Hawaredy ot

Weisch no? & Bohnenbindel

Erinnern Sie sich, dass ich letzten Montag eingeladen war, am Premierenevent von 'Zirich
geht aus' in Zdrich zu kochen?

Es wurde eine Riesenparty.

Doch die eigentliche Party hatten wir in der Kiche. Zusammen mit meinen ehemaligen
Unterstiften Albert und Walter rockten wir die Kiiche. Es hat unglaublich Spass gemacht.

Es wurde zum 'Weisch no' Abend. Seit diesem Abend summe ich nun diesen Song von Polo
Hofer. Weisch no? Bluama und... Ein glickliches und schénes GefGhl durchstromt mich.
Albert meinte: 'D3 Hansruedi hat sich sehr verdnderet'.

Walter: 'Jo, zum Glick hat er sich zum Guata veranderet! Upps, das sass.

'Weisch no, wid da s als Stifta ploget hat. Lack, folgd hemmer mosa, sisch hat's denn tont.!
meinte Albert. Dann fingen wir alle zu erzahlen an:

Weisch no?

Jeden Sonntag haben wir frische Gemuse gekocht und im Bain-Marie - so nennt man das
Wasserbad - bereit gehalten. Es gab immer einen Sonntagsbraten - war der mega Hit! Jeder
Sonntag war ausverkauft.

Und nachmittags in der Zimmerstunde sassen wir freiwillig auf den Rasenmaher.

An guten Sonntagen hatten wir nachmittags bis zu sechs Reisecars zum Zvieri. Der Chauffeur
rief von Sargans aus an, was seine Passagiere essen wollten und wir hatten eine Stunde Zeit.
Wurstkdsesalat, Kaseschnitte mit Ei oder Speck, Salatteler, Bureteller - was immer das auch
war, Sternenteller - das war Aufschnitt, Kdse und Garnitur oder 'Riz Casimir', Rashmschnitzel
mit Nudeli und Entrecote 'Café de Paris.

Die ganze Zimmerstunde verbrachten wir auch im 'Briiggli' um Billard zu spielen oder im
Café Scherrer beim Space Videospiel. Immer mit Stangen Bier! Hatte das Bier damals
eigentlich keinen Alkohol oder vielleicht einfach ganz wenig?

Wenn man im Warenlift den Knopf fir das zweite Untergeschoss driickte und im ersten
Untergeschoss aussteigen wollte, musste man einfach gegen die Lifttire springen - im
richtigen Moment - und man konnte trotzdem aussteigen.

Was wohl aus unseren alten Kollegen und Freunden geworden ist? Mit wem hast du noch
Konktakt, oder du, Fons und Steffi, René, Ueli, Claudia, Silvia, Evelin, Marlen und Max...?
Ja, und die GemUse haben wir immer mit braungebrannter Butter abgeschmeckt. Und auf
den Bohnenbindeli lagen frisch geschnittene Krauter, Knoblauch und Zwiebeln. Und der
Speck war gerostet.

Ja, die quten alten Zeiten. Zeit heilt alle Wunden und wir hatten einen wunderschonen
Abend. Spater stiessen die Frauen von Albert und Walter dazu. Alle vier haben sich wahrend
dieser Zeit kennen gelernt und da ging es weiter: 'Weisch no, und du hasch doch und was
isch etz dot eigentli gnau gsi...

Ja, die Bohnenbundeli: Der Geruch von gerdstetem, schwarz gerduchertem Speck, in frisch
gebrdunter Butter gerostete Zwiebeln und Knoblauch und Bohnen, die noch nach Bohnen
geschmeckt haben.

Weisch no?

Ich winsche gutes Gelingen.
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Bohnenbindel
fir 4 Gaste

Lutaten

28 Stk frische grine Bohnen
1 Stk Knoblauchzehe

1 Stk kleine Zwiebel

50 g Kochbutter

4 Stk Specktranchen vom schwarz gerduchertem Speck
1 Zweig  Rosmarin

1 Zweig  Thymian

Vorbereitung:

Die griinen Bohnen risten und im kochen Salzwasser kurz Gberbrihen, im Eiswasser
abschrecken

Die Knoblauchzehe schalen und mit dem flachen Messer zerdricken.

Die Zwiebel schalen und fein schneiden.

Die Krauter zupfen

Zubereitung:

Specktranchen auslegen

Bohnen gleichmadssige verteilen.

Einrollen und in Reih und Glied aufstellen.

Mit dem Messer die Enden gleichmdssig abschneiden.
Auf ein leicht gebuttertes Ofenblech geben.

Speck, Zwiebeln und gezupfte Krauter in Butter erhitzen, bis die Butter leicht brauch schaumt.
Uber die Bohen verteilen. Nicht Gber den Speck.

Nun das Ofenblech in den auf 180° vorgegeizten Ofen geben und wdhrend 10 Minuten
rosten.

hansruedi nef - restaurant rias - gerbegasse 6 - 8302 kloten



