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Susses Spiel mit
Kontrasten

Die-E_esrteﬁﬁi‘lzRapfe seit den Beatles.

i Probieren Sie unsere Hitrezepte!
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Das Pilz-Katapult

Liebe auf den ersten Blick war es nicht mit den Pilzen. Als Kind war mir thre
gummige Konsistenz suspekt, und ich mied sie, wo ich nur konnte.

Tag der offenen Tur bei den Pilzen

Doch wie es oft ist, reichte eines Tages ein einziges richtig feines Pilzgericht,
umdiese in meiner Hitliste von ganz unten nach ganz oben zu
katapultieren. Eine einfache Omelette mit Champignons offnete mir
die Tur zur unglaublich vielseitigen Welt der Pilze.

Heute mochte ich Ilhnen unser Pilz-Special auf den nachsten Seiten ans
Herz legen. Und weil ich weiss, dass einige Kinder sich mit Pilzen
schwertun, habe ich ein richtig tolles «Turoffner-Rezept» kreieren lassen:
Pilz-Knusperli mit Tartar-Sauce. Vielleicht wird es auch in lhrer
Familie zum Pilz-Katapult.

En Guete!
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Hinweise

lil? Wo nicht anders vermerkt, sind
“~’| die Rezepte fur 4 Personen berechnet.

Backen mit Heissluft: Temperatur
um 20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt
gleich.

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.
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Pulz-Hits |
Die Pilzkopfe feiern etn Comeback. Geniessen Sie jetzt thre grossten Hits!
¥

Schauen Sie zu, wie dieser
Risotto zubereitet wird,

temptlz-Rlsot .C

‘ '-"-
30 Min. ﬁ vegetarisch 8 schlank

1 Zwiebel Zwiebel schalen, fein hacken. Stetr
300g Steinpilze ben schneiden. Ol in einer Pfanne warl | lasser

‘ 1EL Olivenaol Zwiebel und ca. 50 g Steinpilze anclumpf resflu:he Pllze
- 300g Risottoreis beiseite stellen. Reis belgeben, unter Ruhren dunsten,
. (z.B. Carnaroli) bis er glasig ist. Die Halfte des Weins dazugiessen, vollstan-
2'~2dl Weisswein dig einkochen, restlichen Wein dazugiessen, vollstandig .
8dl Gemise- einkochen. Heisse Bouillon unter hdaufigem Rihren nach

bouillon, heiss und nach dazugiessen, sodass der Reis immer knapp
mit Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln, bis der
Reis cremig und al dente ist.

40g Butter Butter darunterruhren, Kase dazureiben, mischen, wurzen.
40g Gruyere po-.
Salz, Pfeffer, .
nach Bedarf

3 EL Olivenol Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.

8 Zweiglein Die beiseite gestellten Pilze ca. 3 Min. braten, Salbei
- Salbei beigeben, ca. 2 Min. mitbraten, wurzen. Risotto anrichten,
3 % TL Salz Pilze und Salbei darauf verteilen.
wenig Pfeffer
- . .
Tipp: Statt frische SteingetrocknetES_teinpilze verwend
T |

Portion (%): 517kcal, F 23g,Kh 61g,E13g = e
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SPECIAL
~

@ 40 Min. + 30 Min. quellen lassen

Ergibt 8 Stuck

200g Mehl
“TL Salz
2dl Milch
2dl Mineralwasser

4 frischeEier
50g Butter

Halten Sie die Omeletten
zwischen zwel Backpapieren

bel 60 Grad im Ofen
warm, so trocknen sie
nicht aus.

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

Mehl und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine Mulde eindrucken.
Milch, Mineralwasser und Eier verruhren, nach und nach unter Rihren
mit dem Schwingbesen in die Mulde giessen, weiterruhren, bis der Teig glatt
ist. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, darunterruhren. Teig zuge-
deckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

250g braune Champignons
Bratbutter zum Backen

Champignons in Scheiben schneiden. Wenig Bratbutter in einer beschich-
teten Bratpfanne (ca. 28 cm @) heiss werden lassen. /s der Champignons

in die Pfanne legen. s des Teiges darubergiessen, sodass der Boden dunn
uberzogen ist. Hitze reduzieren. Ist die Unterseite gebacken und lost

sie sich von selbst, Omelette wenden, fertig backen, warm stellen. Mit
den restlichen Pilzen und dem Telg gleich verfahren.

