
sein. Hier sind ein paar gute Tips, wie Sie ohne grofle Miihe
tolle Erfolge erzielen. Wenn Thr Thema zum Beispiel »Blau«
ist, dann pafit ja auf jeden Fall schon einmal das Wasser im
Klo! (Bei uns zu Hause miiite das Thema dafiir natiirlich
»Gelb« sein.)

Eine Farbenfete ist auch deshalb eine so tolle Idee, weil man
bei der Auswahl und Vorbereitung des Essens iiberhaupt nicht



festgelegt ist. Sie fiarben einfach alles, was Sie machen, mit der
entsprechenden Lebensmittelfarbe. Ubrigens, wenn Sie im
Supermarkt ein bichen Lebensmittelfarbe auf IThre Hand
reiben und der Verkéduferin sagen, dal die Tube undicht ist,
dann kriegen Sie die ganze Packung mit vier Farben umsonst.

Wenn es Thnen zuviel Arbeit ist, alles mit Lebensmittelfarbe
zu farben, dann bringen Sie eben nur weilles Essen auf den
Tisch — Kochfisch mit Champignonsahnesauce, Kartoffelpiiree
mit weilen Riilben und zum Nachtisch Sahnekuchen mit
Vanilleeis. Weil} eignet sich auch besonders gut, wenn Kinder
dabei sind, weil es dann keine Flecken auf den Mobeln gibt.
Leider miissen Sie dann aber auch konsequent sein und diirfen
nur Platten von weiffen Sdngern spielen, zum Beispiel von
Barry Manilow, Donny Osmond oder in Threm Fall Heino.

Es gibt natiirlich auch noch andere Moglichkeiten als ein
Farbenmotto. Lassen Sie sich etwas einfallen. Seien Sie
kreativ! Hier ist eine Liste von Vorschldgen fiir Partys, die alle
den besonderen Touch von Peg Bundy haben.

Eine-Sorte-Essen-Feten:
»Erdnufibutter-Erlebnis«
»Fritten-Festival«
»Trockenmiisli-Party«

Internationale Abende:
»Die Bundys in Hawaii«
»Die Bundys auf Sylt«(Na schon, na schon. Das ist also gar
nicht international. Ich habe ja auch noch nie behauptet, ich
hitte Ahnung von Erdkunde.)
»Die Bundys auf Achse« — Haben Sie’s kapiert? Genau! Bei
der Fete brauchen Sie ndmlich noch nicht einmal anwesend
zu sein!

Und nun mein absolut erfolgreichstes Motto: der »Schonen
Abend noch«-Abend: Da verziere ich jedes Gericht mit einem
ganz individuellen Smily-Mondgesicht.

Hier kommen ein paar Meniivorschlige und Rezepte von



einigen unserer denkwiirdigsten Partys. Ich hoffe, dall Sie bei
Thren Feten auch immer so viel Spal3 haben.

DAS OSTERMENU

Gefilillte Eier
Schinken in Coke-Sauce
Chow Mein-Nudelplatzchen

Das Osterfest symbolisiert die Hoffnung, und deshalb hoffe ich
jedes Jahr von neuem, daBl die Toten wieder zum Leben
erwachen. Aber Al sagt, sal3 der Herr Jesus schlau genug war,
um sich von jeglichem Sex fernzuhalten, und daB er selbst sich
daran ein Beispiel nimmt. Dieses Jahr hat Al mir erzéhlt, daf
die Ménner wihrend der Fastenzeit keinen Sex haben durften
und daf} daraufhin so viele Frauen in die Kirche gelaufen und
fiir Sex gebetet haben, daBl der Papst die Fastenzeit auf
unbestimmte Zeit verlingert hat. Ich habe unseren Pater
gefragt, ob das stimmt, und er hat ja gesagt. Allerdings hatte er
auch schon vorher unsere Kinder kennengelernt.

Also habe ich statt dessen die Osterfeiertage im Einkaufs-
zentrum verbracht und mir mit Als Kreditkarte dieses und jenes
gekauft. Was, war mir egal, solange es nur ordentlich teuer
war. Und die Kinder hatten iiber Ostern auch Thren Spa3. Wir
haben Thnen ganz siifle kleine, lebendige Kiiken gekauft, und
die haben kostlich geschmeckt.

Es hat so etwas Anheimelndes, wenn man ein richtig
traditionelles Ostermenii auf den Tisch bringt — selbst wenn es
einen wieder daran erinnert, da3 man eine Familie am Hals hat.
Und noch schoner ist es, wenn die ganze Familie mitmacht und
bei der Vorbereitung hilft. Wenigstens einmal im Jahr kann
man da auf alle z&hlen. Perfekte Idylle!



Gefiillte Eier

Kinder sind ganz verriickt auf Ostereier, selbst wenn sie schon
im Teenageralter sind und sich schdmen, es zuzugeben.
Vielleicht fragen Sie sich, wer um Himmels willen Lust dazu
haben konnte, um fiinf Uhr morgens aufzustehen und draufen
im feuchten Gras herumzukriechen, um die ganzen Ostereier
zu verstecken. Ja, sind Sie denn eigentlich noch bei Trost?
Glauben Sie denn, Sie sind die einzige Familie mit Kindern in
der Nachbarschaft? Jetzt werde ich Thnen einmal verraten, wie
bei den Bundys die Eiersuche abliuft.

Zunichst einmal miissen Sie sich einen Uberblick iiber die
gesamte Nachbarschaft verschaffen. Finden Sie heraus, wer
iiberhaupt das Osterfest begeht, wer Kinder hat, wer nicht sehr
helle im Kopf ist und wer keinen grolen Hund zu Hause hat.
Es ist ziemlich wahrscheinlich, daf3 Sie dabei immer wieder auf
ein und dieselben Leute stolen werden.

Zweitens stellen Sie am Ostersonntag Thren Wecker auf fiinf
Uhr frith und schleppen sich zu dem Fenster, von dem aus Sie
den Garten des betreffenden Nachbarn tiberblicken kdnnen.

Die Kinder sollen Thnen gefilligst einen Kaffee und ein
Fernglas bringen.

Drittens zeichnen Sie auf ein Stiick Papier einen Lageplan
von allen Stellen, wo Thre Nachbarn die Eier verstecken.

Und viertens gilt es, jetzt schnell zu handeln. Sobald Thre
Nachbarn zuriick ins Haus stolpern, schicken Sie Thre Kinder
los, damit sie die Eier aufsammeln. Seien Sie aber nicht gar zu
herzlos. Eins oder zwei sollten Sie schon liegenlassen.

Jetzt haben Sie also die Hauptzutat fiir Ihre gefiillten Eier.
Richtig Eindruck konnen Sie damit schinden, wenn Sie sie in
ungewohnlichen Farben machen. AuBlerdem sehen sie dann
auch erst so richtig Osterlich aus. Also habe ich Thnen hier
meine Lieblingsfarben aufgeschrieben.



6 hartgekochte und gepellte Eier
2 gehdufte Teeloffel Mayonnaise
2 Teeloffel Senf

1 Prise weifser Pfeffer

1 Efloffel Essiggurkensaft

1 Efloffel Meerrettich

Die Eier ldngs halbieren, die Eigelbe herausnehmen und in eine
Schiissel geben. Die Eigelbe mit einer Gabel zerdriicken und
dann mit der Mayonnaise, dem Senf, dem Pfeffer, dem
Gurkensaft und dem Meerrettich verriihren.

Jetzt kommen die Farben, die ich am liebsten habe, aber Sie
konnen natiirlich auch Thre eigenen improvisieren. Ich habe
gern verschiedene Farben, immer ein paar Eier in einer. Jede
der unten angegebenen Farben reicht fiir 12 Eihilften.

Fiir liebliches Rosa oder Liebesrot:
1 EBloffel Cocktailsauce und rote Lebensmittelfarbe
oder
nehmen Sie statt nur Meerrettich eine Mischung aus
Meerrettich und roter Beete.

Fiir Goldgelb:
4 EBloffel French Dressing und gelbe Lebensmittelfarbe.

Fiir venezianisches Blau:
3 EBloffel Chili mit Fleisch aus der Dose und blaue
Lebensmittelfarbe.

Fiir Grasgriin:
3 EBloffel Parmesankdse und griine Lebensmittelfarbe.
Wenn Sie einen obszonen Anruf entgegennehmen und dabei
Ihre Zigarette auf den Schiisselrand legen, bekommen Sie:

Obisisian-Schwarz:
die Asche einer Zigarette (Filter entfernen) und schwarze
Lebensmittelfarbe.



Die Eigelbe konnen Sie entweder mit einem Loffel zuriick in
EiweiBhélften geben oder mit einem Spritzbeutel in einem
dekorativen Muster spritzen, so als ob Sie dieses Jahr den
Volkshochschulkurs »Rund ums Osterei« besucht hétten.

Ergibt 12 Eihdlften

Schinken in Cokesauce

Manchmal verstehe ich die Leute einfach nicht. Konnen Sie
mir einmal sagen, welcher Idiot einem mit der Post ein
Geschenkpaket schicken wiirde, in dem sich etwas zu essen
befindet, das noch nicht einmal fertig gekocht ist? So etwas
kann natiirlich nur von Als Seite kommen.

Nachdem némlich seine Tante Betsy sich mit diesem reichen
Perser verlobt hatte, muflte sie selbstverstindlich das ganze
Schweinefleisch loswerden, das sie noch im Haus hatte. Und
auch ihre sexy Abendkleider mit Leopardenmuster und den
echt goldenen Weinkiihler mufite sie loswerden, aber glauben
Sie vielleicht, sie hitte mir die geschickt? Nein, alles, was ich
gekriegt habe, war ein mickriger Schinken. Ach ja, und
aullerdem habe ich natiirlich noch Al gekriegt. Was bin ich
doch fiir ein Gliickskind!

1 halben rohen Schinken mit Knochen (ca. 7 Pfund)
1 geschdlte und halbierte Zwiebel

2 Dosen Coke

2 Epldffel Scotch

1 Efloffel Nelken

1% Eploffel Senf

Heizen Sie den Ofen auf 150 °C vor. Legen Sie den Schinken
mit der fetten Seite nach oben in eine flache Auflaufform.
Wenn er umkippt, benutzen Sie die Zwiebelhélften als Keile,
damit er gerade liegen bleibt. Wenn es dann immer noch nicht
klappt, schneiden Sie ein kleines Stiick von der Unterseite des



Schinkens ab. Und wenn es dann noch schiefgeht, machen Sie
Ihrer Familie einfach weis, da3 er schon gar ist.

Schiitten Sie die Coke um den Schinken herum, und
schieben Sie die Auflaufform in den Ofen. Schmoren Sie den
Schinken 20 Minuten pro Pfund (bei 7 Pfund also ca. 2
Stunden und 20 Minuten). Alle 15 Minuten mit der Cola
betraufeln.

Danach nahmen Sie das Biest aus dem Ofen. Schneiden Sie
die Schwarte und auch die Fettschicht bis auf eine etwa %2 cm
dicke Schicht ab. Heizen Sie den Ofen auf 220 ° C. Verriihren
Sie den Scotch, die Nelken, den Senf mit 2 EBI6ffeln Sud aus
der Auflaufform. Den Rest des Suds lassen Sie, wo er ist. Die
Senf-Nelken-Mischung verteilen Sie iiber den Schinken.

Legen Sie das Fleisch wieder in die Form (egal, welche Seite
nach oben), und schieben Sie es zuriick in den Ofen. Lassen
Sie das Ganze 20 Minuten schmoren. Dann drehten Sie den
Schinken um und lassen ihn weitere 20 Minuten schmoren.
Dabei miissen Sie ihn alle zehn Minuten mit dem Sud
betrdufeln. Wenn die Innentemperatur noch keine 80 °C
erreicht hat, schmoren Sie weiter, aul3er Sie wollen, dafl den
Kindern schlecht wird. Wissen Sie {iberhaupt, was heutzutage
ein Arzt kostet? Und dann fragen Sie sich noch, warum die
Leute der Ersten Kirche Christi beitreten?

Ergibt 12 Portionen

Chow Mein-Nudelplatzchen

Eigentlich sind das gar keine Pldtzchen, aber wenn man sie so
nennt, dann hort es sich so an, als hitten Sie sich tatsdchlich
einmal die Arbeit gemacht, welche fiir [hre Kinder zu backen.
Ja, sind Sie denn Max Inzinger oder was? Aber manchmal muf}
eine Frau eben doch den Tatsachen ins Auge sehen, und das
heiflt, dal sie manchmal auch kochen muf3. Also geben Sie Thr
Bestes.



285 g Milchschokolade oder Bitterschokolade oder beide
gemischt

120g knusprige Chow Mein-Nudeln aus der Dose

120 g grob gehackte Niisse, zum Beispiel Walniisse oder
Pekanniisse

90g grob gehackte Marshmallows

120g Schokoladenpldttchen

Lassen Sie die Schokolade auf sehr kleiner Ramme schmelzen,
und kratzen Sie sie in eine Plastikschiissel. Riihren Sie die
Nudeln und die Niisse hinein, und lassen Sie die Masse stehen,
bis die Schokolade abgekiihlt, aber immer noch fliissig ist.
Dann rithren Sie die Marshmallows und die Schokoladen-
plattchen und alles, was Sie sonst noch so haben, unter, aber
rithren Sie nicht zuviel herum, sonst schmelzen die
Schokoladenpldttchen. Verteilen Sie die Masse eBloffelweise
auf einem mit Backpapier abgedeckten Servierteller (denn
schlieBlich wollen Sie den Teller ja nicht auch noch spiilen,
oder?), und stellen Sie sie in den Kiihlschrank. Wenn sie
erkaltet sind, nehmen Sie sie vom Backpapier und verstauen sie
in einer Pldtzchendose. Stellen Sie sie kithl, damit sie nicht
schmelzen und aneinanderkleben.

Ergibt 60 Pliitzchen

4. JULI-PICKNICK

Molotow-Cocktails
Hiuhnchen im Karoffelchipmantel
Boller-Cannoli

Der 4. Juli, unser amerikanischer Unabhédngigkeitstag, bedeutet
fir mich nicht nur Patriotismus, Besuch bei Muttern und
Apfelstrudel. Nein, er bedeutet fiir mich auch Feuerwerks-
raketen, Wunderkerzen, Romisches Feuer und ein riesiges



Geboller. Ach, was bin ich immer wieder begeistert, wenn die
Sanitéter die ganzen Verletzten abtransportieren. Das ist noch
besser als Fernsehen. Und deshalb ist dies hier auch mein
Picknick-Menii. Wer wiirde denn an so einem wunderbaren
Tag im Haus bleiben?

Molotow-Cocktails

Hier haben Sie die Wahl. Entweder machen Sie diese Cocktails
s0, daB} sie sagenhaft aussehen, oder Sie machen sie so, dal} sie
schmecken. »Sagenhaft aussehen« bedeutet, dal Sie den
néchtlichen Himmel mit einem Tablett brennender Cocktails
erleuchten; »schmecken« bedeutet, da3 Sie nicht den ganzen
Alkohol einfach nur in die Luft pulvern. Form oder Inhalt — Sie
haben die Wahl. Was mich betrifft, so genehmige ich mir lieber
etwas Steifes, wenn ich mir schon die ganze Arbeit gemacht
habe, eine Party zu organisieren. Und wenn ich das nicht
kriege, dann entscheide ich mich eben fiir einen ordentlich
steifen Drink.

Auf jeden Fall sollten Sie die Cocktails aber nur dann
anziinden, wenn Sie auch hitzebestindige Gliser haben.
Pappbecher sind hier definitiv nicht angesagt. Und wenn Sie
die Partykonigin des Jahres werden wollen, dann bereiten Sie
die Eiswiirfel aus Orangensaft vor, damit der Geschmack nicht
verwissert wird, wenn sie schmelzen.

Ya [ stifser Wermut

Y | Cointreau oder Grand Marnier
1 1 Wodka

2 geviertelte Orangenscheiben Zimt

Mixen Sie den Wermut, den Likoér und den Wodka, und fiillen
Sie ihn in acht hitzebestindige Weingliser. Reihen Sie die
Gléser auf einem Tablett auf, ziinden Sie jeden Drink an, und
lassen Sie eines Threr Kinder (das mit den kurzen Haaren) das
Tablett hinaustragen. Wenn das Feuer erloschen ist, werfen Sie



in jedes Glas ein paar Eiswiirfel, legen eine geviertelte
Orangenscheibe daraufund geben ein bichen Zimt dariiber.

Ergibt 8 Glaiser

Hluhnchen im Kartoffelchipmantel

Konnen Sie sich eigentlich vorstellen, dal es tatsdchlich
Frauen gibt, die stundenlang vor dem heien Herd stehen und
fur ithre Familie kochen? Lachen Sie nicht, so etwas kommt
wirklich vor! Erst letzte Woche habe ich eine im Fernsehen
gesehen, und ich sage Thnen, die sah vielleicht alt aus. Aber das
ist ja auch kein Wunder. Diese ewige Hitze trocknet doch die
ganze Brustmuskulatur aus, die den Busen oben hlt.

Wie Sie wahrscheinlich schon vermutet haben, vertrete ich
die Philosophie, so wenig Zeit wie mdglich in der Kiiche zu
verbringen. Das entspricht in etwa Als Philosophie im
Schlafzimmer. Also, wenn ich es schaffen konnte, so schnell in
die Kiiche hinein und wieder hinauszukommen wie... na ja,
Schwamm driiber... es lohnt nicht. Trénen iiber vergossene...

