
Geschichte

Dc:s Rezepf
Dutzende von Anekdoten ronken sich um Nosroddin Hodscho ous Aksehir, der im 

,l3.

Johrhundert in Anotolien lebte und durch seinen Witz, seine Schlouheit und Schlogfertigkeit
berühmt wurde. Von ihm erzöhlt mon sich noch heute Geschichten wie diese:

Eines Toges kouhe
der Hodscho ouf dem Morkt
eine Leber. Er beeilte sich,
domit noch House zu kom-
men, denn er wor hungrig.
Auf dem W"g trof er seinen
NocÄborn , der ols Fein-
schmecker bekonnt wor.
"Wie magst Du die Leber
om liebsten?" frogte er
diesen. "lch kenne ein
besonderes Rezept, das
meine Grossmutter schon
von ihrer Grossmutter hofte.
Dir will ich es gerne verro-
ten," onfworfete der Noch-
bor und schickte sich on,
dem Hodscho olles genou
zu beschreiben. Sie setzten
sich an den Wegrond und
der Hodscho, der selber
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nicht kochen konnte,
schrieb olles ouf einen
Zeftel, um zuhouse donn
seiner Frau die nötigen
Anweisungen geben zu
können. Dos Wosser lief
ihm schon im Munde
zusommen, und er wor so
in die köstlichen Ausfah-
rungen seines Nochborns
versunken, doss er die
Leber unochtsom neben
sich legte. Do sfiess platz'
Iich ein Adler aus der Luft
herob und stohl die Leber.
Der Hodscho sprong ouf
und rief ihm hinterher:
"Die Leber wird dir koum
efwos nützen, dos Rezept
dozu hob nömlich ich!"

Hodscho-Stotue in Aksehir.
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Gericht

Solon Gosht

Lomm einmol onders:  namlich mit  Spinot.  Die
Solon Gosht Souce konn gut ein bis zwei Toge
vorher zubereitet werden. Hier dos Rezept für
vier Personen.
Je 25g Butter und Morgorine
erhitzen, dorin 180g gehockte
Zwiebeln gold-broun rösten.
59 Knoblouch, 59 Ingwerpulver,
'f 
g schw arzer Pfeffer,

I g Kordomom, ein Lorbeer$lott
beigeben und mit I dl Wosser,
2dl Brotensoft und 3dl Rohm oblöschen.
l5 Minuten kochen lossen und donn
159 gehockter Spinot beigeben;
nochmols co. 5 Minuten kochen und mit
einem Stobmixer pürieren.
Solzen noch Belieben.

Mit dieser Bosissouce konn nun z.B. ein Rogout
zubereitet werden: Pro Person rechnet mon
18Og Lommfleisch von der Keule (ev. ouch von
der Schulter), dos in Würfel geschnitten wird,
und 4Og frische, gefrorene oder getrocknete
Steinpilze. Dos Lommfleisch im Olivenöl on-
broten, die Steinpilze beigeben und mit Weiss-
wein oblöschen. In eine Kosserole geben, mit
der Solon Gosht Souce ouffullen und zugedeckt
im Ofen weich kochen. Als Beiloge posst sehr
gut ein Sofronreis. Die Solon Gosht Souce eignet
ii.h ob"r ouch bestens zu Lommkoteletten oder
zu Lommfilet.

Dos Rezept wurde von Fron z Moir, Chefkoch im
Hotel Monopol (Luzern) oufgeschrieben.
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