1 Zwiebel
1 Lauch(ca.3004q)
1EL Bratbutter
600g geschnetzeltes
Rehfleisch
%TL Salz
wenig Pfeffer
2dl Wildfond
2dl Saucen-Halbrahm
% TL Salz

Zwiebel schalen, grob hacken. Lauch langs halbieren, waschen, inca. 1cm
breite Streifen schneiden. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Fleisch portionenweise je ca.1 Min. anbraten. Herausnehmen, wur-
zen, Hitze reduzieren. Wenig Bratbutter in dieselbe Pfanne geben. Zwie-

bel und Lauch ca. 2 Min. andampfen. Herausnehmen, Fond und Saucen-
Halbrahm dazugiessen, ca. 5 Min. einkochen, salzen. Zwiebel und Lauch
wieder beigeben, ca. 4 Min. fertig kocheln. Fleisch wieder beigeben, nur
noch heiss werden lassen. Omeletten damit anrichten.

Portion (%): 757kcal, F40g,Kh449g,E53¢g
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ANZEIGE

Lacroix Wildfond

Die Herstel-
lung eines haus-
gemachten
Fonds dauert
in der Regel
mehrere Stun-
den. Dies ist
dank der Fonds
von Lacroix nicht mehr notig.
Mit dem Lacroix Wildfond kon-
nen Sie muhelos kostliche
Ragouts, Suppen oder Saucen
zu rotem Fleisch und Wild
zubereiten. Weitere Rezept-
ideen und Informationen
finden Sie auf www.lacroix.ch.




Spatzli mit Pilz-Bolognese

@ 30 Min. + 30 Min. schmoren + 30 Min. quellen lassen ﬂ' vegetarisch

400g

Pilze (z.B. Eilerschwdamme, Pilze rusten, halbieren oder vierteln. Schalotten und Knoblauch schalen,

Herbsttrompeten beides grob hacken. Ruebli schalen, an der Rostiraffel reiben. Tomaten in
oder Champignons) Wurfeli schneiden.
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
2 Riebli
3 Tomaten
2 EL Olivenol Ol in einer weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Pilze, Schalotten, Knob-
~ %TL Salz lauch und Ruebli ca. 5 Min. anbraten, wurzen. Tomatenpuree beigeben,
wenig Pfeffer kurz mitbraten. Wein dazugiessen, ca. 2 Min. einkochen. Tomatenwurfeli und
" 1EL Tomatenpuree Bouillon beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 30 Min. schmoren.
2'-dl Rotweiln
1dl Gemiisebouillon
500g Mehl Mehl und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine Mulde eindrucken.
1TL Salz Milch und Eier verruhren, nach und nach unter Rihren in die Mulde gies-
2'2dl Milch sen, mit einer Kelle mischen, so lange klopfen, bis der Teig gldnzt und Blasen
5 frischeEier wirft. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

Salzwasser, siedend

Bratbutter zum Braten

1Bund Schnittlauch

einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen.

Teig portionenweise durch ein Spatzlisieb direkt ins leicht siedende Salz-
wasser streichen. Spatzli ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen, mit

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Spatzli portionenweise
ca. 2 Min. braten. Mit der Pilz-Bolognese anrichten. Schnittlauch fein
schneiden, daruberstreuen.

Portion (%): 741kcal, F 209, Kh 99g,E30g _

SPECIAL

Mit dem neuen Spatzli-Blitz
«Maxi» bereiten
Sie bis zu 6 Portionen
Spatzli in Rekord-
zelt zu. Erhaltlich auf
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- . -
~ © 25Min. +15td. aufgehen lassen
vl

-

-

+25Min.backen &5 vegetarisch

400g helles Dinkelmehl Mehl, Salz und Chiliflocken in einer
r B 172TL Salz Schussel mischen. Hefe zerbrockeln,
2TL Chiliflocken daruntermischen. Wasser und Ol da-
s % Wurfel Hefe (ca.10g) zugiessen, zu einem weichen, glatten
2'2dl lauwarmes Wasser Teig kneten. Zugedeckt bei Raum-
2 EL Olivenadl temperatur ca.1Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