Das entscheidende bei diesem Rezept ist jedenfalls, dafl Sie
das Hihnchen im Ofen schmoren und es trotzdem schmeckt
wie gegrillt. Ist Thnen eigentlich schon aufgefallen, bei wie
vielen von meinen Rezepten ich meine Familie an der Nase
herumfiihre? Ausgezeichnet! Sie machen also Fortschritte.

180 g aufgetautes Limonadenkonzentrat

Y litalienisches Salatdressing

2 Eploffel Senf

1 Teeldffel Worcestersauce

1 Hiihnchen (ca. 1800g), in Portionsstiicke zerkleinert
2 Efsloffel zerlassene Butter

100g zerkriimelte Kartoffelchips






Verriihren Sie in einer grofen Schiissel die Limonade mit dem
Salatdressing, dem Senf und der Worcestersauce. Geben Sie
die Hiihnchenteile hinein, und wenden Sie sie dann, damit sie
vollkommen mariniert werden. Dann stellen Sie sie mitsamt
der Marinade zwei bis drei Stunden in den Kiihlschrank. Wenn
Sie Lust dazu haben, konnen Sie die Hiihnchenteile auch ein-
oder zweimal wenden, aber warum sollten Sie dazu Lust
haben?

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Tupfen Sie das
Hiihnchen mit Kiichenpapier trocken, oder blasen Sie mit
einem Fon darauf. Die Marinade kdnnen Sie jetzt wegwerfen.

Geben Sie die Butter in eine flache Auflaufform und
schieben Sie sie in den Ofen. Wenn die Butter geschmolzen ist,
holen Sie die Auflaufform wieder heraus und legen die
Hiihnerteile hinein. Wenden Sie sie in der Butter, so dal} sie
iiberall gleichmiBig eingefettet sind. Dann geben Sie die
Kartoffelchips dariiber und driicken sie vorsichtig in die Haut
der Hiihnchenteile. Etwa eine Stunde schmoren, bis das
Hiihnchen gar ist. Hei3 oder wenigstens warm servieren.

Ergibt 4 Portionen

Boller-Cannoli

Das Problem bei diesem Rezept ist, da3 man dafiir Cannoli-
Rohrchen braucht. Und jetzt versuchen Sie mal, die im
Supermarkt zu bekommen! Aber Sie haben ja bestimmt schon
mal von der Kunst des Improvisierens in der Kiiche gehdrt —
und damit sind Sie jetzt an der Reihe. Schnappen Sie sich eine
Biigelsdge, und holen Sie die Kleiderstange aus dem Schrank.
Jetzt stellen Sie sich doch nicht so an! Seit Monaten nerven Sie
Ihren Mann doch schon damit, dal Sie einen neuen
Kleiderschrank wollen.

Also verabschieden Sie sich von dem héBlichen alten Stab
(natiirlich nicht von dem Ihres Mannes!), und wenn der (ihr
Mann) sich dann spdter mit der Hand in der Hose zuriicklehnt



und Thnen dadurch zu verstehen gibt, wie gut der Nachtisch
war, dann iberreichen Sie ihm einen Prospekt von Mdbel
Franz.

125 g gesiebtes Mehl

4 Efloffel braunen Zucker

2 Efsloffel Sherry, Muscatel oder anderen Siidwein

2 grofje Eier

Pflanzenol

100g frische oder tiefgekiihlte Erdbeeren, in kleine Stiicke
geschnitten

1 Rezept Cannoli-Fiillung (ndichstes Rezept)

12 Maraschino-Kirschenstengel

Geben Sie das Mehl und den Zucker in eine Schiissel und
vermischen beides mit den Fingern, bis es keine Kliimpchen
mehr gibt. Dann driicken Sie die Mischung an den Seiten hoch,
so dal} in der Mitte ein tiefes Loch entsteht (so wie das dunkle
Loch, das in Threm Leben klafft).

Verquirlen Sie leicht den Wein und das Ei, bis das Eigelb
zerplatzt ist, und geben Sie die Fliissigkeit dann in die Mitte
der Schiissel. Verriihren Sie die Mehlmischung mit dem Ei, bis
eine homogene Masse entstanden ist. Danach werfen Sie den
Teig auf ein Kiichenbrett oder schmeilen ihn ein paarmal
gegen die Wand, um ihn weich zu kneten. Schauen Sie nach,
ob Sie nicht zufillig mit dem Teig ein paar Kakerlaken erlegt
haben, und rollen ihn dann zu einer Kugel, die Sie in
Klarsichtfolie wickeln und fiir mindestens zwei Stunden kiihl
stellen. Im Kiihlschrank hélt der Teig sich zwei Tage.

Geben Sie so viel Ol in eine groBe Kasserolle, daB es etwa
fiinf cm hoch steht. Tauchen Sie die Cannoli-Réhren hinein,
und legen Sie sie zur Seite. Erhitzen Sie das Ol auf etwa 120
°C. Ob es heil genug ist, stellen Sie fest, wenn Sie ein
Brotstiickchen hineinwerfen und es sofort zu brutzeln beginnt.
Schneiden Sie den Teig in zwei Teile, verpacken Sie eine
Hilfte und legen Sie sie zuriick in den Kiihlschrank.

Den restlichen Teig schneiden Sie in sechs Teile. Mit einer



bemehlten Nudelrolle rollen Sie auf einem bemehlten Brett ein
Teigstiick zu einem etwa 8x6cm groflen Rechteck aus (oder so
grof3, wie Thre Cannoli-Rohrchen sind). Das Rechteck muf
breit genug sein, dafl, wenn Sie es um das Rohrchen wickeln,
noch ein wenig Teig iiberlappt. Beim Einwickeln bestreichen
Sie den iiberlappenden Streifen mit etwas Wasser und driicken
die beiden Enden fest zusammen, damit sie wirklich fest
aneinander haften. Danach rollen Sie das Rohrchen leicht
zwischen den Hénden, damit der Teig weich wird. Machen Sie
so viele Cannoli, wie Sie Rohrchen haben.

Ziehen Sie einen dicken Topthandschuh an, und lassen Sie
die Cannoli vorsichtig in das Ol gleiten. Fritieren Sie sie, bis
sie rundherum braun sind. Wenn sie auf der Oberseite braun
werden, wenden Sie sie einmal. Danach holen Sie die fertigen
Cannoli mit einer Kiichenzange oder mit zwei HolzspieBchen
aus dem Ol und legen sie zum Abtropfen auf Kiichenpapier, bis
sie soweit abgekiihlt sind, da} Sie sie anfassen konnen. Achten
Sie darauf, daB Sie auch das Ol aus dem Innern haben ablaufen
lassen. Danach halten Sie das Rohrchen mit einer Zange fest
und streifen die Cannoli ab, damit Sie das Rohrchen
wiederverwenden konnen. Wenn sie sich nicht abstreifen 1483t,
halten Sie das Rohrchen fest und drehen vorsichtig an der
Cannoli, bis sie sich 10st.

Backen Sie auf diese Weise alle 12 Cannoli-Hiillen aus und
lassen Sie sie abkiihlen. Ungefiillte Cannoli halten sich in
einem verschlossenen Behilter bei Zimmertemperatur bis zu
zwei Tagen.

Kurz vor dem Servieren geben Sie die Friichte in die
Cannoli, aber ohne sie zu zermanschen, es sei denn, Sie stehen
auf den entziickenden Braunton, der beim Mischen von Rot
und Purpur entsteht. Mit einem Loffel geben Sie die Fiillung in
die Cannolis. Danach stecken Sie einen Kirschstengel hinein,
damit sie aussehen wie Knallfrosche.

Ergibt 12 Cannolis



Cannoli-Fullung

900g vollfetten Ricotta
4 Teeloffel Vanilleextrakt

25 g gesiebten braunen Zucker

Verriihren Sie alles in einer Schiissel, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Decken Sie die Schiissel mit Klarsichtfolie ab,
und stellen Sie sie kiihl. Die Fiillung hidlt sich bis zu zwei
Tagen.

GEBURTSTAGSPARTY FUR AL

»Der Speck der mittleren Jahre«
Bundy-Biskuitkuchen

Wieder ist ein Jahr rum, und immer noch kein Dollar mehr im
Portemonnaie. Und wieder einmal ist Al im Marathon des
Lebens gegen die Wand gelaufen.

Wenn Sie sich schon die Miithe machen, fiir Thren Mann eine
groBe Geburtstagsfete zu schmeilen, dann sollten Sie
wenigstens daflir sorgen, dal er keinen Spall daran hat. Sie
selbst miissen schlieBlich auch ein bilchen was von der Sache
haben. Und auBlerdem, wenn er sich amiisiert, dann erwartet er
so etwas in Zukunft jedes Jahr von Thnen.

Wenn er sich dariiber freut, dal doch tatsdchlich ein paar
Leute aufgetaucht sind, dann erkldren Sie ihm, daBl die nur
wegen des Essens da sind. Wenn sie Geschenke mitbringen,
dann machen Sie ihn darauf aufmerksam, dafl die weniger
gekostet haben als das Eis, das er selbst zum Kiihlen der
Getrdnke besorgt hat. Und wenn er sich dann noch mit der
Tatsache trostet, daf sein Leben erst zur Hilfte vorbei ist, dann
erinnern Sie ihn daran, daB3 er mit einem Korper, der dermallen
hiniiber ist, keine Chance mehr hat, eine Frau kennenzulernen,
die besser aussieht als Sie selbst.



Wenn Sie sich aber richtig amiisieren wollen, dann planen
Sie ein wirklich teures Menii mit lauter Zutaten, die IThr Mann
nicht ausstehen kann, zum Beispiel mit Krabben. (Schon die
Symbolik, die darin liegt, ist das Geld wert.) Und haben Sie
keine Hemmungen, ein bilchen deutlich zu werden. Thr Mann
wird schon wissen, was Sie meinen, wenn Sie den Dip auf den
Namen taufen:

»Der Speck der mittleren Jahre«

Y5 Pfund Frischkdse

200g gekochte Krabben

8 Eploffel saure Sahne

2Y; Teeldffel Worcestersauce

1 Teeldffel Muskat

Tabasco, Salz und Pfeffer nach Belieben

Piirieren Sie den Frischkése, die Krabben, die saure Sahne und
den Zitronensaft mit dem Zauberstab. Klar, Sie kOnnen
natiirlich auch eine Kiichenmaschine dafiir nehmen, wenn Sie
sich zum Geburtstag Thres Mannes eine schenken lassen.
Mixen Sie so lange, bis alles glatt verriihrt ist, von den
Krabben aber noch kleine Brockchen iibrig sind. Fiigen Sie so
viel Tabasco, Salz und Pfeffer hinzu, wie Sie mogen.

Ergibt eine mittelgrofie Schale

Bundy-Biskuitkuchen

Es soll ja tatsdchlich Leute geben, die glauben, dafl man solche
Sachen wie Eier, Zucker und Mehl wirklich selbst kaufen muf3.
Und ich wette, diese Leute wiirden auch glauben, da3 dies hier
ein echter Biskuitkuchen ist. Zuerst nenne ich Thnen die
Zutaten, die Sie von Thren Nachbarn schnorren miissen. Wenn
Sie dann noch Lockenwickler tragen, kriegen Sie sie vielleicht
sogar vorbeigebracht.






5 grofle Eier, getrennt, + Eiweifs von einem grofien Ei

15 Teeloffel Mandelextrakt

1 Teeldffel Vanilleextrakt (Lassen Sie sich aber blof; kein
Vanillin andrehen. Bestehen Sie auf echter Vanille!)

125 g Zucker

Y Teeloffel Salz

5 Teeloffel Backpulver

1% Teeloffel Vanillezucker

150g gesiebtes Mehl

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Fetten Sie eine
Springform ein: Am einfachsten geht das mit Spriihfett aus der
Dose. Sie konnen auch Vaseline nehmen, wenn Sie noch
welche haben. Vergessen Sie nicht, auch im Schlafzimmer
nachzuschauen.

Schlagen Sie die Eigelbe, bis sie alle aufgeplatzt sind.
Riihren Sie Mandel- und Vanilleextrakt, Salz, Backpulver und
schlieBlich den Zucker hinein, bis eine homogene Masse
entstanden ist.

Quirlen Sie das Eiweil} steif, und streuen Sie den Vanille-
zucker dariiber. Ungefdhr so habe ich mir vorgestellt, dereinst
Als Asche iiber der Karibik auszustreuen, wenn ich seine
Lebensversicherung einkassiert habe und meine grof3e
Urlaubsreise antrete.

GieBBen Sie die Eigelbmischung in die Mitte des geschla-
genen Eiweil. Dann riihren Sie vorsichtig mit einem
Gummispachtel durch die Eigelbmischung und heben das
Eiweil vom Schiisselboden unter. Riihren Sie vorsichtig immer
von der Mitte aus, und drehen Sie die Schiissel dabei jeweils
ein bilchen, bis der Teig keine weilen Streifen mehr hat.
Danach rithren Sie auf die gleiche Weise das Mehl ein, und
zwar nacheinander jeweils ein Drittel. Rithren Sie nicht zu
heftig, sonst fillt das Eiweil genauso schnell in sich zusammen
wie mein Leben.

GieBen Sie den Teig in die Springform, und backen ihn etwa
50 Minuten. Ob der Kuchen wirklich gar ist, iiberpriifen Sie,
indem Sie einen SpieB hineinstechen, an dem beim



Herausholen kein Teig mehr kleben darf. Dann legen Sie eine
umgedrehte Kuchenplatte auf die Form, ziehen Kiichen-
handschuhe an, driicken die Form und die Platte gegeneinander
und stiirzen das Ganze, so da3 die Kuchenplatte sich jetzt unten
befindet. Lassen Sie den Kuchen zunichst abkiihlen, und 16sen
Sie dann die Springform.

Spéter ziinden Sie noch eine Kerze an, servieren den Kuchen
und zerren (in meinem Fall) Al von der kleinen Nymphe weg,
der er schon die ganze Zeit weiszumachen versucht, er sei von
Beruf Showstar. Dann unbedingt sofort ein paar Schritte
zuriicktreten, denn wenn Al eine Kerze ausblést, ist das so, als
sdle man auf der Wildwasserbahn in Disneyland im ersten
Wagen. Es ist ja wirklich zu dumm, dafl keiner der Géste
nassen Kuchen mag, aber dafiir konnen Sie ihn am néchsten
Tag ganz allein verputzen.

Ergibt 8 Portionen



»Kriegst du an Weihnachten nicht
auch immer so ein sentimentales
Gefiihl? Ich nimlich auch nicht.« -Al

FROHLICHE BUNDY-WEIHNACHT

Weihnachtsschmuck/Dessert-Kombination
Pizza-Dominosteine
Hackbraten-»Kuchen« mit Kartoffelpuiree-»GuB «
Weihnachtsschmuck/Dessert-Kombination

Eigentlich wollte ich ja dieses Weihnachten Friichtekuchen
servieren — den haben wir schon im Familienbesitz, seit Als
Onkel Righty gerade eben noch die besten Sachen aus Al
Capones Hohle geholt hat, kurz bevor Geraldo der ganzen
Sache dann ein Ende gemacht hat. Aber Bud hatte ihn schon
als altdgyptischen Hdmorrhoidenring ans Museum verkauft.
Also habe ich statt dessen dieses Kunstwerk kreiert. Gar nicht
so iibel fiir anderthalb Minuten Arbeit... auller natiirlich, man
probiert es.



1 Zeitung
Tesa-Film
Frischkdse
Corn-flakes

Rollen Sie die Zeitung zu einem Kegel zusammen, und kleben
Sie sie zu. Stellen Sie sie auf ein kleines Tablett oder auf ein
Stiick Sperrholz. Danach streichen Sie etwa so viel Frischkise
darauf, wie die Weihnachtsausgabe der Cosmopolitan dick ist.
Dann driicken Sie so lange Corn-flakes in den Kése, bis er ganz
damit bedeckt ist (ohne die Corn-flakes dabei zu zerbrdseln).
Den Rest des Kises verteilen Sie auf dem Tablett, das sieht
dann aus wie Schnee. Stellen Sie Thre Kreation in die Mitte des
Tisches, damit alle Thre Lieben den ganzen Tag lang daran ihre
Freude haben.

Pizza-Dominosteine

Ich weill gar nicht, warum manchen Leute glauben, die Bundys
hitten keinen Sinn flir Feiertage. Was konnte denn noch
weihnachtlicher sein als eine rotgriine Pizza? Nein, ich meine
nicht die schimmelgriine, die schon ein paar Tage hier zu
Hause herumliegt — ich rede von einer Salamipizza mit ein
biBchen von diesem kleingeschnittenen Griinzeug (Sie wissen
schon, Gemiise und Kréuter). Und das beste ist, man muf} nicht
einmal besonders viel kochen.

Schneiden Sie einige Pizzareste in Quadrate, die etwa die
GroBe von Dominosteinen haben. Dann legen Sie je zwei
Stiicke mit der Belagseite aufeinander und stecken sie mit
einem holzernen Zahnstocher fest. Bunte Zahnstocher aus
Plastik sehen zwar besser aus, sind aber in geschmolzenem
Zustand nur schwer wieder von den Zéhnen zu kriegen.

GieBBen Sie so viel Oliven- oder Pflanzendl in eine Kasse-
rolle, daf} es die Dominosteine bedeckt, und erhitzen Sie es auf
grofer Flamme, bis das Ol anfingt zu qualmen. Nun geben Sie
vier oder fiinf Dominosteine mit dem Zahnstocher nach oben in



das heiBe Ol, und fritieren sie etwa eine halbe Minute lang, bis
die Tomatensauce, die an der Seite herausquillt, knusprig braun
geworden ist. Holen Sie die Pizzastiicke am Zahnstocher
wieder aus dem Ol und lassen Sie sie auf Kiichenpapier
abtropfen, wiahrend Sie Thre iibrigen »Dominosteine« fritieren.

