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Der Nochbor
Es wor einmol ein sehr geiziger Ehemonn. Jedesmal,
wenn seine Frou efwos von ihm verlongte, ein Hühn-
chen, eine Frucht, stimmte er zu und lief dovon...
Über ihnen wohnte ein Nochbor, der olles hörte. Er
nohm einen Korb, legte dos Hühnchen und olles, wos
die Frou sich wünschte, hinein, stieg onsch/iess end die
Treppe hinunter und klopfte on ihre Türe.
- Dos ist ein Geschenk für ihren Monn, sogte er. Darouf
stieg er wieder hinauf. Die Fraw,leerte den Korb und
bereitete ein gutes Essen vor. Ä[s ihr Mann'zurückkom,
zeigte sie ihm dos Geschenk des Noc/rbarn. So /ousch-
te der Nochbor ieden Tog und erfüllte dieWünsche der
Frou. Eines Toges hielt er den Ehemonn ouf seinem
W"g on und sogte zu ihm:
- Sei heute abend mein Gost. lch habe dir ein gutes
Essen zubereitet.
Der Ehemonn ging verlegen noch House und erzöhlte
seiner Frou von der Einladung.
- lJnser Nochbor ladt mich zum Essen ein.
Er hot eine hervorrogende Mohlzeit vorbe-
reitet. Schode, dass du nicht mitkommen
kannst. Was könnten wir tun?
Er überlegte und sogte:
- Nimm meinen A,nzug, nimm meine Schu-
he, ich werde sogen, du seist mein Freund.
Sie zog sich die Kleider an und versteckte
ihre Haore unter einem Hut. So stiegen sie
dieTreppe z(rm NocÄbor hinouf, der notür-
lich ouch diesmal alles gehört hofie.

von No cer Khemir
Er empfing sie ouf vorzüglichste Weise und frogte den
Ehemonn noch dem Nomen seines Freundes.
- Abdelw1had, onfwortete dieser.
Sie ossen , spielten und blieben longe ouf . Als es schon
ziemlich spöt wor, bedonkte sich der Ehemonn bei
seinem Gostgeber und sogte, indem er vorgob, sein
Freund sei müde, er wolle noch Hause gehen.
- Oh, sagte der Nochbor, Ioss doch Abdelwähod hier.
Bei dir zuhouse isf es sehr eng und zudem erworlet dich
deine Frou!
Keiner von beiden wollte nachgeben, doch schliesslich
wor der Nochbor der störkere, und so ging der
Ehemann ollein noch House und liess dem Nochbarn
seine Frqu.
Beide schauten von oben dem Ehemqnn zu. Er nohm
zwei Steine, begonn zu klogen und song:
- Abdelwähod! IJnd diese schloflose Nocht

Er schlug sich mit beiden Sfeinen auf die
Brust und wiederholte:
- Abdelwöhad! Und diese schlaflose Nocht
lJnd so fuhr er mit seinem Klogen fort bis
zum Morgen. Mcln fond ihn tot, und der
Nochbor heirotete seine Frou...
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Gericht

Zubereitung: Teriyoki-Souce und Zucker in einer Pfon-
ne erhitzen, Moizeno dozurühren. Unter stöndigem
Rühren kochen, bis eine durchsichtige, sirupahnliche
Glosur entsteht. Die Menge reicht für co. 8 Personen.
3. Rindsfilet ln co. I cm dicke Scheiben schneiden
(2-3 pro Person), zuerst in die Teriyoki-Souce, donn in
die Glosur touchen und grill ieren. Auf den Teller etwos
Souce geben und dos Fleisch dorouf onrichten.
4. Senfgornitur Senfpulver (in der Drogerie erhalilich)
mit heissem Wosser zu einem dicken Brei verrühren.
Als Ersotz kommt ouch ein fertiger, körniger Diionsenf
in Froge. Dos Fleisch mit dem Senf und gehocktemo
Petersilienstiel gornieren.
5. Beiloge Am besten Bosmoti-Reis. Dozu können
verschiedene Soisongemüse und Soiosprossen mit Ing-
wer gewürzt und in Erdnussöl ongebroten werden.

Zum Schluss eY. mit etwos Sesomöl
betröufeln. Übrig"nt' Sesomöl wird
nie zum Broten verwendet, sondern
nur zum morinieren und würzen!

Von Fronz Moir, dem Küchenchef des Hotel
Monopol (Luzern), ftir Sie oufgeschrieben.

Gyuniku Teriyoki
Keine Angst - der Nome ist mit Abstond dos Komplizier-
teste on diesem Gericht. Orientolische Küche muss
nicht immer oufwendig und mit einer zeitroubenden
Jogd noch Zutoten verbunden sein. Hingegen können
ihre kleinen Roffinessen unseren Alltog bereichern.
Gyuniku Teriyoki ist ein Rezept ous Tibet und Nepol:
grillie*e Rindsfiletscheiben süsslich glosiert, kontrostiert
mit einer pikonten Senfgornitur. So wird's gemocht:

l. Teriyoki-Souce Zutoten: 1/4 ltr. Soke (Reiswein)
oder  Sherry,  1 /4 l t r .  süsse Soiosouce,  1/4 l t r .
Hühnerbouil lon
Zubereitung: Soke in einer Pfonne erhitzen, onzünden
und einkochen lossen. Soiosouce und Hühnerbouillon
dozugeben, gut oufkochen und erkolten lossen. 1 / 4
dieser Souce wird zurückbeholten, der Rest wird
weiterverorbeitet zu
2.  Ter iyok i -Glqsur  Zutoten:  3/4
Menge der Teriyoki-Souce, 15 g
Zucker (etwos mehr, folls vorher kei-
ne  süsse  So iosouce  ve rwende t
wurde), 5 g Moizeno (mit koltem
Wosser onrühren)

torbo I /93


	Untitled