Ofen auf 240 Grad vorheizen. 7
Teig auf wenig Mehl rechteckig ca.
30x40cm auswallen, auf eln A
| mit Backpapier belegtes Blech legen. =
100g Créme fraiche Creme fraiche auf dem Teig verteilen.
300g Taleggio Taleggio in Scheiben schneiden, dar-
“ i 400g Pilze auf verteilen. Pilze rusten, in Scheiben
‘ (z.B. Krauterseitlinge, schneiden. Peperoncino entkernen,
1 Ploppini) in Ringe schneiden. Ol in einer Brat-
| | 1 roter Peperoncino pfanne heiss werden lassen. Pilze
2 EL Olivenol und Peperoncino ca. 2 Min. braten,
% TL Salz wurzen, auf dem Kdase verteilen.
~ wenig Pfeffer
0 | F Backen: ca. 25 Min. auf der untersten
1 ] : Rille des Ofens. Herausnehmen.
| l: ~~  1EL Olivenol Ol und Aceto in einer Schiissel ver- -
' ' T 2EL Aceto balsamico ruhren, wurzen. Spinat unter die ﬂ
( . bianco Sauce mischen, auf der Pizza verteilen =
:  2Prisen Fleur de Sel oder dazu seruvieren. *'
~§ wenig Pfeffer
' "F.""‘--‘H_mg Jungspinat :
Portion (%): 823kcal, F 44g, Kh 709, E 33g ‘ g



Pilz-Knusperlt

@ 40 Min. ﬁ vegetarisch

Vorspeise fur 4 Personen

1Bund glattblattrige Petersilie Petersilienblatter abzupfen, mit dem sauren
100g saurer Halbrahm Halbrahm purieren. Ei schalen, grob hacken,
1 hart gekochtes Ei - Essiggurken fein hacken, beides mit der Mayon-
2 Essiggurken (ca.504q) naise und dem Zitronensaft daruntermischen,
50g Mayonnaise wdurzen, Kuhl stellen.
1TL Zitronensaft
% TL Salz
wenig Pfeffer
2 EL Mehl Mehl, Salz und Pfeffer in einem flachen
“TL Salz Teller mischen. Eier in einem tiefen Teller ver-
wenig Pfeffer klopfen, Panko und Kase in einen flachen
2 Eier Teller geben, mischen. Pilze portionenweise im
80g Panko oder Paniermehl Mehl wenden, uberschussiges Mehl abschut-
40g geriebener Sbrinz teln, im Ei, dann in der Panko-Kdse-Mischung
250g Champignons wenden, Panade vorsichtig andrucken.
oder Austernpilze
1809 Bratbutter Bratbutter im Brattopf heiss werden lassen,

Hitze reduzieren. Panierte Pilze portionen-
weise bei mittlerer Hitze rundum je ca.1Min.
halbschwimmend goldgelb backen. Pilz-

Knusperli mit der Tartar-Sauce servieren,

Portion (%): 747 kecal, F 67g, Kh20g,E14g

Kletne
Pilz-Parade

halbkugeli-
ger Kopf,
leicht nussiges
Aroma

Gelblich,
fruchtig-
pfeffrig.

Trichterformig,
grau-schwarz,
angenehm
aromatisch.

Welss oder
braun, die
braune Sorte
schmeckt
intensiver.

Kriidter

Duftet nach
frischen Krautern,
schmeckt
wurzig-nussig

Fustempilz

Grosser,
fleischiger Hut,
dezentes Aro-
ma, erinnert an
Kalbfleisch.