Nun schichten Sie die Dominosteine so kunstvoll iiber-
einander, da} es aussieht, als wiirde sofort der ganze Turm
zusammenfallen, sobald jemand auch nur ein einziges Stiick
wegnimmt. Das wird keiner wagen, und Sie haben spéiter mehr
fiir sich allein. Wenn Al sich dann in den Wochen danach
beklagt, daB er noch nicht einmal mehr wei}, wie Wurst
iiberhaupt schmeckt, bekommt er jedesmal einen Zahnstocher
mit, an dem er auf dem Weg zur Arbeit lutschen kann.

Hackbraten-»Kuchen« mit Kartoffelpuiree-»GuB «

Immerhin ist ja schlieBlich Weihnachten, da konnen Sie also
auch ruhig mal etwas Besonderes fiir Thre Lieben machen.
Aber vermutlich haben Sie viel zuviel Zeit damit verplempert,
fiir sich selbst einzukaufen. Es gibt praktisch nichts mehr zu
beilen im Kiihlschrank, und an der Imbilbude 143t man Sie
auch nicht mehr anschreiben. Was nun?

Hier kommt eine Methode, wie Sie trotzdem den Weih-
nachtstag ein bilchen festlich gestalten konnen: ein
Hackbraten, der wie ein Kuchen aussieht! Das ist nun wirklich
einmal ein flexibles Rezept. Sie haben keine Semmelbrosel?
Dann nehmen Sie statt dessen einfach zerriebene Krécker.
Keine Zwiebeln? Dann nehmen Sie statt Semmelbroseln eben
Zwiebelkriacker. Sie haben auch keinen Sellerie und keine
Peperoni mehr? Na und? Das Zeug mag doch sowieso keiner?
Was, Sie haben noch nicht einmal Heisch oder Kartoffeln?
Jetzt reicht’s aber. So flexibel ist dieses Rezept nun auch
wieder nicht.

Wenn Sie dem Gericht einen ganz besonderen Touch geben
wollen, dann firben Sie den Kartoffelpiiree-Gul3 festlich. Da



wir hier von Weihnachten sprechen, nehmen Sie rote
Lebensmittelfarbe und farben rote Streifen in den GuB3. Ostern
machen Sie ihn blau. Pfingsten griin und an Threm Hoch-
zeitstag schwarz.

Hier aber noch ein Tip zum Geldsparen: Bei Lebens-
mittelfarben gibt es ziemlich gute Angebote, wenn das Zeug
wegen giftiger Zusitze gerade vom Markt genommen werden
soll.

2 Pfund Rinderhack

8 Efloffel Semmelbrosel

2 grofje Eier

4 feingehackte Zwiebeln

1 knappen Teeloffel mildes Chilipulver oder edelstif3en
Paprika

1 Teeldffel Salz oder mehr nach Belieben

15 Teeloffel weifer Pfeffer oder mehr nach Belieben

7 Eploffel Worcestersauce

2 Epldffel Ketchup

100g feingehackte Sellerie

100g grob gehackte Peperoni

1 Pfund geschdlte und in Wiirfel geschnittene Kartoffeln
Vs | Sahne

6 Efsloffel weiche Butter

Lebensmittelfarbe

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Kneten Sie in einer
groflen Riihrschiissel das Rinderhack, die Semmelbrdsel, Eier,
die Zwiebeln, das Chilipulver, Salz, Pfeffer, 4 EBIloffel
Ketchup, die Worcestersauce, den Sellerie und die Peperoni
mit den Hénden gut durch. Geben Sie die Masse in eine
Kastenform mittlerer Grof3e, und driicken Sie sie fest.

Dann kommt der Hackbraten in den Ofen. Nach 30 Minuten
gieBen Sie den Bratensaft ab und verteilen drei EBl6ffel
Ketchup auf dem Braten. Danach schieben Sie ihn nochmals
fiir 40 Minuten zuriick in den Ofen. Nach 20 Minuten gieen
Sie die restliche Mistbriihe aus der Form ab.



Wihrend das Hack brit, kochen Sie die Kartoffeln so weich,
dal sich ein Zahnstocher leicht hindurchstecken ldfit. Dann
giefen Sie sie in ein Sieb, lassen das Kochwasser abtropfen
und zerstampfen sie in einer Schiissel mit der Sahne, der Butter
sowie Salz und Pfeffer nach Belieben. Verriihren Sie alles, und
geben Sie dann tropfchenweise die Lebensmittelfarbe hinzu,
bis das Piiree genau die gewiinschte Farbe hat. Dann decken
Sie die Schiissel mit Folie ab und stellen sie beiseite.

Heben Sie den Hackbraten mit einem Pfannenheber aus der
Form und lassen ihn auf Kiichenpapier abtropfen. Dann stellen
Sie ihn auf eine Servierplatte und plazieren unter allen vier
Seiten je einen Streifen Wachspapier, von dem mindestens die
Hilfte herausgucken sollte. Sie bestreichen den Hackbraten mit
dem Kartoffelpiiree und ziehen die Papierstreifen anschlieBend
heraus. Denn denken Sie daran: sauber kommt weiter. (Ich
wiinschte, das konnte ich von Kelly auch sagen.) Sofort
servieren.

Ergibt 6 Portionen



* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Du liebe Giite, was war ich iiberrascht, als meine Nachbarin
Marcy geradezu darauf bestand, mir bei meinem Kochbuch zu
helfen. Als wahre Geste der Freundschaft hitte ich es
empfunden, wenn sie den Abwasch fiir die fiinfzig anderen
Rezepte iibernommen hitte. Aber statt dessen bekam ich das
hier.

Chiffon-Kuchen »Engelsfliigel« mit
rosa »Altweibersommer «-Gul}
von
Ms. Marcy Rhoades

Ehemalige Leiterin der Kreditabteilung
der Kyoto Nationalbank
Thre Einlagen sind bis zu einer Summe von $100.000
versichert!

Zunichst mochte ich meiner lieben Freundin Peggy dafiir
danken, daB} sie mir die Gelegenheit gegeben hat, einen Beitrag
zu diesem Buch zu leisten. Ich komme nicht umhin zuzugeben,
daB3 ich tberrascht war, als ich von ihr erfuhr, daf3 sie ein
Kochbuch zusammenstellt, dessen Reinerlos fiir die Stiftung
Rettet die Seekiihe bestimmt ist. Aber wie ich immer sage:
Jeder Mensch hat einen guten Kern — sogar Peggy. Oder etwa
nicht? Mein Chiffon-Kuchen »Engelsfliigel« ist eine
wunderbare lockere, gro3e und schon aussehende Kdstlichkeit.
Er steht fiir das Ideal der gesunden Erndhrung und driickt in
seinem ganzen Wesen eine Verehrung fiir das Leben an sich
aus. Anstatt Butter verwende ich Pflanzendl, da es erstens viel
gesiinder ist und ich zweitens fest davon iiberzeugt bin, daf3



man Kiihe nicht in einem Stand der Sklaverei halten sollte, nur
damit sie den Launen der Menschheit zu Diensten sind.

Eier dagegen kann man ruhig verwenden. Hiithner haben
nicht diese groBen braunen Augen — ein Zeichen dafiir, daf3
ihnen die Sensibilitdt der hoher entwickelten Sdugetiere fehlt.
Auch verwende ich ausschlieBlich ungebleichtes Mehl — in
unserem Haushalt wird man all diese fiirchterlichen
Weillmacher vergeblich suchen. AuBlerdem nehme ich nur
braune Eier, denn die sind naturbelassen.

Leider jedoch ist man gelegentlich gezwungen, seine Ideale
hintanzustellen. Einmal habe ich dieses Rezept mit
nichtraffiniertem Zucker und ohne Meersalz ausprobiert, aber
als Steve den Kuchen dann probierte, hatte sein kleines
Gesichtchen einen so enttduschten Ausdruck, daf3 ich mir fest
vornahm, ihn niemals, niemals wieder so ungliicklich zu
machen. Ich weil} natiirlich selbst, dal Vanillezucker irgendein
chemisches Zeug ist, aber versuchen Sie einmal, einen Kuchen
ohne Vanillezucker zu backen.

genau 38 Eploffel ungebleichtes, gesiebtes Mehl
genau 24 Epldffel reinen Rohrzucker

3 Teeloffel Backpulver

% Teeldffel Salz

6 ganz besonders grofle braune Eier

12 Efsloffel Evian-Mineralwasser

genau 8 Efloffel teures Pflanzenol

1% Teeloffel echtes Vanilleextrakt

1 Teeloffel Vanillezucker

fiir den Guf3 siehe ndchstes Rezept

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Spritzen Sie ein paar
kostliche Tropfen Ol in zwei zueinander passende Designer-
Kuchenformen (20 cm Durchmesser, 8 cm hoch). Dann drehen
Sie die Formen um, so daB} ihre kriftigen kleinen Hinterteile
zum Vorschein kommen. Schneiden Sie ein etwa 40 cm langes
Stiick Backpapier ab und falten Sie es einmal, so daB es jetzt






20 cm lang ist. Dann falten sie es iiber die Diagonale immer
weiter, bis die einzelnen Falten nur noch zwei bis drei
Zentimeter breit sind. Nehmen Sie jetzt dieses gefdcherte
Papierdreieck, und plazieren Sie es so auf dem Boden der
Kuchenform, dal die Seite mit dem Falz genau bis zur Mitte
der Form reicht. Mit der einen Hand halten Sie das Papier
sanft, aber entschlossen fest, wihrend Sie mit der anderen alles
abschneiden, was an der Kante tibersteht. Wenn Sie das Papier
jetzt entfalten, sollte eine Kreisform entstanden sein und genau
in die Pfanne passen. Legen Sie es hinein, und titscheln Sie es
ein wenig an den Stellen, wo es im Ol liegt, damit es kleben
bleibt. Mit der zweiten Pfanne verfahren Sie genauso. Dann
nehmen Sie noch ein wenig mehr Ol und fetten damit das
Papier ein, aber nicht den Rand der Kuchenform.

Jetzt wird es langsam Zeit, daB3 Sie Thren Zutaten klar-
machen, wer der Bofl in der Kiiche ist. Schlul mit den
Hitscheleien. Verriihren Sie gefiihl-, aber auch kraftvoll das
Mehl, den reinen Rohrzucker, das Backpulver und das Salz, bis
sie ganz vermischt sind. Dann kitzeln sie neckisch die Eigelbe,
das Wasser, das Ol und die Vanille, bis die Eigelbe vor Wonne
zerflieBen. Sie miissen unter lThren Hinden zittern und sich
nach mehr sehnen. Doch Sie riihren sie entschlossen unter die
Mehlmischung, bis das Ganze in feuchter Erwartung vor ihnen
liegt. Und jetzt bringen Sie noch eine dritte Schiissel ins Spiel
und schlagen darin das Eiweil und den Vanillezucker. Jaaaa,
schlagen Sie es hart und streng, machen Sie es an, bis es ganz
steif ist.

Die Mehlmischung und das Eiweil} sind jetzt kurz vor der
Vereinigung. Wilzen Sie sie hin und her in einem stdndigen
Auf und Ab, bis die zwei eins geworden sind. Doch dann
reiBen Sie sie wieder auseinander und peitschen sie in zwei
getrennte Kuchenformen. Die beiden Formen jedoch werden
wiedervereint im warmen, empfangsbereiten Ofen, wo sie 50
Minuten lang das Lager teilen, bis ein SpieB hart in sie
hineinfahrt und wie geleckt wieder herauskommt. Wenn Thr
Ofen nicht gleichmdfBig heil wird, wechseln Sie nach der



Hilfte die Stellung. Dann macht die Sache sogar noch mehr
SpaB.

Ziehen Sie die beiden Kuchen aus ihrer gemeinsam erlebten
heilen Ekstase hin zu einem Ort, wo sich ihre Leidenschaft
abkiihlen kann, bis sie nicht mehr wéarmer sind als die liebliche
Luft, die sie umgibt. Aber friiher, als Sie zu hoffen wagten,
erwacht jener unaussprechliche Hunger von neuem und brennt
in ihnen wie ein witendes Feuer. Einer plotzlichen,
unwiderstehlichen Begierde folgend, umfassen Sie eine
glinzende Edelstahlklinge und schlitzen damit an den
AuBenkanten der Kuchen entlang, um einen jeden aus der
Umklammerung seiner Form zu 16sen.

Dann legen Sie einen Teller auf die Form, driicken die Form
und den Teller fest, aber liebevoll gegeneinander und schiitteln
sie heftig hin und her. Unschuldig, hilflos féllt der Kuchen auf
den Teller. Herrisch schidlen Sie ihn aus dem Papier und
entbloBen so seinen verlockenden Unterleib, dann drehen Sie
ihn erbarmungslos auf einen anderen Teller. Doch ihr
Verlangen ist erst befriedigt, wenn Sie mit dem zweiten
Kuchen ebenso verfahren sind. Sollten beide Kuchen oben
herum prall und rund sein, dann beschneiden Sie den einen
ganz behutsam, so dal} er flach wird.

Wihrend Sie und Thr Kuchen sich ein letztes Mal abkiihlen,
versuchen Sie wieder zu Atem zu kommen und machen dann
den GuB. Zuerst streichen Sie die beschnittene Schicht ein und
legen dann die heile mit der runden Seite nach oben darauf.
Dann streichen Sie den restlichen Guf3 iiber den ganzen
Kuchen. Ziinden Sie sich eine Lucky an. Es war ein heiller
Vormittag.

Fiir 5 ahnungslose Paare



Rosa »Altweibersommer«-Gufl

genau 24 Eploffel Zucker

genau 12 Epldffel Evian-Mineralwasser
Eiweif3 von drei grofien braunen Eiern
3 Teeloffel echtes Vanilleextrakt

Y Teeloffel Vanillezucker

(natiirliche) rose Lebensmittelfarbe

Verrithren Sie in einer mittelgroBen Designer-Kasserolle auf
mittlerer Ramme etwa 30 Sekunden lang den Zucker mit dem
Wasser. Dann lassen Sie die Mischung ohne Riihren
aufkochen, bis sie etwa 100 °C auf dem Bratenthermometer
erreicht hat. Wenn Sie kein solches Thermometer besitzen,
springen Sie von der nédchsten Briicke. Eine Kiiche ohne ein
Bratenthermometer kann nur einer vdlligen Versagerin
gehoren. (Hinweis nur fir Peg: Um die Temperatur zu
iiberpriifen, hiltst du eine Gabel zuerst in die Kasserolle und
tauchst sie dann in kaltes Wasser. Wenn sie beim Heraus-
nehmen lange Fiaden zieht, stimmt die Temperatur.)

Wihrend der Zucker kocht, schlagen Sie das Eiweil3, bis es
auf der Oberflache lauter kleine Blasen wirft. Fiigen Sie die
Vanille und den Vanillezucker hinzu und schlagen Sie weiter,
bis das Eiweil} steif ist und nicht mehr glinzt. Stellen Sie es
zunéchst zur Seite.

Wenn der Zucker fertig ist, schlagen Sie das Eiweil3
nochmals. Dabei gielen Sie langsam und unter stindigem
Riihren die Zuckerlosung hinein. So verfahren Sie weiter, bis
Sie den ganzen Zucker zugegeben haben, der Guf3 abgekiihlt ist
und schon beginn steif zu werden.



»Hallo? Ist dort der
Pizza-Blitz?« -Peg

Feinschmecker-Ments in sechs Minuten

Ich gehore nicht zu den Schwachsinnigen, die an ein Buch wie
Feinschmecker-Meniis in sechzig Minuten glauben wie an die
Bibel. Ja, erwartet man denn vielleicht von mir, dafl ich mein
ganzes Leben in der Kiiche verbringe? Von allem, was man
nicht auch in sechs Minuten hinkriegt, 143t man am besten
gleich die Finger. Leider glaubt Al, dies bezdge sich auf
samtliche Lebensbereiche.

Die Rezepte in diesem Kapitel sind superschnell zu kochen.
Zugegeben, in den bisherigen Kapiteln stand allerhand Zeug
fiir besondere Gelegenheit, aber hier geht es jetzt um das ganz
alltdgliche Leben. Sie miissen lernen, lhre Zeit einzuteilen.
Etwas, das schwierig aussieht, diirfen Sie nur dann machen,
wenn jemand zuschaut.

AuBlerdem lernen Sie hier, schnell etwas auf den Tisch zu
bringen, ganz besonders dann, wenn Sie es in dem Behiltnis
belassen, in dem Sie es gekocht haben. Stellen Sie einfach den
Topf auf den Tisch, aber legen Sie ein Buch aus der
Leihbiicherei unter, damit die Wachsdecke nichts abbekommt.
Wenn Sie Géste haben, rufen Sie schon beim Hereinkommen
mit franzosischem Akzent: »Attention. Die Topf ist serr ‘eifd!«
Damit lassen Sie die Leute wissen, dafl Sie besonderen Wert



darauf legen, die Mahlzeiten grundsitzlich warm auf den Tisch
zu bringen und daf die Franzosen es auch immer so machen.
(Ich war vielleicht iiberrascht, als ich herausfand, dafl das
wirklich stimmt!) Das Problem ist, daB Al mir nicht mehr
glaubt, wenn ich ihm erzédhle, dal die Franzosen bestimmte
Dinge so oder so machen. Nach wie vor rennt er jedesmal
schreiend aus dem Schlafzimmer, sobald ich die Folies-
Bergere-Suite von Ralph’s Moulin Rouge Hotel fiir
Erwachsene in Gary zur Sprache bringe.

