
Wer ouf ieden hörf...
An einem heissen Som-

mertog begob sich der Hod-
scho mit seinem Sohn und sei-
nem Esel in die Stodt Seinen
Sohn liess er ouf dem Esel rei-
ten, wöhrend er selbst daneben
herging. Sie durchquerfen ein
Dorf. ,,Seht wie foul die heutige
Jugend isf!" riefen die Leufe.

,,Der Sohn /össt sich vom Esel
trogen, wöhrend sich sein
ormer alter Voter zu Fuss durch
die Hitze schleppen muss." Der
Junge schömfe sich sehr, und
beim Dorfousgong bestond er
dorouf, doss sich der Hodscho
ouf den Esel setze. So zogen sie
weiter. lm nöchsten Dorf riefen

die Leufe: ,,Seht nur diesen
herzlosen Voter! Seinen zorfen
Sohn /össt er zu Fuss gehen,
wöhrend er es sich ouf dem
Esel bequem mocht." Do
schömte sich der Hodscho, und
beim Dorfausgong nohm er sei-

nen Jungen zu sich ouf den
Esel. ,,Wos für ein ormer Esel!"
riefen die Leute im nöchsten
Dorf . , ,Hodscho, merkst du
denn nichf, doss ihr zu zweit
viel zu schwer seid für dieses
Tier?" Wütend stiegen der
Voter und der Sohn beim Dorf-
ousgong ob und gingen neben
ihrem Esel her. ,,Wos ft:r
Dummköpfe kommen hier des
Wegs!" riefen die Leute im
nöchsfen Dorf . ,,Wozu nehmf
ihr euren Esel mit, wenn ihr
doch zu Fuss geht?" Da schrie
der Hodscho: ,,Es gibt wohl ouf
der Erde keinen Menschen, der
es ollen recht mochen konn!"
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Für 2 Personen

ln der Zwischenzeit schneiden
Sie 240 - 280 g Rindsfilet oder
-huft in kleine Würfel (holb so
gross wie bei Guloschl und
broten dos Fleisch in 50 g But-
ter gut broun, ober nicht durch.
Würzen mit Solz und Pfeffer.
Donn geben Sie olles, ouch die
broune Butter in die Souce.
Dozu servieren Sie Bosmoti-
Reis und ie noch Belieben in
Curry eingelegte Mixed-Pickles.
Folls dos Curry zu schorf ist,
verfeinern Sie es mit Vollrohm -

donn ober ouf keinen Fol l
nochmols oufkochen!

Das Rezept hot Fronz Moir, der
Chefkoch im Hotel Monopol (Luzern),

ft;r Sie oufgeschrieben.

Ri ndflei schcu rry o Bu cki nghomPoloce"

Hoben Sie den Mut,
einmol ein Originol-Curry
zuzubereiten, ohne dos gelbe
Pulver, dos bei uns so heisst?
Eine gute Gelegenheit ouch,
eine indische Spezereihond-
lung zu durchstöbern und unter
den exotischen Düften neue
Gewürze zu entdecken:
Zeero Seeds, Holdi Powder,
Gorom Mosolo, Ginger Pow-
der, Cordomon, Chilly Powder,
Mongo Chutney.
Die Zubereitung ist einfoch; Sie
beginnen mit der Souce. Für
zwei Personen dünsten Sie in
50 g Butter 140 g Zwiebeln
und 40 g Knoblouch on, beides
fein gehockt. Sind die Zwiebeln
klor gedünstet, fügen Sie ie

einen gestrichenen Teelöffel
Zeero Seeds, Holdi Powder,
Gorom Mosolo, Ginger Pow-
der und Cordomon, einen hol-
ben Teeloffel Chilly Powder
(sehr schorf!), 2 Teelöffel Mehl
und ebensoviel gehockte
Mongo Chutney hinzu. Kvrz
mitdünsten und donn mit einem
holben Liter schwocher Fleisch-
bouillon oblöschen. Nochdem
olles oufgekocht hot, geben Sie
einen Würfel Brotensquce
dozu. Unter zeitweisem Rühren
lossen Sie die Souce zur Hölfte
einkochen. Wundern Sie sich
bitte nicht über die Forbe der
Squce: dos in Indien zubereite-
te Curry ist hell- bis dunkel-
broun.
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