L]
L]

Samtig, dunkel-
braun, pfeffriges
Aroma, das an
Steinpilze erinnert.
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schnell

Pikante
Kartoffelsuppe

@ 30 Min. 55' vegetarisch 8 schlank & glutenfrei

8 BettyBossi 9/2020

& etnfach

600g mehlig kochende Kartoffeln und Zwiebel schdlen,
Kartoffeln in Stucke schneiden. Butter in
1 Zwiebel etner Pfanne warm werden las-
1EL Butter sen. Kartoffeln und Zwiebel
kurz andampfen.
1l Wasser Wasser dazugiessen, wurzen,
172TL Salz aufkochen. Hitze reduzieren,
wenig Pfeffer ca.15 Min. kocheln, in einem
2dl Rahm Mixglas purieren. Rahm dazu-
159 Meerrettich giessen, Meerrettich schalen,
fein dazureiben.
1EL Butter Butter in einer beschichteten
1009 tiefgekiihlte Bratpfanne warm werden
Marroni, aufgetaut lassen. Marroni grob hacken,
4 Zweiglein Thymian ca.10 Min. goldbraunrosten.
1Prise Zucker Thymianbldttchen abzupfen,
Salz, Pfeffer, mit dem Zucker darunter-

nach Bedarf

mischen, wurzen. Streusel auf
der heissen Suppe verteilen.

Portion (%): 360kcal, F 23, Kh30g,E5g




15 Min.

+ 35 Min.

Schon eine Mini-Portion
Broccoli (100 g) deckt
den empfohlenen Tagesbedarf

an Vitamin C.

Broccoli-Spinat-Wahe

@ 15 Min. + 35 Min. backen

S EL

200g
2dl
600g

80g

wenig
1TL
wenig
200g

ausgewallter
Kuchenteig
(ca.32cm Q)
gemahlene
Haselnusse

Eier
Huttenkase
Rahm
tiefgekuhlter
Blattspinat,
aufgetaut
Speckwurfeli
Bio-Zitrone
Muskatnuss
Salz

Pfeffer
Broccoli

Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Teig entrollen, mit dem Backpapier in
ein Blech von ca.30cm @ legen. Bo-
den mit einer Gabel dicht einstechen,
Nusse auf dem Boden verteilen.

Eler mit dem Huttenkdse und dem
Rahm in einer Schussel verklopfen.
Spinat abtropfen, mit dem Speck bei-
geben, von der Zitrone Schale dazu-
reiben, wurzen. Guss auf dem Teig ver-
teilen. Broccoli in Roschen schneiden,
leicht inden Spinat drucken.

3

Backen: ca. 35 Min. auf der untersten
Rille des Ofens.

Portion (%): 662kcal, F 479, Kh32q,E 249

BettyBossi 9/2020 9
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SCHNELL & EINFACH

Weil sie sehr viele Ballaststoffe
enthalten, halten die
weissen Bohnen lange satt.

25 Min.

s "-’r_ 'l
¥ 4
-

i

1
] 5

s
't

Mediterranes

1

rote Zwiebeln
Knoblauchzehen

Zwiebeln und Knoblauch schalen,
beides in felne Streifen schneiden.

e 750g Cherry-Tomaten ?:der Cherry-Tomaten halbieren, rest-
Dorsc hfllet liche ganz lassen.
@ — 3 R— & — 1EL Ol N Olin eineripfanne warm werden
' 2 Dosen Cannellini- lassen. Zwiebeln und Knoblauch an-
Bohnen dampfen, alle Tomaten ca. 5 Min.
(je ca.400q) mitdampfen. Bohnen abspiilen, ab-
%TL Salz tropfen, kurz mitdampfen, wurzen.
wenig Pfeffer
3 2EL Ol Ol in einer beschichteten Bratpfanne
4 Dorschfilets erhitzen. Fisch salzen, beidseitig
(MSC, jeca.150g) jeca.5 Min. braten. Von der Zitrone
»TL Salz Schale daruberreiben, Fisch auf
1 Bio-Zitrone dem Gemuse anrichten. Basilikum-
3 Zweiglein blatter abzupfen, daruberstreuen.
Basilikum

9/2020
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Portion (%): 324 kcal, F9g,Kh 24 g, E 31g



15 Min.

+ 30 Min.
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SCHNELL & EINFACH
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| | | . > H ac k b d l lc he n u nd 1 1kg Kurbis Ofen auf 200 Grad vorheizen.