Baisers a la Fernbedienung

Dieses Rezept ist der Inbegriff all dessen, worum es in diesem
Kapitel geht — Kochen im Schlaf. Manchmal bin ich so
umwerfend gut, daB es mich selbst erschreckt. Auf jeden Fall
erschreckt es Al, aber es trifft ihn nicht mehr so hart wie frither.
Leider trifft Al seinerseits mich auch nicht mehr so hart, wenn
Sie verstehen, was ich meine.

Dies ist ein Plitzchen-Rezept. Man kann damit aber
ebensogut auch kleine Schilchen fiir Eiscreme oder dhnliches
Zeug machen, wenn Sie der Typ Frau sind, der sich dariiber
Gedanken macht, ob das Klopapier farblich auch zum
Badezimmer pafit, und jede Woche den Aschenbecher ausleert,
selbst wenn er erst halb voll ist. Sie wissen ja sicher, was ich
meine, oder? Da dies ja nur ein Buch ist, tun wir mal so, als ob
es um diese Schilchen ginge.

Eiweif3 von vier grofen Eiern

15 Teeloffel Vanillezucker

2 Teeloffel Vanilleextrakt

150 g Puderzucker

4 Epfloffel zerkriimelte Mais-Schokoriegel

Heizen Sie den Ofen auf 220 °C vor. Decken Sie zwei
Backbleche mit zwei Stiicken von einer brauen Papier-
Einkaufstiite ab. Sie kdnnen natiirlich auch losmarschieren und



dieses Zeug kaufen, das die Leute Backpapier nennen. Aber
warum sollten Sie extra wegen etwas in den Supermarkt
rennen, was Sie schon zu Hause haben, wenn Sie nur den Miill
wieder auskippen?

Malen Sie auf jedes Stiick Papier sechs 15 cm grof3e Kreise.
Dann geben Sie das Eiwei3, den Vanillezucker und die Vanille
in eine Schiissel und mixen das Ganze wie verriickt durch, bis
ein Haufen Schaum entstanden ist. Geben Sie den Puderzucker
hinzu, und mixen Sie nochmals kriftig durch, bis ganz steife
Haubchen entstehen — ungefihr so wie die, mit denen ich
todsicher 1975 Miss Chicago geworden wire, wenn ich wegen
Al nicht vorher die Teilnahmebedingungen gebrochen hitte.
Dann rithren Sie den Zucker ein, ganz sanft, damit die
Baisermasse nicht in sich zusammenfillt wie alle meine
Traume.

Loffeln Sie die Masse auf die zwdolf Kreise. Mit der
Riickseite des Loffels glitten Sie jeden Kreis so, daB3 er in der
Mitte flach ist und am Rand ein bilchen hochsteht. Schieben
Sie die Baisers in den Ofen und schalten den Ofen aus, sichern
Sie die Ofenklappe mit einem Vorhidngeschlo3, und gehen Sie
ins Bett. Sie konnen die Baisers am ndchsten Morgen
herausnehmen oder schon nach vier Stunden, wenn im
Nachtprogramm ein Arnold-Schwarzenegger-Festival 14uft.

Ergibt 12 Schélchen

Kombi-Apfelmus

Dieses Rezept habe ich damals erfunden, als Kelly mit einem
geliechenen offenen Coupe gegen einen Baum krachte und die
ganzen Apfel auf den Vordersitz fielen. Wir hitten uns ja
erboten, fiir den Schaden aufzukommen, aber Kelly war damals
erst dreizehn, und auflerdem wullte sie nicht einmal, wem der
Wagen gehorte. Das arme Kind hatte ein solches Trauma, daf3
sie schwor, sie wiirde ab jetzt im Auto nur noch auf der
Hinterbank sitzen.



Da hatte ich nun also all diese angematschten Apfel und
dachte mir, es konnte doch nicht schaden, wenn ich zur
Abwechslung einmal ein richtiges Hausmiitterchen spiele. Also
habe ich Apfelkompott und Apfelpfannkuchen und Bratipfel
und lauter so ein Zeug gemacht, bis ich keine Apfel mehr sehen
konnte. Aber es waren immer noch so entsetzlich viele Apfel
iibrig, und alle schienen sie mir mit ihren kleinen Stengelchen
wie wild zuzuwinken.

Vollig erschopft und tiberwéltigt, wie ich war, scho3 es mir
plotzlich wie ein Blitz durch meinen wirren Kopf, dal} ich eine
Sache vollkommen vergessen hatte — APFELSTRUDEL! Als
ich noch ein kleines Méadchen war, hat meine Familie, wie so
viele amerikanische Familien in den flinfziger Jahren, jeden
Kontakt zum Landleben verloren. Wenn man einen Kuchen
wollte, dann ging man eben einen kaufen. Ich war schon
fiinfundzwanzig, als ich eines Tages erfuhr, da man
Apfelkuchen auch aus Apfeln machen konnte. Stellen Sie sich
nur meine Uberraschung vor!

Wenn Sie immer etwas von diesem Apfelmus im Haus
haben, konnen Sie jederzeit ohne viel Arbeit ein deftiges
warmes Mittagessen, braunen Schnee (nichstes Rezept) oder
einen falschen Apfelstrudel machen. Wenn Sie bei letzterem
iibrigens einen richtig miesen Kuchenteig zusammenmixen,
dann it kein Mensch ein Stiick, und Sie kénnen ein und
dasselbe Apfelmus immer und immer wieder verwenden.

Sie konnen das Mus natiirlich auch einfach so servieren oder
mit Schlagsahne auf Sandkuchen oder Miirbeteig. Und so
machen Sie ihn:



60g Butterflockchen

1 Kilo geschiilte und in diinne Scheiben geschnittene Apfel
Yy Teeldffel Ingwer

Y Teeloffel Muskat

% Teeldffel Currypulver

150 g Raffinadezucker

12 Efsloffel braunen Zucker

12 Epléffel Weifswein

Zerlassen Sie die Butter auf mittlerer Ramme in einem groen
Topf. Geben Sie die Apfel hinzu, und riihren Sie hier und da,
bis sie die ganze Butter in sich aufgesogen haben. Wihrend die
Apfel diinsten, mischen Sie die Gewiirze, das Currypulver und
den Zucker zusammen und zerreiben die Mischung zwischen
den Fingern, damit keine Kliimpchen zuriickbleiben.

Riihren Sie die Mischung unter die Apfel. Geben Sie den
Wein hinzu, und bringen nun das Ganze auf groer Ramme
zum Kochen. Dann schalten Sie auf kleinere Flamme und
lassen den Brei simmern, bis die Apfel weich sind und ein
dicker Sirup im Topf schwimmt. Bewahren Sie den Kompott in
Einmachgldsern oder dhnlichem auf. Er hélt sich bis zu einem
Monat. Sie konnen ihn heil, warm, kalt oder eisgekiihlt
servieren. Aber ich esse nichts davon!

Ergibt genug Kompott fiir einen Apfelstrudel

Brauner Schnee

Al sagt, daB3 von diesem Rezept der Ausdruck »Schnee von
gestern« herriihrt, aber ich weill natiirlich, da3 er nur Witze
macht — so wie ich schon damals dachte, er hitte nur einen
Witz gemacht, als er mir erzéhlte, er hitte einen Job in diesem
Geschift angenommen. Also habe ich ihm eines Tages
tatsdchlich einmal echten alten Schneematsch serviert, und was
soll ich Thnen sagen — es hat ihm wirklich geschmeckt. Tja, so
ist mein Al: ein wirklicher Feinschmecker unter den armen



Schluckern.

Dieses Dessert ist auch flir Didtbewufte zu empfehlen, weil
das Eiweil und die Gelatine das Ganze ordentlich strecken.
Und wenn Ihre Dritten gerade beim Zahntechniker sind,
konnen Sie statt Apfelscheiben auch Apfelkompott nehmen.

4 Eploffel heifses Wasser

1 Efloffel Gelatine ohne Aroma

250g Apfel oder kaltes oder gekiihltes Apfelmus
(vorhergehendes Rezept oder aus der Dose)

6 Teeldffel Zucker

Eiweif von zwei grofien Eiern

4 Teeloffel Kriimel von Makronen oder Ingwerplitzchen
(nach Belieben)

Gieen Sie das heile Wasser in eine hohe Schiissel. Streuen
Sie die Gelatine dariiber, und lassen Sie sie eine Minute stehen,
damit sie sich ein wenig auflost. Dann verriihren Sie sie, bis
eine glatte Masse entstanden ist.

Riihren Sie die Apfelscheiben oder das Kompott hinein. Die
Apfel konnen Sie mit den Fingern ein wenig zerbrdseln, wenn
Sie kleinere Stiicke haben wollen. Danach rithren Sie den
Zucker ein. Quirlen Sie das Eiweil}, bis es steif ist, und heben
Sie es unter. Geben Sie die Masse in vier Bier oder Parfait-
Glaser, wenn Ihre tote Tante IThnen welche hinterlassen hat.
Zum Kiihlen in den Kiihlschrank stellen und vor dem Servieren
mit den Kekskriimeln bestreuen.

Ergibt 4 Portionen

Pina Colada-Erdbeereis

Sagen Sie Threm Mann, dafl Sie ihm etwas Flottes, Lustiges
und Alkoholisiertes mitgebracht haben. Dann lehnen Sie sich
in Ruhe zurlick und sehen geniillich zu, wie er in Depression
verfdllt, sobald er merkt, dal sie damit gar nicht die »tolle



Andrea« aus dem Club Med meinten.

1 Kilo aufgetaute Tiefkiihlerdbeeren (ganz oder in
Stiicken) mitsamt dem Fruchtsaft

5 Eploffel braunen Bacardi

5 Eploffel Cointreau oder Grand Marnier

4 Efloffel Pifia Colada-Konzentrat

Piirieren Sie samtliche Zutaten auller einem Viertel der
Erdbeeren in der Kiichenmaschine oder mit dem Zauberstab.
Dann rithren Sie die restlichen Erdbeeren unter, giefen das
Ganze in eine Tiefkiihlbox und frieren es ein. Servieren Sie das
Eis mit Fruchtsalat oder auf den Baisers a la Fernbedienung.

Ergibt 10 Portionen

Rindfleisch in der Pfanne »gegrillt«

Fast alle Zutaten in diesem Rezept stammen aus chinesischen
und mexikanischen Schnellrestaurants — auler dem teuren
Zeug natiirlich, dem Rindfleisch und dem Fruchtsaft. Na ja,
eigentlich stammen in Wahrheit iiberhaupt nur ein paar Sachen
aus den ImbiBbuden, aber es ist trotzdem ein leckeres Rezept.
Warum auch nicht? Chinesisches Essen ist toll, weil es schnell
gar ist, und mexikanisches Essen ist toll, weil es sowieso schon
fertig ist.



4 Efloffel Orangensaft

4 Efloffel Zitronensaft

3 Tiitchen Sojasauce vom Chinesen

4 Efloffel Sesamol

1% Pfund tiefgefrorenes Hiiftsteak

gegebenenfalls etwas Pflanzenol

8 Maistortillas

grobes Salsa, das Sie in ein grofies Sieb schiitten, damit
die ekelhafte Fliissigkeit abtropfen kann

Verrithren Sie in einer Schiissel die beiden Fruchtsifie, die
Sojasauce und das Sesamdl. Schneiden Sie an den Steaks das
Fett ab, und stellen Sie es fiir spéter kithl. Was dann noch an
Steak {ibrig ist, schneiden Sie es in ganz diinne Scheibchen und
geben es in die Schiissel. Decken Sie die Schiissel mit
Klarsichtfolie ab, und stellen Sie sie sechs bis zwolf Stunden
kiihl.

Erhitzen Sie auf der Kochplatte eine mittelgro3e Pfanne, bis
sie sehr heil} ist. Geben Sie die Hélfte des Fetts von den Steaks
hinein, und rithren Sie ein bi3chen, damit es schmilzt. Die nicht
geschmolzenen Fettklimpchen schieben Sie an den Rand der
Pfanne und geben dann die Hélfte des Fleischs hinein. Wenn
das Fett sich nicht von der Pfanne 16st, hitten Sie eben einen
EBloffel Ol zugeben miissen, aber jetzt ist es vermutlich zu
spit. Egal, versuchen Sie es trotzdem, zum Teufel!

Braten Sie das Fleisch auf beiden Seiten an, bis es ganz
durch ist und an manchen Stellen schon hidBiliche schwarze
Flecken bekommt. Dann nehmen Sie es mit einem Pfannen-
heber aus der Pfanne und braten die zweite Hélfte genauso an.
Das Fett geben Sie Threm Mann — sobald er auch nur im
entferntesten Fleisch schmeckt, wird er ganz wild vor
Erregung. Wenn ich es mir recht iiberlege, sollten Sie ihm
vielleicht auch das Fleisch iiberlassen. Und zwar alles.

Ergibt ansonsten 4 Portionen



Ungestiirzter Ananaskuchen

Warum sollte man sich die Miihe machen, einen gestiirzten
Obstkuchen zu fabrizieren, wenn man ebensogut einen absolut
akzeptablen Kuchen kaufen und entsprechend frisieren kann?
So ein Verhalten verstehe ich einfach nicht?

4 Eploffel Butterflockchen

8 Efloffel braunen Zucker

1% Eploffel siiffe Sahne

3 Scheiben Ananas aus der Dose
1 Friichtekuchen (350 g)

Geben Sie die Butter und den Zucker in eine Mini-Pfanne.
Rithren Sie auf kleiner Flamme so lange, bis der Zucker
geschmolzen ist. Dann riithren Sie die Sahne ein. Nehmen Sie
die Pfanne vom Herd, und verstecken Sie sie, damit Sie nicht
die ganze Zeit an der Karamelsauce naschen.

Schneiden Sie die gewolbte Oberfliche des Kuchens ab, so
da Sie eine flache Oberfliche erhalten. Zerteilen Sie die
Ananasscheiben in Hilften, und trocknen Sie sie auf
Kiichenpapier. Dann setzen Sie den Kuchen auf ein mit
Alufolie ausgeschlagenes Backblech. Stellen Sie Thren Ofen
auf Grillfunktion ein und heizen Sie ihn vor.

Legen Sie die Ananasscheiben so auf den Kuchen, da3 etwa
folgendes Muster dabei herauskommt: ((((((. Wenn statt dessen
dieses Muster dabei herauskommt: )))))), ist das auch in
Ordnung. Verstreichen Sie mit einem kleinen Kiichenspachtel
die Karamelsauce {iiber die Ananasscheiben und die
Kuchenseiten. Schieben Sie das Backblech auf der Hohe in den
Ofen, dafl die Grillschleifen sich etwa vier bis fiinf cm tber
dem Kuchen befinden. Lassen Sie ihn zwei bis drei Minuten
backen, bis der Zucker Blasen wirft. Achten Sie aber darauf,
daf} er nicht verbrennt.

Dann holen Sie das Ganze aus dem Ofen. Wenn etwas von
der Karamelmasse auf die Alufolie getropft ist, klatschen Sie es
einfach mit dem Spachtel wieder auf den Kuchen. Stellen Sie



ihn auf den Tisch, damit jeder sehen kann, wie toll er aussieht,
und tragen ihn dann wieder zuriick in die Kiiche und servieren
statt dessen Lutschbonbons mit Ananasgeschmack. Richten Sie
sie so auf einem Servierteller an, daf} sie in folgendem Muster
liegen: OOOO00O0.

Ergibt 6 Portionen, wenn Sie keine Lutschbonbons mehr im
Haus haben

Ein Hiihnchen, das sich selbst die Sauce macht

Dieses Rezept habe ich von meiner Mutter. Die wiederum hat
es von einer alten Kondensmilchdose. Und ich mufl3 Thnen
sagen, mit diesem Menii war es wirklich Liebe auf den ersten
Blick. Warum sollten Sie denn auch die ganze Arbeit allein
machen? Die Zutaten konnen doch auch selbst ein biichen
Hand anlegen. Oder in diesem Fall wohl eher Fliigel.

AuBerdem ist es ein gutes Gefiihl zu wissen, dal3 Thre Sauce
wirklich in der Heimat entstanden ist, wo doch heutzutage
sonst alles nur noch aus Korea oder wei3 Gott woher importiert
wird.

Mom hat von diesem Gericht immer so viel gemacht, dal3 die
ganze Familie davon satt wurde. Und dann sallen wir am Ende
immer alle in der Kiiche und sahen ihr zu, wie sie es allein
verputzte. Ich habe mich immer gefragt, wie es wohl schmeckt,
aber Mom hat mir darauf jedesmal geantwortet: »Sieh du lieber
zu, dal du deine gute Figur behiltst, bis du dir diesen netten
Hugh Hefner geangelt hast.« Aber ich hatte gro3ere Pline. Was
waren das noch fiir welche?

Vielleicht werde ich dieses Rezept irgendwann auch mal an
meine Tochter weitergeben... wenn sie bis dahin lesen kann.



2 Eploffel Pflanzendl

2 Efsloffel Butter in Flockchen

1 zerteiltes Huhn (ca. 1500 g)

6 Efloffel Mehl, vermischt mit % Teeloffel Pfeffer
3 kleingehackte Zwiebeln

125 g frische, kleingehackte Pilze

2 in Ringe geschnittene Selleriestangen

5 Efloffel Kondensmilch

1 Dose (300 g) kondensierte Champignonrahmsuppe oder
Sellerierahmsuppe

4 Efloffel geriebenen Parmesan

1 Prise Paprika

15 Teeloffel Meerrettich

Heizen Sie den Ofen auf 220 °C vor. Geben Sie das Ol und die
Butter in einen groflen ofenfesten Topf oder Briter und stellen
Sie ihn in den Ofen, bis die Butter geschmolzen ist. Die
Hiihnchenteile wélzen Sie in dem gewiirzten Mehl.

