Kochrezepte der
dritten Art

Zutaten:
Packerisuppe (Champignon-
creme)

Loffel
Brot
Wasser
Topf

Fir Experten:
Teller
Milch

~Zechnkas”

Vorbereitung

Nach einem intesivem Einkauf den
Kihischrank beliebig schnell, aber
konsequent leeren. Dann bringe
man sich in eine der tiblichen Stref3-
1 situationen, die einem Studenten so
passieren. Schirennen sind ein gu-
tes Beispiel. Oder es freut einen
nicht einmal, aus dem Haus zu ge-
hen. Es kénnen aber auch so
(un)wahrscheinliche Situationen
sein, wie daB man am nachsten Tag
eine Prufung hat. Hierbei aber die
StreBsituationen gut durchmischen.
Einseitige Kost ist ja bekanntlich
ungesund.

Zubereitung

Nachdem man 2-3 Mal Gberprift
hat, daB das griine Ding im Kuhi-
schrank genauso nicht mehr ge-
nieBbar ist wie die Milch, die einem
entgegenkommt, Regal durchsto-
bern. Man suche sich die Packerl-
suppe die am kirzesten abgelaufen
ist (ja, ja, auch Packerisuppen ha-
ben ein Ablaufdatum, man glaubt es
kaum!)

Den Topf vorsichtig mit Wasser fill-
len. Nicht spritzen! Nur unnétige K-
chenputzerei!

Dann in das kalte Wasser den gel-
ben Staub langsam in den Topf
schitten und dabei heftig umrihren.
Keine Angst, diese harten Brocken
Wwerden im Wasser dann die lecke-
ren Champignons. Die Suppe ist

also noch nicht schlecht. Auch die
komisch andersfarbigen Flankerl
sind kein Zeichen dafir, daB die
Suppe vollig ungenieBbar ist. Nein,
das wird der wohlriechende und das
Auge erfreuende Schnittlauch.
Nach dem Aufkochen 5 min auf klei-
ner Flamme fertigkochen. Immer
wieder am Boden herumkratzen.
Das wohlschmeckende Natriumglu-
termat setzt sich so leicht auf dem
Boden ab.

Fir Experten:
Man kann durchaus einen Teil des
Wassers durch Milch ersetzen. Hier-
bei ist zu beachten, da3 man nicht
die eigene entgegenkommende aus
dem Kihlschrank nimmt, auch wenn

sie einen konsequent verfolgt. Lie-
ber zum Nachbarn gehen und
schlicht und ergreifend betteln. Wei-
ters ist es moéglich die Suppe auf
einem Teller servieren. Dafir ein
Teller suchen und die Suppe aus
dem Topf in den Teller schitten

Serviervorschlag
Da sowieso keiner Parmesan im
Haus hat, produziert man ihn ein-
fach selbst. Dicke Socken eine Stun-
de lang anziehen, und den Zech-
nkas dann mit dem Finger Gber der
Suppe zerreiben.

Wie immer guten Appetit wiinscht

* ChefKocher Hannes

TU INFO Janner 1999




	BCS2_0021