- . (z.B. Butternut) Kurbis schdlen, langs halbieren,

M- T ale g S 1EL Ol In ca. 2cm dicke Scheiben schneiden,
= L '-' _ Kur b ls U o m B le C h YaBund Rosmarin mit dem Ol mischen. Rosmarin fein
5 T" - % TL Salz schneiden, daruntermischen, salzen,

=% '{:‘ é) 15 Min. + 30 Min. backen & glutenfrei auf einem mit Backpapier belegten

o R Blech verteilen.

.' » ‘.3’

2 600g Hackfleisch (Rind Fleisch und Senf in einer Schussel
und Schwein) mischen, wurzen. Von Hand gut kne-

3EL Senf ten, bis sich die Zutaten zu etner
% TL Salz kompakten Masse verbinden. Masse
wenig Pfeffer mit nassen Handen zu 12 Bdllchen
5 EL gemahlene formen. Nusse in einen flachen Teller
Haselnusse geben, Hackbdllchen in den Nussen
2EL Ol wenden, neben dem Kiirbis verteilen,

mit Ol bestreichen.

3 150g griechisches Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des
Joghurt nature  Ofens. Joghurt mit Senf und Honig
2EL Senf verruhren, mit dem Kurbis und den

1EL flussiger Honig  Hackbdllchen anrichten.

Portion (%): 603 kcal, F40g,Kh 29g,E 35¢g
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Herbst-Toasts 15 Min.

+ 10 Min.
é) 15 Min. + 10 Min. backen
400g Ruebli Ofen auf 220 Grad vorheizen.
wenig Cayennepfeffer Ruebli schdlen, an der Rostiraffel
%TL Salz in etne Schussel reiben, wurzen.
50g Baumnusskerne Baumnusskerne grob hacken, dar-
4 Birnen untermischen. Birnen halbieren,

Kerngehause entfernen, in feine
Scheiben schneiden.

2 8 Scheiben Toastscheiben auf ein mit Backpapier
Toastbrot belegtes Blech legen.Wein daruber-
2 EL Weisswein traufeln, mit Senf bestreichen. Schin-
oder Apfelsaft ken, Ruebli und Birnenscheiben
2EL Senf darauf verteilen. Kdse in Scheiben
8 Tranchen schneiden, darauflegen.
Hinterschinken
(ca.1504q)
200g Fretiburger
Vacherin
3 Backen: ca.10 Min. inder oberen
Halfte des Ofens.

Portion (%): 598 kcal, F319,Kh 479, E 28¢g

0N e -
! i 1 [ il‘ L

B [

L . B
* &

I i

+

™~ ¥

p v
- ‘.“1%

» |00
. o
| “ italienische

- Tomaten

' w Ohne

SONNENGEREIFTE y Zusatz von _
Konservierwnas-

AUS ITALIEN . ' e v

arbstoffen
v e

. ’ oéanze

pro G{a.s

* Nielsen Abverkauf (Absatz in L’i‘]’"fq 2020, DH-CH

’ L

MASTERS OF PASTA

12 BettyBossi 9/2020



ANZEIGE

Tomaten-Liebhaber,
aufgepasst!

Die getrockneten

Tomaten in Ol

von Sacla bringen

das volle Aroma

sonnengereifter
Tomaten auf Ihren Tisch. Sie
werden nach traditionellem Re-
zept aus feinsten Zutaten und
mit viel Leidenschaft in Italien
hergestellt. Geniessen Sie den
vollen Geschmack von Tomaten
das ganze Jahr Uber — mmh,
buonissimi! Die Pomodori secchi
in olio sind in Coop Supermark-
ten erhaltlich.

Mandeln grob hacken, in einer Brat-
pfanne ohne Fett rosten, beiseite
stellen.