Holen Sie den Briter wieder aus dem Ofen und verriihren
das Ol mit der geschmolzenen Butter. Dann packen Sie die
Hiihnchenteile in einer Lage mit der Haut nach unten in den
Briter. Das Mehl, das nicht an den Hiihnchenteilen
klebengeblieben ist, streuten Sie dariiber. 30 Minuten ohne
Deckel schmoren lassen.

Nun nehmen Sie die Hithnchenteile wieder aus dem Bréter
und geben statt dessen die Zwiebeln, die Pilze und den Sellerie
hinein. Die Hiihnchenteile miissen dann wieder darauf verteilt
werden, diesmal mit der Haut nach oben. Wihrend das
Hithnchen weiter schmort, verrithren Sie die Milch, das
Suppenkonzentrat (ohne Wasserbeigabe), den Kése, den
Paprika und den Meerrettich.

Schalten Sie die Temperatur auf 180 °C herunter, und gie3en
Sie die Milchmischung iiber das Hithnchen. Danach wenden
Sie die Teile in der Sauce. Legen Sie den Deckel auf den
Briter, und lassen Sie das Hithnchen weitere 15 Minuten
schmoren, bis die Sauce angedickt ist.



Ergibt 6 Portionen

Wasser-Fondue

Bei diesem Rezept kochen nicht nur Thre Giste ihr Essen
selbst, Sie bekommen auch gleichzeitig noch ein Mittagessen
fir den ndchsten Tag frei Haus. Dazu ist es allerdings
notwendig, daB Sie Thren Giésten statt Fonduegabeln
EBstidbchen geben, damit sie ordentlich viel im Topf verlieren.
Wenn Sie Gliick haben, nicht nur Essen, sondern auch Ringe
und wasserdichte Armbanduhren.

Das Aromapéckchen, das in der Packung mit den Glasnudeln
beigelegt ist, konnen Sie aufheben und spidter irgendwann
einmal {iber Popkorn streuen, wenn Sie keine Zeit mehr haben,
ein Abendessen zu kochen, bevor der Film anféngt.

6 Efloffel Sake, siiffen Reiswein oder siiffen Sherry

1 ganz fein gehacktes Stiick (ca. 3 cm) frischen Ingwer
2 Pfund mageres Rindfleisch in sehr diinnen Scheiben
8 Efloffel Sojasauce

1 zerdriickte oder feingehackte Knoblauchzehe

150 g Bambussprossen

250 g in kleine Stiicke gezupften Spinat oder dhnliches
Gemiise

8 in diinne Scheibchen geschnittene Selleriestangen

8 in diinne Scheibchen geschnittene Méhren

1 Paket Glasnudeln mit Rindfleischaroma

Verrithren Sie in einer Schiissel den Sake, den Ingwer, die
Sojasauce, den Knoblauch und das Rindfleisch. Decken Sie die
Schiissel mit Kiichenfolie ab und lassen das Fleisch 2-24
Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Stellen Sie einen elektrischen Wok, einen Elektrotopf oder
einen elektrischen Fonduetopf in die Mitte des Tisches, und
fiilllen Sie ithn halb mit kaltem Wasser. Nehmen Sie das
Rindfleisch aus der Marinade, und richten Sie es auf einer



groBen Servierplatte mit den Bambussprossen, dem Spinat,
dem Sellerie und den Mohren an, jede der Zutaten auf einem
eigenen Hiufchen. Decken Sie die Platte mit Klarsichtfolie ab,
und stellen Sie sie zu der Marinade in den Kiihlschrank.

Da es als Hauptgang ja schlieBlich schon Steak gibt, sorgen
Sie dafiir, dafl sich die Géste vorher den Wanst mit
irgendwelchem billigen Fra3 vollstopfen, den Sie vorher
auffahren. Sie haben doch sicher noch irgendwelche Reste im
Kiihlschrank, die Sie aus purer Faulheit noch nicht
weggeschmissen haben. Wenn die Speckschwarten dann aber
doch irgendwann zur Neige gehen, gielen Sie die Marinade in
den Wok. Dann schalten Sie den Wok auf die hochste Stufe
und stellen die Servierplatte mit dem Heisch und Gemiise auf
den Tisch. Wenn die Fliissigkeit zu kochen beginnt, schalten
Sie den Wok herunter, so dal} sie nur noch simmert. Jetzt
konnen alle mit ithren EBstdbchen oder Fonduegabeln loslegen.
Wenn sie nicht kapieren, dal sie ihr Essen selbst im Wok
zubereiten miissen, dann lassen Sie sie eben hungern. Selber
schuld!

Sobald alle fertig sind (oder sogar noch vorher, wenn Sie auf
Draht sind), schmeif3en Sie alles, was tibriggeblieben ist, in den
Wok und tragen ihn in die Kiiche. Am néichsten Tag machen
Sie diese Bouillon wieder heif, rithren die Glasnudeln ein und
kochen sie, bis sie gar sind. Gut kauen, denn Schmuck knirscht
im allgemeinen zwischen den Zéhnen.

Fiir 8 Personen

Eiscreme-Wiirfel

Falls Sie nur normal grofle Schokoladenpléittchen bekommen
konnen, machen Sie die Wiirfel eben entsprechend groBer. Und
wenn Sie einen handlichen Snack flir unterwegs haben wollen,
wilzen Sie zwei dieser Wiirfel in rosa Kokosraspeln und
hingen sie mit schwarzem Bandlakritz an den Riickspiegel
Thres Wagens. Dann aber schnell essen.



1 Riegel Vanille-Eiscreme
kleine Schokoladenpldttchen

Mit einem Messer, das Sie in warmes Wasser getaucht haben,
schneiden Sie die Eiscreme in etwa zwei bis drei cm grof3e
Wiirfel. Die Wiirfel legen Sie ins Gefrierfach, bis sie ganz fest
sind. Dann driicken Sie in jede Wiirfelseite 1-6 Schokoladen-
pléttchen, damit sie wie echte Spielwiirfel aussehen.

In einem Plastik(knobel)becher servieren, aber aufpassen,
daB Thre Freunde nicht damit auf der Tischdecke spielen.







* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Dieses Rezept stammt von Marcys Mann Steve, der sich selbst
gern als Milliondr in der Trainingsphase bezeichnet. Ich wulite
gar nicht, dal man Leute, die an einem Bankschalter sitzen, so
nennt. Na, ist ja auch egal, jedenfalls ist dies hier sein Beitrag.
Ich kann tberhaupt nicht begreifen, warum er sich so eine
Miihe mit den Mohren und den Erbsen gemacht hat. Hat dieser
Mensch denn noch nie etwas von »iiber den Daumen gepeilt«
gehort? Aber sagen Sie ithm das bitte nicht. SchlieBlich sind
Steve und Marcy die einzigen Freunde, die wir haben.

Salade de petits pois a la Steve Rhoades

avec sauce mayonnaise
au fromage et moutarde

Ich bin ein sehr verniinftiger Mensch, und ich wei} natiirlich
auch, dal3 andere Leute sich nicht so viele Gedanken iiber den
Tierschutz machen wie Marcy und ich. Dennoch habe ich im
Interesse einer gegenseitigen Toleranz unterschiedlicher
Standpunkte in diesem Rezept auch die Kochanweisungen
einbezogen, die Sie fiir den Fall bendtigen, dafl Sie die
moralisch zweifelhafte Entscheidung getroffen haben — ich
bringe es kaum iiber mich, das zu schreiben —, Fleisch zu
essen. Bei den Mengenangaben flir »Farmer John's in dicke
Scheiben geschnittenen Speck«, den Sie in einem solchen Fall
fiir dieses Rezept brauchen, und der Art und Weise, wie er
zubereitet wird, kann ich mich allerdings nur auf Vermutungen
und grobe Schétzungen stiitzen.

Viele Arbeiten im Haushalt erledigen Marcy und ich



gemeinsam, und ich koche auch oft. Ich versuche immer, das
Abendessen schon fertig zu haben, bevor sie nach Hause
kommt. Es wire mir schrecklich, wenn ihr wunderbares und
extrem empfindliches kleines Nédschen von Kochdiinsten und
ihre so lieblichen Augen von Kiichenqualm beléstigt wiirden.

Dieses Rezept ist librigens etwas sehr Elegantes, und schon
oft habe ich es mit einigem Stolz fiir Géste zubereitet. Als
Investmentbanker, der tagtiglich im Wirtschaftsleben steht, bin
ich natiirlich eher an das metrische Zahlensystem gewdhnt, das
auch Sie kennen. Aber mit Riicksicht auf Peg habe ich auch
moglichst anndhernd amerikanische Malle hinzugefiigt, denn
ich finde nicht, daf irgend jemandem der Zugang zu
gastronomischer Exklusivitit verwehrt werden sollte, ganz
gleich, wie bescheiden seine Bildung sein mag.

405 frisch geschiilte petits pois (ca. 250 ml oder 1 Tasse)
3 junge Méhrchen (je 10 g oder % Unze), in 140 Stidbchen
geschnitten (je 1,5 mmx 1,5 mm x 2,5 cm (/15 Zoll x /14
Zoll x 1 Zoll); insgesamt 125 ml oder %> Tasse

1 Lauchstange (vorne I cm oder JsZoll im Durchmesser),
davon jedoch nur das Weifse und das Hellgriine (also 9 cm
oder 3 s Zoll in der Ldnge)

30 g (1 Unze) junge Spinatbldttchen (250 ml oder 1
Tasse), eng verpackt, aber ohne Druckstellen
23mmx2,5cmx 20 cm (%Zoll x 1 Zoll x 8 Zoll) grofse
und 25 g '/s Unzen) schwere Scheiben gerducherten
Speck, in insgesamt 16 Stiicke a 2,5 cm (1 Zoll)
aufgeschnitten; wie schon erwdhnt sind jedoch diese
Werte nur geschdtzt

20 oder 25 ml (4 oder 5 Teeloffel) Olivendl aus allererster
Pressung

1 grofier weifser Champignonpilz (35 g oder 1,2 Unzen),
in 5 mm (/15 Zoll) grofe Wiirfel geschnitten
(Gesamtmenge 100 ml oder 6 % Efloffel)

1 Rezept »Sauce mayonnaise au fromage et moutarde«
(ndchstes Rezept)

10 ml (2 Teeloffel) Himbeeressig oder Aceto Balsamico



0,6 ml (% Teeldffel) frisch gemahlener Pfeffer

12 ml (2 % Teeldffel) frisches Basilikum, in 1,5 mm (/14
Zoll) breite und 2,5 cm (1 Zoll) lange Schnipsel gehackt
11 ml (2 % Teeloffel) frische Minze oder Pfefferminze, wie
das Basilikum gehackt

GieBen Sie in einen Dampfkochtopf 5 cm (2 Zoll) Wasser und
bringen Sie es auf kleiner Flamme zum Kochen. Geben Sie die
Erbsen in den Kocheinsatz, und setzen Sie ihn in den Topf.
Danach decken Sie den Topf zu und kochen die Erbsen, bis sie
al dente sind. Die einzige Moglichkeit, dieses bei petits pois zu
erreichen, ist, dal man alle 50 Sekunden eine probiert. Daflir
sind die flinf iiberzdhligen Erbsen vorgesehen.

Gieflen Sie den Topfinhalt in ein geeichtes, rostfreies Sieb
mit 1,5 mm (/15 Zoll) groBen Maschen und einem Durch-
messer von 13 cm (5 Zoll), und schiitteln Sie sie leicht, um alle
Fliissigkeit abtropfen zu lassen. Entnehmen Sie dem Sieb 25 %
der Erbsen, und verteilen Sie sie auf Kiichenpapier. Rollen Sie
sie mit der Handfldche sanft hin und her, bis sie rundherum
trocken sind. Geben Sie diese Erbsen in eine Schiissel mit
einem Bodendurchmesser von 20 cm (7 % Zoll). In weiteren
drei Arbeitsgingen verfahren Sie mit den iibrigen Erbsen
ebenso. Danach heben Sie vorsichtig die Mdhrchen unter, ohne
die Erbsen zu verletzen. Stellen Sie die Schiissel zur Seite.
Schneiden Sie die Lauchstange in 2,5 mm (% Zoll) breite
Scheibchen, und trennen Sie die einzelnen Ringe voneinander.
Danach stellen Sie sie ebenfalls zur Seite.

Waschen Sie die Spinatblittchen sehr griindlich, und tupfen
Sie sie ganz vorsichtig trocken. Zerzupfen Sie sie mit der Hand
in 2,5 x 5 cm (1 Zoll x 2 Zoll) groBBe Stiicke, wenn die Blatter
nicht ohnehin schon kleiner sind, und verteilen Sie sie
folgendermaflen auf zwei Teller (28 cm oder 11 Zoll im
Durchmesser): Lassen Sie einen 4 cm (1 72 Zoll) breiten Rand
und einen mittleren Kreis von 10 cm (4 Zoll) Durchmesser
unbedeckt, und bestreuen Sie den Rest der Réiche mit dem
Spinat, so da3 ein 5 cm (2 Zoll) breiter Ring entsteht. Er sollte
einem Lorbeerkranz dhneln. Stellen Sie die Teller zur Seite.



Nun geben Sie die Speckstreifen, ohne daB sie sich beriihren,
in eine Kupferpfanne mit einem Bodendurchmesser von 15-18
cm (57/8-71/ 16 Zoll). Sie miissen auf mittlerer Flamme 1 Minute
55 Sekunden braten. Dann drehen Sie die Streifen mit einer
Kiichenzange und braten die andere Seite 1 Minute 5
Sekunden, bis die Rinder eine braune und das Innere eine
goldbraune Farbe angenommen haben. Nehmen Sie sie mit
einem Pfannenheber aus der Pfanne, und trocknen Sie sie
sorgfiltig auf Kiichenpapier. Ich mu8 noch einmal betonen,
da die Hinweise zur Behandlung des Fleisches nur
MutmalBungen sind.

Schalten Sie auf eine kleine Flamme, und geben Sie 10 ml (2
Teeloffel) Olivendl zu dem ausgelassenen Fett in die Pfanne.
Wenn Sie keinen Speck verwendet haben, gieBen Sie jetzt 15
ml (3 Teeloffel) Ol in die Pfanne. In jedem Fall wird das Ol auf
140 °C (285 °F) erhitzt. Es muf} so heif3 sein, daf} Sie Thre Hand
in einem Abstand von 5 cm (2 Zoll) nicht lidnger als 2,6
Sekunden tiber die Pfanne halten konnen.

Geben Sie jetzt sofort den Lauch und die Pilze in die Pfanne.
Diinsten Sie beides genau 5 Minuten und 40 Sekunden, wobei
Sie alle 70 Sekunden kurz umriihren. Die Pilze sind gar, wenn
sie auf °/j¢ ihres urspriinglichen Volumens geschrumpft und
rundherum leicht angebrdunt sind. Mit einem Pfannenheber
transferieren Sie den Lauch und die Pilze in die Schiissel mit
den Erbsen und den Mdhren und riithren sanft um.

Mit einem 2,5 cm (1 Zoll) breiten Gummispachtel heben Sie
jetzt das Mayonnaise-Dressing unter die Erbsen. Dann
verteilen Sie den Erbsensalat in zwei Hélften zu je 105 ml (7
EBloffel). Wenn Sie nicht anders konnen, heben Sie nun noch
den Speck unter die eine Halfte des Salats. Wenn Sie jedoch
auch nur einen Funken Respekt vor der Sensibilitdt Threr
Mitmenschen haben, legen Sie ihn statt dessen nur auf Ihren
eigenen Teller, und zwar so, dal er einen offenen Kreis
beschreibt und spiter vollkommen unter den Erbsen begraben
ist. Loffeln Sie den Erbsensalat auf die Teller, und formen Sie
ihn dort zu einem sanften Hiigel.



Jeden der Spinatringe bestreuen Sie nun noch mit 0,3 ml (*/1¢
Teeloftel) Pfeffer und je 5 ml (1 Teeloffel) Olivenodl und Essig.
Uber den Spinat und die Erbsen streuen Sie abschlieBend das
Basilikum und die Minze. Sofort servieren.

Fiir 2,0 Gourmets

Sauce mayonnaise au fromage et moutarde

30 ml (2 Efloffel) Mayonnaise, nach Ihrem

Lieblingsrezept hergestellt

6 ml (1% Teeldffel) frisch geriebener alter Parmigiano

Reggiano

5 ml (1 Teeldffel) Maille moutarde de Dijon au vin blanc
5 ml (1 Teeloffel) frisch geprefster Zitronensaft

4 ml (% Teeldffel) frisch geprefiter roter Grapefruitsaft)
1 ml (Y4 Teeloffel) frisch geriebene Muskatnufs

Loffeln Sie die Mayonnaise in eine Schiissel mit einem
Bodendurchmesser von 6,5 cm (2 Zoll). Mit einem 2,5 cm (1
Zoll) breiten Gummispachtel mischen Sie unter leichtem
Riihren den Kise, den Senf und die Muskatnuf3 unter. Dann
den Zitronensaft und den Grapefruitsaft einrithren. Bedecken
Sie die Schiissel mit einer ausreichend starken Klarsichtfolie
(ca. 13 Mikronen oder Yoo Zoll stark), und stellen Sie sie
kiihl, bis sie die Mayonnaise brauchen.

Ergibt 50 ml (3 % EBloffel)



»Jetzt mal im Ernst, Bud. Wer hat
denn schon eine solche Erfahrung als
Zechpreller wie Mom und Dad? Du
meine Giite, immerhin warst du schon
neun, bevor du iiberhaupt erfahren
hast, daf} ein Kino auch einen
Vordereingang hat.« - Kelly

Endlich frei! Endlich frei! Restaurantfreuden

Einerseits ist ein Restaurantbesuch wirklich eine feine
Angelegenheit. Man bekommt etwas Richtiges zu essen, ohne
da man selbst kochen muf}. Aber die Sache hat auch ihre
Schattenseiten. Thre Familie wird ein paar unangenehme Dinge
erfahren, zum Beispiel, daB Milch normalerweise beim
AusgieBen nicht ins Glas plumpst.

Bevor Sie aber ein Restaurant besuchen, sollten Sie zunéchst
ein paar Benimm-Regeln lernen. So gilt es zum Beispiel als
unhoflich, einem Kellner heimlich seine Telefonnummer
zuzustecken, wenn man bereits gesehen hat, dal er in einer
abgelegenen Ecke des Restaurants mit einem anderen Kellner
Héandchen hilt. Auch lacht man nicht iiber andere Giste,
insbesondere nicht iiber das fette Weib, das zuerst das
kalorienreduzierte Menii und danach einen Schokoladen-
Milkshake bestellt hat.

Auf keinen, aber auch auf gar keinen Fall nimmt man jemals
Streichholzheftchen oder Zucker mit dem Werbeaufdruck des
Restaurants mit. Den Typen vom Restaurant ist das zwar egal,
aber Sie geben damit anderen Leuten einen sicheren Hinweis,
daB Sie irgendwo waren, wo man sogar [hre Familie



eingelassen hat. Ach ja, und was das Besteck betrifft, so lassen
Sie es bitte nur nach und nach mitgehen, damit Thre Nachbarn
nichts merken. Wenn Sie ganz sichergehen wollen, verstecken
Sie es, bis Sie ein vollstindiges achtteiliges Set zusammen-
haben. Dann konnen Sie erzdhlen, Sie hitten es von einer
entfernten Verwandten geerbt.

Leider kommen auch schon Perioden, wo man nicht genug
Geld hat und deshalb seinen Mann mit ins Restaurant nehmen
mul, damit er bezahlt. Und am Ende besteht er vielleicht sogar
noch darauf, die Kinder mitzunechmen. Aber das ist ja
eigentlich auch kein Wunder, vermutlich denkt er immer noch,
sie wiren von ihm. Meine Mutter hat mir frither immer wieder
eingebleut: »Um Rechnungen und Verkédufer solltest du stets
einen groBen Bogen machen, aber wenn du zwischen beiden
das kleinere Ubel wihlen muft, dann nimm den Verkiufer.«
Besten Dank auch, Mom.

Aber vor zwei Jahren ist dann ohnehin etwas passiert, was
der gesamten Bundy-Blase alle Freude an Restaurantbesuchen
verleidet hat. Da hat ndmlich die groBartige Burger-Bude
Johnny B. Goode’s, unser zweites Zuhause und ein echtes
Symbol des American Way of Life, fiir immer ihre Pforten
geschlossen. Mein Gott, was war das fiir ein Verlust! Denn
immerhin habe ich dort seinerzeit den Mann kennengelernt, mit
dem ich den Rest meines Lebens verbringen wollte. Al habe
ich librigens ebenfalls dort kennengelernt.

In Scharen kamen die Leute frither herbeigestromt, um den
Fettfleck an der Wand zu sehen, wo Al immer seinen Kopf
angelehnt hat. Ich habe mich in jenem Jahr in ihn verliebt, als
er zum ersten Mal das Fritten-Wettessen gewonnen hat. Ich
sehe ihn noch vor mir, als wire es erst gestern gewesen, wie er
mit auf den Riicken gebundenen Hianden dasal3, den Kopf auf
dem Tisch, die Niistern gebliht und nach Luft schnappend,
wihrend er einer Portion Fritten nach der anderen den Garaus
machte, mitsamt der Tiite. Und wie in einem Spiegel sehe ich
mich selbst, als ich jung und noch nicht vom Leben gebeutelt
war — eine strahlende Cheerleaderin. Sosehr hat Al mich nie



wieder erregt wie an jenem Tag, aber woher sollte ich das
damals wissen? Tja, wenn man sich ein richtiges Bild von
einem Mann machen will, dann sollte man eben doch auf mehr
achten als nur auf die GroBe seiner Zunge.

Aber immerhin lebt das Johnny B. Goode’s fort in unserem
Herzen, in Als Herzkranzverengung und auf unserem
hiuslichen Kiichentisch. Denn irgendwie hat es Kelly am
letzten Abend vor der SchlieBung noch geschafft, den Besitzer,
unseren alten Spike, dazu zu iiberreden, dafl er ihr all seine
geheimen Rezepte iiberlie. Al war so stolz auf sie, daB3 sie
sogar die Zwanzig-Dollar-Scheine behalten durfte, die sie
zufillig in der Kasse gefunden hatte. Noch am gleichen Abend
erlitt Spike dann einen Herzinfarkt. Aber Kelly sagt, dafl er
einen schonen Tod hatte. Und ich wei3 genau, wenn er noch
leben wiirde, dann wiirde er wollen, da3 wir seine Rezepte zu
Geld machen. Ich hoffe, das wird mir gelingen. Hier ist nun das
Lieblingsgericht der Bundys.

»Sixteen Tons«-Cheeseburger

Spike sagte immer, dies sei der einzige Burger, den man mit
einem Zahnstocher essen miisse. Und es war Spikes echtes
Kohlenfeuer, was dem Burger seine leckere, unverwechselbar
schwarze Kruste verlieh. Leider hat dann die Energiekrise in
den siebziger Jahren den Preis fiir Eierkohlen in schwindel-
erregende Hohen getrieben, aber trotzdem hat Spike noch eine
Weile durchgehalten, bis ithm dann das neue Emissions-
schutzgesetz den Rest gegeben hat. Nach einem Herzinfarkt hat
er aufgegeben und sich statt dessen auf seine Mostrichglasur
verlegt.

Wir haben uns damals ziemliche Sorgen gemacht, dal er
moglicherweise anfinge, sein Restaurant in einen Korner-
fresser-Laden zu verwandeln, aber eigentlich waren seine
Hamburger immer noch ziemliche Macho-Gerite.

Trotzdem, wenn Sie irgendwo im Haus noch Kohlen



herumliegen haben, dann sollten Sie sie hierflir verwenden.

1 Pfund mageres Rinderhack Pfeffer nach Belieben

15 Teeloffel geriebenen Kiimmel

2 Teeloffel Apfelessig

2 Scheiben Schweizer Kdse in kleinen Stiicken

2 Epldffel milden Cheddarkdse, in kleine Stiicke zerbréselt
1 Efsloffel zerbréoselten Blauschimmelkdse

1 Efsloffel Senf

2 Epldffel Pflaumen- oder Aprikosengelee, Marmelade
oder Eingemachtes

Warmes Knoblauchbrot

knusprigen Eisbergsalat

Tomatenscheiben

Formen Sie aus dem Rindfleisch zwei ca. 9 cm grof3e Fladen.
Darauf geben Sie den Pfeffer, den Essig sowie die Hilfte des
Kiimmels. Legen Sie die Hélfte des Késes jeweils in die Mitte,
und lassen Sie dabei einen etwa 1,5 cm breiten Rand. Dann
klappen Sie den Hamburger hoch und driicken ihn zusammen,
so daB3 die Késefiillung vollkommen vom Fleisch umschlossen
wird.

Verriihren Sie den Senf mit dem Obstzeug, und bestreichen
Sie die beiden Burger mit dieser Mischung. Dann grillen Sie
sie und bestreichen sie dabei immer wieder mit der restlichen
Senf-Obst-Glasur, bis alles verbraucht ist. Beim Grillen die
Burger einmal wenden. Wenn sie braun sind, auf dem
Knoblauchbrot mit Salat und Tomatenscheiben servieren.

Ergibt 2 Portionen






»Ain’t That a Shake«

Spike hat dieses Rezept entdeckt, als er eines Tages beim
Mixen eines seiner, um die Wahrheit zu sagen, ziemlich
durchschnittlichen Milchshakes bewulitlos geworden ist.
Vermutlich war das sein erster Herzinfarkt. Kurz vorher hatte
er noch ganz friedlich durch sein Fenster auf den Hamilton-
Strand hinausgeblickt, und als er wieder zu sich kam, fand er
sich auf dem FuBlboden wieder. Sein Gebi3 war zerbrochen,
und iiberall in der Kiiche flogen blutverschmierte Haarbiischel
herum. Es herrschte ein fiirchterliches Chaos.

Al wollte Spike unter die Arme greifen und half ihm beim
Aufraumen. Aber als er sich dann an die Milchshake-Maschine
machen wollte, senkte sich plotzlich eine ehrfiirchtige Stille
iiber den ganzen Raum. Ganz offensichtlich waren ein paar von
den scharfen Pfefferminzbonbons, die Spike immer lutschte,
zusammen mit einigen Haarbiischeln in den Rotor geraten und
hatten sich zu einem wahren Milchshake-Wunder vereinigt.
Wir haben gebittet und gebettelt, aber es half nichts. Spike
bestand darauf, daB wir filir sein Haar irgendein Substitut finden
miifliten. Es war einfach nicht genug davon da. Also haben wir
statt dessen Puddingpulver genommen.

Und hier kommt nun Spikes Spezial-Shake. Sie miissen das
Rezept aber ganz genau befolgen. Einmal, als ich weder
Pfefferminzbonbons noch Tik Taks im Hause hatte, habe ich es
mit Kaugummi versucht. Es war eine Katastrophe. Vielleicht
war aber auch das Zeug, das da unter meinem Schuh klebte, am
Ende gar kein Kaugummi.

141 Milch

6 scharfe Pfefferminzbonbons oder 12 Tik Taks mit
Zimtgeschmack

5 Eploffel Puddingpulver fiir Schokoladenpudding
2 Eiswiirfel

1 grofer Léffel Eiscreme

Geben Sie die Milch, die Bonbons, das Puddingpulver und die



Eiswiirfel in ein Mixgerét, und piirieren Sie alles, bis Sie nicht
mehr dieses Knirschgerdusch horen. Dann fiigen Sie die
Eiscreme hinzu und mixen weiter, bis eine dicke, schaumige
Masse entstanden ist. Sofort servieren.

Ergibt 1 Shake

»Devil or Angel«-Kuchen

Nachdem Spike 1974 seine erste ernste Kopfverletzung
davongetragen hatte, litt er ein paar Monate lang unter einer
schweren Personlichkeitsspaltung. Es war ein Trauerspiel, das
mitansehen zu miissen. Wenn er einen Kuchen backte, wollte
die eine Hand die Schokolade dazugeben und die andere schob
sie weg. »Nein, nein, nein. Ja, ja, ja. Schokolade! Karamel!
Hast du schon die Katze gefiittert? Warum muB ich das immer
machen?«

Es wurde so schlimm, dal} er in sein Restaurant kam und
gleich darauf noch einmal auftauchte, ohne dal er iiberhaupt
weg gewesen war. Seine Personlichkeit vervielfdltigte sich in
einer derart rasenden Geschwindigkeit, da er schlieflich
saimtliche Angestellten entlassen muflte, weil auller ihm
niemand mehr hinter den Tresen pafte. Wir hétten uns
bestimmt riesige Sorgen um ihn gemacht, aber uns hat er ja
auch vertrieben. Es muBlte etwas geschehen, aber war das etwa
unser Problem? Auflerdem ist der Kuchen wirklich sagenhaft
gut.



16 Eploffel Butter

250 g Blockschokolade

16 Efsloffel weifien Raffinadezucker
1 Teeldffel Backpulver

1% Teeloffel Vanilleextrakt

4 grofie Eier

200 g gesiebtes Mehl

16 Efsloffel braunen Rohrzucker

Zerlassen Sie die Butter, und geben Sie sie zum Abkiihlen in
eine mittelgroBe Schiissel. Dann lassen Sie die Schokolade
schmelzen und geben sie zum Abkiihlen in eine andere
mittelgroe Schiissel. Verrithren Sie den weilen Zucker mit
der Schokolade, bis eine glatte Masse entstanden ist.

Legen Sie eine ca. 15 x 20 cm groBe Backform mit einer
doppelten Lage Alufolie aus. Achten Sie darauf, daB3 Sie die
Folie fest in die Ecken driicken, ohne daf} sie zerreifit. Dann
fetten Sie sie gut ein und heizen den Ofen auf 180 °C vor.

Verriihren Sie die Butter mit dem Backpulver, der Vanille
und zuletzt mit den Eiern. Schlagen Sie die Masse so lange, bis
sie glatt ist. Geben Sie nun das Mehl in die Schiissel, und
riihren Sie es leicht unter. Danach nehmen sie etwa % Pfund
des Teigs und rithren ihn unter die Schokolade, bis eine glatte
Masse entstanden ist. In den verbliebenen Teig rithren Sie den
braunen Zucker ein.

Mit einem Suppenloffel geben Sie den Schokoladenteig in
die Backform und lassen dabei jeweils zwischen den einzelnen
Schokoklumpen einen Abstand, den Sie mit dem anderen Teig
fiillen. Danach stechen Sie ein diinnes Messer in den Teig und
ziechen es mehrmals quer durch, so dal3 die beiden Teigsorten
ein wenig ineinandergezogen werden, ohne sich vollstindig zu
vermischen. Schlagen Sie die Form ein paarmal auf Thre
Arbeitsflaiche, damit der Teil glatt wird. Ist die Oberflache
dann immer noch uneben, glitten Sie sie mit feuchten Hianden.
Backen Sie den Kuchen 35 Minuten oder so lange, bis Sie
einen kleinen SpieB hineinstechen konnen, an dem beim
Herausziehen kein Teig mehr klebenbleibt.

Fiir 8 Personen






»Ring of Fire«-Zwiebeln

Spike war wirklich ein netter alter Kauz und ein echter
Kumpel, aber er hat es Als Briidern Simon und Theodore nie
verziehen, daBl sie sich so iiber ihn kaputtgelacht haben.
Obwohl ich mir eigentlich sicher bin, da} er ihnen am Ende
doch noch verziehen hitte, wenn er nicht nach dem Unfall sein
Erinnerungsvermdgen verloren hitte.

Es wire alles nur halb so schlimm gewesen, wenn Spike
nicht kurz zuvor in eine Wanne voller Schweineschmalz
gefallen wére. Das war {ibrigens noch vor der Zeit, als er
nachts darin schlief, um seine Riickenschmerzen zu lindern.
Hinzu kam noch, da3 er gerade sein kiinstliches Bein mit dieser
leicht brennbaren Farbe neu hatte lackieren lassen.

Vielleicht wére gar nichts passiert, wenn er das Feuer frith
genug gesehen hitte. Aber es brannte schon ein paar Minuten,
wihrend Spike versuchte, das Metzgermesser herauszuziehen,
das von der Theke gefallen war und seinen gesunden Fuf3 an
den FuBBboden geheftet hatte. Genau in diesem Moment gab es
einen Kurzschluf3, und im nichsten Moment sah man nur noch
einen Feuerring, in dem Spike verzweifelt im Kreis hiipfte,
wihrend die Flammen immer hoher stiegen. Es war so heil,
daB3 die Flaschen mit der Chilisauce auf dem Regal iiber seinem
Kopf explodierten. Die ganze Sauce ergof} sich iiber Spike, gab
dem Feuer neue Nahrung und iiberschwemmte auch den
Plastikeimer mit dem Teig fiir die Zwiebelringe, den Spike mit
seinem verletzten und blutenden Korper gegen die Flammen
abzuschirmen versuchte.

Wie durch ein Wunder wurde der Teig kein Raub der
Flammen, und ein neues kulinarisches Meisterwerk war
geschaffen. Spike allerdings sah fiir die nidchsten paar Jahre
nicht besonders gut aus.



1 grofles Eigelb

8 Eploffel Milch

2 geprefite Knoblauchzehen

% Teeloffel gehackter Thymian

5 Teeloffel Backpulver

YaTeeldffel Salz

Y=Y Teeloffel gehackte Chilischoten (den Anblick von
Chilisauce konnte Spike zeitlebens nicht mehr ertragen)
Z Eploffel geriebenen Parmesan

4 Eploffel gelbes Maismehl

6 Efloffel Weizenmehl

Pflanzenol

2 kleine bis mittelgrofse weiffe oder gelbe Zwiebeln
erhitzte scharfe Barbecuesauce

Verriihren Sie mit einer Gabel das Eigelb, die Milch und den
Knoblauch in einer mittelgroBen Schiissel. Riihren Sie
Thymian, Backpulver, Salz und die Chilis unter. Dann
vermischen Sie den Parmesankése, das Mais- und Weizenmehl
und rithren es mit der Gabel in die Schiissel.

Bedecken Sie den Teig mit Klarsichtfolie, und stellen Sie ihn
kiihl. Fiillen Sie einen groBen Topf mit so viel Ol, daf es etwa
5 cm hoch steht, und erhitzen Sie ihn auf groer Flamme. Dann
schneiden Sie die Zwiebeln in ca. Y2 cm dicke Scheiben und
trennen die einzelnen Ringe voneinander.

Das Ol muB sehr heiB werden (Spike sagte 120 °C, ich sage
sehr heifl), darf aber nicht qualmen. Danach schalten Sie
zurlick auf mittlere Flamme und geben ein paar Zwiebelringe
in den Teig. Holen Sie sie mit einer Gabel wieder heraus, und
lassen Sie den iiberfliissigen Teig zuriick in die Schiissel
tropfen. Geben Sie ca. 8 Zwiebelringe in das Ol und fritieren
sie, bis sie braun sind. Gegebenenfalls sollten Sie sie einmal
wenden. Pro Ladung dauert es nur ungefihr zwei Minuten.
Trocknen Sie die Zwiebelringe auf Kiichenpapier, wiahrend die
nichsten acht im Ol braun werden. Mit der Barbecuesauce
servieren.

Ergibt 4 Portionen



»Hound dogs«

Spikes Frau hatte nie die Zeit, ihm zu Hause einmal zuzuhdren.
Mit ihrer Kindertagesstitte und ihrem Foto-Versandhandel
»Lolita« hatte sie locker neunzehn Stunden am Tag zu tun.
Wann immer man also zu Spike ins Restaurant ging, konnte
man sicher sein, dal man eine von seinen groBartigen
Geschichten zu horen bekam.

Einmal hat er uns von dem Tag erzdhlt, an dem Rock
Hudson ins Johnnys kam, um auf die Toilette zu gehen. Spike
ging vollkommen in seiner Geschichte auf, spielte sie mit
verteilten Rollen vor, wedelte dabei die ganze Zeit mit seinem
Hackmesser herum wie ein Artist und zerteilte in rasender
Geschwindigkeit Rippchen. Er war damals iibrigens schon so
gut wie blind, seit dem Tag ndmlich, als er versucht hatte,
durch eine Scheibe gerducherten Truthahn hindurch eine
Sonnenfinsternis zu beobachten. Trotzdem sagte er spiter
immer, es sei die Sache wert gewesen. Er habe Gott gesehen,
aber Gott ihn nicht, was die ideale Losung sei. Na ja, wie dem
auch sei, jedenfalls war er mittlerweile an dem Punkt in seiner
Geschichte angelangt, wo der alte Rabbi Feldman wie von der
Tarantel gestochen aus der Toilette geschossen kommt, und wir
dachten alle, daB3 Spikes Schreie zur Geschichte gehorten.

Das stimmte aber nicht. Irgendwie hatte dieser rithrende alte
Mann es fertiggebracht, sich einen Finger abzuhacken, der
auch prompt iiber die Theke schlitterte und in der Friteuse
landete. Und ehe wir uns versahen, hatte Spikes Star-Kellnerin
Connie, ohne grofl hinzusehen, den knusprig braunen kleinen
Zylinder auch schon auf ein Brotchen gepackt. Spike versuchte
wie verrickt, es ithr wieder zu entreilen, aber sie dachte, er
wolle nur Ketchup daraufspritzen. Connie hat das Ding dann
einer schwedischen Austauschstudentin serviert, und wir
standen alle um Inga herum und sahen zu, wie sie ihren ersten
amerikanischen Hot dog al3. Sie fand ihn einfach toll!

Als Spike dann aus dem Krankenhaus entlassen wurde, sind
wir alle zusammengekommen und haben ihm eine Riesenparty
geschmissen. Natiirlich hat uns das nicht viel gekostet, weil sie



im Johnny’s stattfand und wir Spikes Vorrite verbrauchten.
Neu auf der Karte stand das Piece de resistance, ein fritierter
Hot dog. Spike war so iiberwiltigt, daB3 er riickwirts in die
Wurstschneidemaschine fiel. Ich glaube, das war seine Art,
danke zu sagen.

Nur schnell ein paar Hinweise. Wenn man die Wiirstchen
einritzt, werden sie durch und durch fritiert und sind sogar
noch knuspriger als die Originalversion. Eingeritzte Hot dogs
schmecken auch gegrillt sehr lecker, wenn man sie mit einem
Spachtel immer wieder nach unten driickt, damit sie auch
wirklich schwarz werden.

Pflanzenol
2 Hot dogs pro Person

GieBen Sie etwa 2 cm Ol in eine Pfanne, in die doppelt so viele
Hot dogs passen sollten, wie Sie machen wollen. Das Ol muf
so heil werden, dal3 ein Stiick Brot oder eine Zigarette sofort
zu brutzeln beginnen, wenn sie hineinfallen. Wihrend das Ol
zu sieden beginnt, ritzen Sie in Thre Hot dogs auf einer Seite
ein paar diagonale Schnitte. Dann drehen Sie sie um und ritzen
auf der anderen Seite noch zwei Schnitte. Geben Sie die Hot
dogs in das heiBe Ol, und fritieren Sie sie, bis sie rundherum
knusprig braun sind. Dabei sollten sie 6fter gewendet werden.
Die Wiirstchen verdrehen sich bei dieser Prozedur zwar
vollkommen, aber sie schmecken sagenhaft.

»We Can Pork it out« (in Erinnerung an José)

José war der fiir Spike zustindige Mann vom Gesundheitsamt,
und die beiden haben sich immer gern gegenseitig auf die
Schippe genommen. Eines Tages sagte José zum Beispiel:
»Das Stiick Schweinefleisch da solltest du aber unbedingt gut
durchbraten.« Und Spike witzelte zuriick: » Warum probierst du
es nicht einfach?«

Sie hitten sehen sollen, wie viele Leute zu Josés Beerdigung



kamen. Und nachher haben wir uns alle, wie so oft in Zeiten
der Trauer, im Johnny’s getroffen, wo Spike dieses Gericht
préasentierte — in Erinnerung an einen guten Kumpel und einen
Mann, der seinen Beruf ernst nahm.

1 Efloffel Oliven- oder Pflanzenol

350 g vorgewiirztes Schweinemett

1Y Kilo grob gehackte Tomaten aus der Dose

1 mittelgrofSe, grob gehackte Zwiebel

15 Teeloffel getrocknetes Oregano

1 Teeloffel getrocknete Minze

Nach Belieben schwarzen Pfeffer aus der Miihle

Y5 Pfund in kleine Stiicke geschnittener weifser Kdse, z. B.
Mozarella

6-7 Handvoll Tortilla-Chips (die gute Sorte!), je nach
Grofse zerkriimelt

Erhitzen Sie das Ol auf mittlerer Flamme in einer Pfanne,
geben Sie das Mett hinein, und braten Sie es gut durch. Dann
nehmen Sie es mit einem Pfannenheber aus dem Ol und
schiitten es zum Abtropfen in ein Sieb.

Geben Sie jetzt die Tomaten und die Zwiebeln in die Pfanne,
wiirzen Sie mit Oregano, Minze und Pfeffer und riihren gut
durch. Bei zugedeckter Pfanne zwanzig Minuten diinsten
lassen, dabei zwei- bis dreimal umriihren.

Nehmen Sie den Deckel von der Pfanne, und rithren Sie
zuerst das Mett und danach den Kise ein. So lange vermengen,
bis der Kése geschmolzen ist, dann die Chips unterheben und
sofort servieren.

Ergibt 4 Portionen

»Never Can’t Say Good Fries«

Regen Sie sich nicht auf! Das sind nicht jene legendiren
Fritten, mit denen Al sich seinerzeit den Kiinstlernamen



»Vielfral Bundy« erstritt. Als Fritten waren nur ganz ordindre,
fettige alte amerikanische Pommes, die Sorte, die einem
einfach so durch den Rachen rutscht, wenn man mit 64 Stiick
pro Minute gestoppt wird.

Das hier sind die anderen Fritten, deren Rezept Spike von
einem Typ aus Cincinnati gewonnen hat, der eines Tages in
sein Restaurant kam und eine dicke Wette auf einen Sieg der
Cubs anbot. Es schmeckt so dhnlich wie Cincinnati-Fiinffach-
Chili, weswegen die Gourmet-Snobs von der Ostkiiste wahre
Pilgerreisen nach Ohio antreten. In Ohio machen sie es
normalerweise allerdings mit Spaghetti. Das geht natiirlich
auch, wenn man keinen Geschmack hat. Kein Wunder, daf3 die
Stadt Cincinnati heif3t.

Leider war Spike gerade in jenen Tagen nicht immer so ganz
bei der Sache. Kurz zuvor war er versehentlich iiber das ganze
Wochenende von den Kammerjigern eingeschlossen worden.
Deshalb vergal3 er wohl auch, seinen Wettschein abzugeben.
Die Cubs gewannen mit zehn Punkten Vorsprung.

Spike mochte das Rezept aber trotzdem, selbst als dann ein
paar Freunde von diesem Typ vorbeikamen und ihm ein Ohr
abschnitten. »Auf dem Ohr habe ich sowieso schlechter
gehort«, witzelte Spike danach oft in den wenigen Jahren, die
ihm noch vergonnt waren. »Und jetzt eben gar nichts mehr.«
Zum Gliick mufiten wir uns bei ihm nie vorsehen, denn er hat
es nie gelernt, von den Lippen abzulesen.

50 Pommes frites

100 g Schmelzkdse

100 g Chili ohne Bohnen

gekochte rote Kidney-Bohnen (miissen nicht sein,
besonders, wenn ich das fiir Al mache)
feingehackte Zwiebeln

Fritieren Sie die Pommes frites. Schmelzen Sie den Kise.
Erhitzen Sie das Chili mit den Bohnen. Servieren Sie die
Pommes frites mit dem ganzen anderen Zeug oben drauf.
Wenn Sie eine Zutat auslassen, sind es »Vierfach-Fritten«.



Wenn Sie zwei auslassen, sind es »Dreifach-Fritten«. Wenn Sie
noch mehr auslassen wollen, warum gehen Sie dann nicht
gleich Tofu essen?

Bundy-Eisbecher

Spike war ganz aus dem H&uschen, als sein Restaurant bei der
Wahl von 1976 zum Wahllokal erkldrt wurde. Den ganzen Tag
ging alles gut, und Spike war vollkommen begeistert von
seinem Umsatz. Essen, wihlen, essen, wihlen, essen, wihlen —
ich bin fast geplatzt. Und am Ende dieses wunderbaren Tages
bestand Spike darauf, allen, die noch da waren, eine echte
Kalorienbombe zu servieren.

Er schleppte einen »Devil or Angel«-Kuchen an, auf den er
das tollste Eis angerichtet hatte, das er je gemacht hat. Er setzte
den Kuchen ab und ging zum Wihlen in die Kabine. Als wir
ihn nach zwanzig Minuten endlich wieder herauszerrten,
briillte er immer noch: »Vermittlung, ich will auf der Stelle
meine 10 Cent wiederhaben!« Als er sich von seinem
Herzinfarkt erholt hatte, fand er in der Post einen Brief von
Carters Wahlkampfteam, in dem man ihm fiir seine Spende in
Ho6he von $ 0,10 dankte.

Al hatte natiirlich in diesen zwanzig Minuten Spikes Spezial
Eiscreme den Garaus gemacht. Und deshalb ist dies das einzige
Rezept in diesem Kapitel, das ich nicht nach einem Songtitel
benannt habe. Ich habe es nach meinem Al benannt, und
niemand, noch nicht einmal ich, kann ihm diese Ehre wieder
wegnehmen. Als Spike ndmlich wieder aus der Reha-Klinik
kam, waren die neuen Speisekarten schon gedruckt, und er
konnte nichts mehr dagegen unternehmen.



1 Rezept »Devil or Angels«-Kuchen (S. 139)

250 g kleine Marshmallows

175 g gehackte Walniisse

Y- 1 Karamelsauce

6 verschiedene Sorten Eiscreme, jeweils 4 Loffel

1 Rezept heifse »Black is Black«Schokoladensauce
(ndchstes Rezept)

Gestifste Schlagsahne oder Fertig-Spriihsahne
Maraschino-Kirschen (nach Belieben)

Lassen Sie den Kuchen nach dem Abkiihlen in der Backform.
Streuen Sie die Marshmallows und die Niisse gleichmifBig
darliber. Dann verteilen Sie darauf die Karamelsauce. Wenn
Sie unbedingt wollen, konnen Sie Thre Karamelsauce auch
selbst zubereiten (S. 30), oder Sie machen es so wie Spike und
kaufen sie in der GroBpackung. Der Kuchen hélt sich mit der
Sauce ungekiihlt mehrere Tage.

Kurz bevor Sie ihn servieren, geben Sie die Eiscreme darauf,
und zwar mit vier Béllchen pro Stiick, immer eins pro Sorte.
Im Johnny’s bestellte man einfach immer nur »Eis-Spezial«
und bekam dann automatisch den Kuchen mit, oder ein
»Doppeltes« (ein Stiick mit zwei Eissorten) oder ein
»Dreifaches« (3 Sorten) und so weiter.

Die Schokoladensauce, die Sahne und die Kirschen wurden
immer auf getrennten Tellern serviert, damit die Eiscreme nicht
schmolz. Im Johnny’s waren die Bedienungen ndmlich immer
ein bilichen lahm.

Ergibt 1-24 Portionen



HeiRe »Black is Black«-Schokoladensauce

225 g Butter in Flockchen
6 Efloffel Maissirup

250 g Zucker

250 g ungestifsiten Kakao
1 Becher siifse Sahne

2 Teeloffel Vanilleextrakt

Zerlassen Sie die Butter und den Maissirup auf kleiner Flamme
in einem mittelgroBen Topf. Dann rithren Sie den Zucker ein,
bis eine glatte Masse entstanden ist, und danach den Kakao.
Zerdriicken Sie alle Kliimpchen. Jetzt schalten Sie auf mittlere
Flamme hoch und riihren die Sahne ein, bis die Masse cremig
geworden ist. Lassen Sie das Ganze unter stindigem Riihren
kurz aufkochen. Gie3en Sie die Sauce in eine Saucenschiissel,
und lassen Sie sie etwas abkiihlen. Dann riithren Sie die Vanille
ein, und schon ist die Sauce servierfertig.

Man kann sie auch vorher machen und in einem zugedeckten
Gefil} im Kiihlschrank aufbewahren. Allerdings wird die Sauce
dickfliissig, wenn sie kalt wird. Die Menge, die Sie bendtigen,
sollten Sie in diesem Fall also auf ganz kleiner Flamme unter
standigem Riihren noch einmal erhitzen.

Ergibt 7> Liter






* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Vermutlich haben Sie schon erfahren, dal3 Al die Sache mit
dem Buch herausgekriegt hat. Ich habe den Verdacht, da3 die
Kinder mich fiir eine Fahrt in die Burger-Bude verraten haben.

Als Beteiligung an der Kiichenarbeit sieht im allgemeinen so
aus, dal3 er nur dumm herumsteht und krakeelt: »Wann erhebt
das Abendessen sein abscheuliches Haupt?«

Wer hitte also gedacht, dal auch er kochen kann? Na ja,
jedenfalls ist das hier Als »Bier-und-Kniften-Rezept fiir ganze
Kerle«. Wenn Sie Threm Mann nicht verraten, dal3 Fisch ein
Aphrodisiakum ist, kocht er es vielleicht einmal fiir Sie.

Fisch im Bierteig mit Kartoffelballchen

Hier ist Al Bundy. Anders als mein verweichlichter Nachbar
Steve, der sich nur kratzt, wenn seine Frau Marcy ihm sagt, wo
es juckt, bin ich ein Freund von Essen, das sich wehrt. Es geht
doch nichts iiber das erregende Gefiihl, ein wildes Tier zu
besiegen, das einst stark, edel und frei war und sich nun an
deinem Haken windet und danach lechzt, aus der Hoélle erlost
zu werden, zu der sein Leben geworden ist. Ja, irgendwie habe
ich das Gefiihl, dal Fische und ich eine Menge gemeinsam
haben.



2 ungeschdlte gewaschene Kartoffeln

8 Eploffel gesiebtes Weizenmehl

4 Efloffel Maismehl

% Teeldffel Knoblauchsalz (& zusdtzlich welches fiir die
Kartoffeln)

Vs Teeldffel schwarzer Pfeffer

8 Eploffel warmes, schales Budweiser

1 grofles Ei

2 Teeloffel Pflanzenol (& zusdtzlich welches zum Braten)
Y5 Pfund Weifsfischfilets

Schneiden Sie die Kartoffeln mit einem Melonenschiler in
klitzekleine Béllchen. Schmeilen Sie sie in eine alte
Kaffeedose, und fiillen Sie diese mit Bachwasser auf. Dann
vermischen Sie in der Radkappe eines ‘57er Chevi mit einem
sauberen Stock das Weizen- und das Maismehl mit
Knoblauchsalz und Pfeffer. Zerkratzen Sie mir aber blof3 nicht
die Radkappe — die ist ein echter Klassiker. Dann reilen Sie
mit bloBen Héinden eine leere Budweiser-Dose in der Mitte
durch und gieBen das schale Bier, das Ei und die 2 Teeloffel Ol
hinein. Legen Sie Thre Hand auf die Dose, und schiitteln Sie
sie, bis alles gut vermischt ist. Danach rithren Sie das Mehl
hinein. Den Teig stellen Sie in die Kiihlbox, und dann gehen
Sie die Fische angeln.

Wenn Sie nur Fische erwischt haben, die nicht groBBer sind
als Thre Kdder, braten Sie sie ganz. Oder braten Sie von mir aus
auch die Kdder, das ist dann auch egal. Aber wenn Sie ein paar
richtige Fische gefangen haben, dann schneiden Sie die
gehduteten Filets in ca. 3 cm groBe Stiicke. Erhitzen Sie auf
Ihrem Lagerfeuer ca. 2 cm Ol in einem groBen Topf, bis es
ganz heif} ist. Wéahrenddessen gielen Sie das Wasser von den
Kartoffeln ab, und trocknen Sie sie an Threm Unterhemd ab.
Schmeiflen Sie etwa % des Fischfilets in den Teig, und riihren
Sie mit einem Stock herum, bis sie ganz bedeckt sind. Mit dem
spitzen Ende des Stocks spieBen Sie den Fisch auf und werfen
ihn in das Ol Nach zwei bis drei Minuten, wenn die Stiicke
braun sind, sind sie fertig. Essen Sie sie sofort, sonst werden



sie weich. Die Kartoffeln braten Sie, wihrend Sie den Fisch
essen. Geben Sie % der Billchen in das heiBe Ol. Wenn sie
zusammenkleben, rithren Sie, bis sie braun sind. In vier bis
finf Minuten sind die Kartoffeln gar. Streuen Sie etwas
Knoblauchsalz dariiber, und essen Sie sie, wiahrend Sie die
restlichen drei Portionen kochen.

Reicht fiir 2 ganze Kerle



* BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS * BUNDY-BONUS *

Der letzte Bundy-Bonus: Von Chefkiichenjunge R. Dees.

Rick Dees, der beriihmte Diskjockey von KIIS-FM und
»Radio-King von L. A.«, dessen Sendung Rick Dees Weekly
Top Forty in ganz Amerika ausgestrahlt wird, hat es sich nicht
nehmen lassen, auch einen Beitrag zu diesem Buch zu leisten.
Ist das nicht echt Zucker?

Dees’ Schoko-Schoko-Schoko-Kuchen

1 Fertigmischung fiir Schokoladenkuchen mit
Puddingfiillung
12 Efsloffel Mayonnaise
4 Efloffel echte Butter
1 Tasse Wasser
3 Eier
8 Eploffel bittersiifse Schokoladenpliittchen

Fettet zwei ca. 15 cm groe Kuchenformen mit echter Butter
ein und bestreut sie mit Mehl. Dann riihrt ihr in einer grof3en
Schiissel mit einem Mixer bei langsamer Geschwindigkeit 30
Sekunden lang alle Zutaten auBer der Schokolade durch.
Danach riihrt ihr zwei Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit
(oder mit 300 Schldgen per Hand) weiter. Nun schiittet ihr die
bittersiifen Schokoladenplattchen in den Teig und gief3t ihn in
die vorbereiteten Formen. Im Ofen bei 180 °C 35 Minuten
backen oder so lange, bis der Kuchen sich vom Rand der Form
16st und sich sofort eindellt, wenn man ihn vorsichtig in der
Mitte berithrt. Zehn Minuten abkiihlen lassen, dann aus der
Form nehmen und mit Dees’ Killer-Gu3 (nichstes Rezept)
bestreichen.



Dees’ Killer-GuB

5 Tasse heifses Wasser

1 Riegel ungesiifite Schokolade
350 g Zucker

3 Eigelbe

8 Efsloffel weiche Butter

1 Efldffel Vanilleextrakt

LaBt die Schokolade im Wasserbad oder in der Mikrowelle
schmelzen. Dann gebt ihr diese mit dem Zucker und dem
heiBen Wasser in eine mittelgroe Schiissel und verriihrt alles
mit dem Elektromixer bei mittlerer Geschwindigkeit, bis eine
homogene Masse entstanden ist. Danach gebt ihr die Eigelbe,
die Butter und die Vanille hinzu und mixt weiter, bis der Guf}
dickfliissig geworden ist. Stellt die Schiissel fiir zehn Minuten
in Eiswasser oder in den Kiihlschrank. Und dann auf den
Kuchen mit dem Zuckerguf3! Einfach DEESIizi6s!



BIOGRAPHISCHE ANGABEN

Die Autorin Linda Merinoff

Ich weil}, Sie werden sich jetzt fragen, wie das alles passieren
konnte — wie eine erfolgreiche Autorin und Journalistin so tief
sinken konnte, dafl sie gemeinsam mit Peggy Bundy ein
Kochbuch schrieb. Es war ein langer, allméhlicher Abstieg bis
zur volligen Bedeutungslosigkeit. Also horen Sie sich meine
Geschichte an, und lernen Sie daraus. Auch Thnen konnte so
etwas widerfahren!

Ich durchlebte eine normale Kindheit, besuchte das Antioch
College und studierte danach sogar noch eine Zeitlang im
Institut fiir Film und Fernsehen des Royal College of Art in
England. In dieser Zeit begann ich auch, fiir Rock & Roll-
Zeitschriften zu schreiben, und wurde Kolumnistin fiir eine
wochentlich erscheinende englische Rock-Zeitung. Und dann
kam ich richtig groB heraus. Einen Sommer lang arbeitete ich
als Springerin im Sekretariat von Cosmopolitan.

Von nun an ging es steil bergauf. Ich interviewte intelligente
und attraktive Ménner flir Penthouse. Ich berichtete iiber die
Offenen Amerikanischen Tennismeisterschaften, schrieb tiber
Kunstausstellungen, fiihrte Interviews mit den Reichen und
Beriihmten dieser Welt. Was hitte ich mir noch Besseres
ertriumen konnen?

Aber ich langweilte mich. Ich erkannte, daB3 ich mit meiner
Universitdtsausbildung eigentlich zu Hoherem bestimmt war,
und jetzt war es an der Zeit, diesem Ruf zu folgen. Also
arbeitete ich fortan fiir einen Fernsehsender.

Die meisten Leute denken wahrscheinlich, dafl man als
Fernsehprogramm-Zensorin in Saus und Braus lebt und nur mit
nackten Leibern zu tun hat. Aber es steckt viel mehr dahinter.
Stundenlang diskutiert man mit Fernsehautoren und Producern,
schreibt ellenlange Aktennotizen und redet jedem in der Firma



nach dem Mund. Man geht zu Fernsehaufnahmen und 14t
jeden in den GenuB der eigenen jahrelangen Erfahrung
kommen. Dann sonnt man sich in der Bewunderung seiner
Mitmenschen und ist sich dabei vollig der Tatsache bewuBt,
daf} alle froh wiren, wenn man nie wiederauftaucht.

Eigentlich sollte man meinen, damit wire ich zufrieden
gewesen. Aber wieder verspiirte ich das Verlangen, zu neuen
Ufern aufzubrechen.

Also verliel ich den Sender und arbeitete fortan fiir Rona
Barrett, fiir die ich ihre tdgliche Radiosendung produzierte.
Filmpremieren, private Vorfithrungen, Oscar- und Emmy-
Verleihungen, Leute, die mich sofort zuriickriefen — ja, das war
genau das Hollywood, von dem ich immer getrdumt hatte.

Aber tief in meinem Innern schrie eine Stimme nach mehr.
Verzweifelt suchte ich nach meiner wahren Bestimmung, bis
ich dann eines Nachts einen Traum hatte. »Schreib iiber
Essen«, sprach ein diinnes Stimmchen zu mir. Ich erwachte
voll von neuer Hoffnung und Tatendrang, und so begann ich,
iiber Essen zu schreiben.

The Glorious Noodle: A Culinary Tour Around the World
(Poseidon Press/Simon & Schuster) war mein erstes Buch, das
verOffentlicht wurde. Die Kritiker {iberschlugen sich vor
Begeisterung, und die Zeitschrift Time erklirte es zu einem der
zehn besten Kochbiicher des Jahres.

Mein nichstes Buch war The Savory Sausage: A Culinary
Tour Around the World (Poseidon Press/Simon & Schuster),
und es wurde ebenso enthusiastisch aufgenommen.

Dann kam Gingerbread (Fireside/Simon & Schuster —
immer noch bei Threm Buchhdndler erhéltlich). Ich hielt mich
fur unsterblich. Alles, was ich anfafite, wurde zu Gold.

UND DANN KAM BUNDY.

Eines Tages ging ich in einem leeren Einkaufszentrum
einkaufen. Halloween stand vor der Tiir, und ich suchte nach
einem nuttigen Kostiim zum Verkleiden. Dann entdeckte ich
einen Schuhladen mit den hidB3lichsten Schuhen, die man sich



vorstellen kann. Ich ging hinein.

Gerade wollte ich mich hinsetzen, da kam diese Frau, die
Geld aus der Registrierkasse geklaut hatte, hinter dem Tresen
hervor und huschte durch die Tiir. Ich rannte ihr nach.
»Stehenbleibeny, rief ich. »Bleiben Sie stehen! Ich gebe Thnen
fiinfzig Dollar fiir Thr Kleid.« Sie blieb stehen. »Sagen wir
fiinfundsiebzig, und die Sache ist geritzt«, sagte sie. »In
Ordnung, aber nur, wenn Sie mir noch beibringen, so zu gehen
wie Sie.«

Wir gingen also zu Fat Jack’s Bier und Innereien-
Spezialititen, um den Handel perfekt zu machen. Ich weil3
nicht, ob sie mir etwas in meinen Drink getan hat, den sie mir
so dringend empfohlen hatte (so einer mit einem kleinen
Schirmchen drin).

Jedenfalls, noch bevor ich ohnméchtig wurde, hatte ich mich
bereit erklart, thr Buch zu schreiben.

Als ich am néchsten Tag wieder zu mir kam, versuchte ich,
die Sache riickgiingig zu machen, aber ganz offensichtlich hatte
ich da so ein Stiick Papier unterschrieben. Zumindest sah es
wie meine Unterschrift aus, aber ganz sicher kann ich es nicht
sagen, weil mir zu diesem Zeitpunkt immer noch alles vor den
Augen verschwamm.

Das war vor vierzehn Monaten, aber es kommt mir vor wie
eine Ewigkeit. Diese Zeilen schreibe ich aus dem Garten Eden-
Sanatorium. Sie miissen verstehen, fast ein Jahr habe ich in der
Hohle des Lowen zugebracht — zwolf entsetzliche Monate im
Hause Bundy.

Aber machen Sie sich keine Sorgen, ich komme schon
wieder auf den Damm. Die Gruppentherapie ist gar nicht so
schlecht. AuBerdem sagen die Arzte, daB es nur noch eine
Frage der Zeit ist, bis ich wieder Appetit auf etwas habe. Ich
glaube fest daran! Ich glaube fest daran!

SO WAHR MIR GOTT HELFE: EINES TAGES WERDE
ICH WIEDER HUNGER HABEN!!!



Die Autorin
Linda Merinoff
(Kurzfassung)

Linda Merinoff schreibt Kochbiicher. Sie hitte nie gedacht, daf3
sie einmal so tief sinken konnte.



DIE FAMILIE BUNDY

AL BUNDY

Al Bundy ist ansidssig in Chicago, Illinois, wo er versucht,
seine Doppelrolle als berufstitiger Mann und Familien-
oberhaupt in den Griff zu bekommen. Er arbeitet in Garys
Schuhe und Accessoires fiir die Frau von heute, eine Karriere,
die ihm alles abverlangt und die er als »langsamen Tod bei
Mindestlohn« bezeichnet.

Zudem ist er ein flirsorglicher Ehemann und Vater und
verbringt seine ganze Freizeit damit, anderen Frauen
nachzustieren, die Sportschau anzusehen und Bier zu trinken.
Zu seinen weiteren Interessengebieten zéhlt, anderen Frauen
nachzustieren, die Sportschau anzusehen und Bier zu trinken.

Al Bundys bescheidenes Lebensziel 148t sich umschreiben
als Tod auf Raten in der Mittelschicht, und er hofft, daf} dieser
Tod ihn aus dieser Holle auf Erden befreien wird, in die er sich
freiwillig begeben hat.






PEGGY BUNDY

Peg Bundy ist die perfekte Ehefrau und Mutter. Sie widmet
sich ausschlieBlich ihrem Heim und ihrer Familie und wiirde
echer sterben, als eine Arbeit auller Haus anzunehmen.
Allerdings wiirde sie auch eher sterben, als zu Hause einen
Finger krumm zu machen. Und daher kommt ihr ihre kreative
Art, die Hausarbeit anzugehen, sehr zustatten.

Pegs kulinarische Féhigkeiten werden nur noch von ihrer
geschickten Einkaufspolitik iibertroffen. Viele ihrer &uflerst
preisgiinstigen Schndppchen-Rezepte finden sich in diesem
Kochbuch wieder. Zu den Lieblingsspeisen der Familie zédhlen
der »Miststiick-Kuchen«, das »Rauchmeldersteak« und das
»Hithnchen-Sandwich a la Tschernobyl«.

Als gliihende Anhidngerin der lokalen Kunstszene hat sich
Peggy Bundy auBBerdem durch mehrere grof3ziigige Spenden an
Troys exotische Male-Dancing-Truppe und die Macho-Telefon-
Hotline hervorgetan.

Ansonsten beschiftigt Peggy sich hauptsidchlich damit, ihren
Mann so einzuschiichtern, da3 er sich gelegentlich zu einem
Schiferstiindchen mit ihr gezwungen sieht, ihre Kinder so zu
erziechen, dal sie nicht in die FuBlstapfen ihres indiskutablen
Vaters treten, und ihren nervigen Nachbarn Steve und Marcy
Rhoades aus dem Weg zu gehen.

KELLY BUNDY

Kelly Bundy, Tochter von Al und Peggy Bundy, ist eine
ehrgeizige Oberschiilerin aus Chicago. Sie hat sich sogar das
Ziel gesteckt, eines Tages den Abschlufl zu schaffen.

In der Zwischenzeit ist Kelly vornehmlich bekannt fiir ihre
Beziehung zum anderen Geschlecht — Lehrern, Schiilern,
Hausmeistern — eigentlich jedem, der ihr iiber den Weg lauft.
Ein besonders liebevoller Zug an ihr ist, dal ihr jeder
diskriminierende Gedanke fremd ist.

Als blonde Schonheit ist sie der Traum eines jeden Mannes






und der Alptraum einer jeden Mutter — abgesehen von ihrer
eigenen Mutter Peg, die stolz darauf ist, ihre eigene
rechtschaffene Moral an ihre Tochter vererbt zu haben.

Aber die nette Kelly ist auch intelligent genug, aus den
Fehlern ihrer Mutter zu lernen. Sie hat sich vorgenommen, sich
zu guter Letzt doch einen reichen Kerl zu angeln und dann so
schnell wie moglich aus der Familie Bundy zu verschwinden.

BUD BUNDY

Obwohl Bud noch zur Oberschule geht, hat er sich bereits
einen Ruf als sensibles und liebevolles Mitglied des Bundy-
Clans erworben. Obwohl selbst sehr beschiftigt, nimmt er sich
zum Beispiel doch immer wieder die Zeit, seiner diimmlichen
Schwester bei den Hausaufgaben zu helfen. Und obwohl das,
was er ihr vorsagt, gewisse Ahnlichkeiten mit den Handlungs-
verldufen alter Fernsehserien hat, ist doch die Tatsache
hervorzuheben, dafl ihm seine Schwester immerhin genug
bedeutet, daB3 er ihr die Tasche volliigt.

So interessant Buds intellektuelles Leben ist, so langweilig
ist sein soziales. Aber daflir hat er ja Kelly, die ihn immer
wieder damit trostet, da3 er zwar vermutlich nie mit einem
Midchen ausgehen wird, aber wenigstens noch sein
Kopfkissen namens Shirley hat.



DAS EHEPAAR RHOADES

MARCY RHOADES

Die energische Marcy Rhoades, ehemalige Leiterin der
Kreditabteilung der Kyoto-Nationalbank, wiirde sich niemals
von personlichen oder beruflichen Riickschldgen entmutigen
lassen. Zwar hat die Bank sie mittlerweile auf den entwiir-
digenden Posten einer Kassiererin an einem Autoschalter
degradiert, nachdem sie fiir einen ungesicherten Kredit den
Kopf hingehalten hat, den ihr Mann Steve seinem Nachbar Al
Bundy gewihrt hat. Aber Marcy ist fest entschlossen, bald
wieder die Erfolgsleiter in ihrem Unternehmen zu erklimmen.

Unter Marcys langweiligem Biirodre verbirgt sich eine
siedend heifle Sexualitdt. Aber da ihre Ehe auf langweiligen
Beinen steht, ist sie gezwungen, sich auf so anriichige
Vergniigungen wie Duschmassagen zu verlegen.

Doch obwohl ihre Karriere und ihr Privatleben so viele
Wiinsche offenlassen, braucht Marcy nur einen einzigen Blick
hiniiber zu den Nachbarn zu werfen, um Trost in der einen
unverbriichlichen Tatsache zu finden: Sie ist keine Bundy.






STEVE RHOADES

Steve Rhoades ist ein ehemaliger Bankangestellter, der sich
entschlossen hat, der brutalen Tretmiihle des Big Business ade
zu sagen und sich das bescheidenere und seinem Seelenfrieden
zutrdglichere Leben aufzubauen, nach dem er sich schon so
lange sehnt und das er so verdient. Die Tatsache, dal man ihn
gefeuert hat und es ihm nicht gelingt, selbst den mickrigsten
und schlechtestbezahlten Job durchzustehen, bestdtigt ihn nur
in seiner Uberzeugung, daB er sich nun endlich auf dem
richtigen Weg befindet.

Obwohl seine ehrgeizige Frau Marcy unter dieser Situation
furchtbar leidet und den Fall ihres Mannes aus der monetéren
Gnade als unertrégliche Blamage empfindet, geht sie mit ihrem
Mann durch dick und diinn — aufler wenn er seine Mutter
besucht, natiirlich.

Seit Steve Rhoades seine beruflichen und privaten Ambi-
tionen zuriickgeschraubt hat, findet er zunehmend Gefallen an
der schlampigen Lebensweise der Bundys, die seit vielen
Jahren seine Nachbarn sind. Und eigentlich gehort er dort
mittlerweile zur Familie.
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