Kartoffelstampf mit
Tomaten-Topping

1 50g Mandeln

Kartoffeln schalen, in Stucke schnei-

2 1kg mehlig kochende

Kartoffeln

den, offen im siedenden Salzwasser

‘ é 35 Min. Ej Vegan 8 schiank &1 glutenfrel Salzwasser, ca. 20 Min. weich kochen. Wasser ab-
siedend giessen, Restfeuchtigkeit der Kar-
g Vs Salz, Pfeffer, toffeln unter Hin-und-her-Bewegen
l-r;a de L nach Bedarf der Pfanne auf der ausgeschalte-
ten Platte verdampfen. Kartoffeln mit
dem Kartoffelstampfer grob stamp-
fen, wurzen, zugedeckt beiseite stellen.
T 3 4009 Lauch Lauch langs halbieren, waschen, mit
. 509 getrocknete den getrockneten Tomaten in Streifen
‘ Tomaten schneiden. Ol in einer Pfanne warm
' 1EL Olivenol werden lassen. Lauch- und Tomaten-
¢ % TL Salz streifen ca. 5 Min. dampfen, wurzen.
AT 55 4 wenig Pfeffer Tomaten in Scheiben schneiden, kurz
SN L 2 Tomaten mitddmpfen. Ol tiber den Kartoffel-
2 EL Olivenol stampf traufeln, Gemuse darauf an-
richten, Mandeln daruberstreuen.
‘_ '_"',: ; Portion (%): 358 kcal, F15g9,Kh 409,E10g
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SCHNELL & EINFACH

Dampfen Sie ein paar
Apfelscheiben kurz in Butter
an, und legen Sie sie
als Garnitur auf den Teller.

\

L L ] L
p lat z l l m lt 1 5%dl Bouillon Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und

1 Zwiebel Teller vorwdarmen.
2509 Langkornreis Bouillon in einer Pfanne aufkochen, Hitze re-

| N ] @
G e m u s e re I.S (z.B. Parboiled) duzieren. Zwiebel schadlen, in feine Schnitze

schneiden, mit dem Reis beigeben, zugedeckt

& 30 Min. ca.15 Min. knapp weich kocheln.
2 Bratbutter zum Braten Wenig Bratbutter in einer Bratpfanne heiss
8 Schweinsplatzli werden lassen. Hitze reduzieren, Platzli
(z.B.vom Stotzen, in 2 Portionen beidseitig je ca.1Min. braten.
je ca.100g) Herausnehmen, wurzen, warm stellen.
1TL Salz
wenig Pfeffer
3 200g Sellerie Sellerie schdlen, Apfel halbieren, Kern-
2 Apfel gehduse entfernen, mit der Gurke in Wurfeli
1 Gurke schneiden. Wenig Bratbutter in derselben
2dl Apfelsaft Pfanne warm werden lassen. Sellerie, Apfel
oder saurer Most und Gurke ca. 3 Min. ruhrbraten. Apfelsaft,
1EL Zitronensaft Zitronensaft und entstandenen Fleischsaft
% TL Salz beigeben, kurz kocheln, wurzen. Gemuse
wenig Pfeffer und Reis mischen, mit den Platzli anrichten.

Portion (%): 625kcal, F15g9,Kh 689, E 529
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20 Min.

+ 15 Min.

SCHNELL & EINFACH

Angebrochene Pasta-
Packungen im Vorrat? Mischen
A Sie verschiedene Sorten

zusammen. Das sieht witzig
aus und sorgt fur
.. R einen speziellen Biss.

- P a s t a - G ‘rat i n 1 1kg Kiirbis Ofen auf 200 Grad vorheizen.

(z.B. Butternut) Kurbis und Zwiebeln schalen. Kurbis

X o oo o 2 Zwiebeln In ca.12cm grosse Wurfel schnei-
m I.t Kur b I.s 2 rote Peperoncini den, Zwiebeln fein hacken. Peperon-
2EL Ol cint entkernen, in feine Streifen
é) 20 Min. + 15 Min. gratinieren ﬂ' vegetarisch schneiden. Ol im Brattopf warm wer-

!‘ den lassen. Kurbis, Zwiebeln und

Bl Fureinen Brattopf Peperoncini ca. 3 Min. anddmpfen.
2 7dl Wasser Wasser und Teigwaren beigeben,
400g Teigwaren wdurzen, unter gelegentlichem Ruhren
(z.B. Penne) bei mittlerer Hitze kochen, bis die
1 TL Salz Teilgwaren knapp al dente sind und
wenig Pfeffer die Flussigkeit aufgesogen ist. Moz-
300g Mozzarella zarella in Wurfeli schneiden, mit Kase
130g geriebener und Saucen-Halbrahm unter die
Gruyere Teigwaren mischen.
2dl Saucen-
Halbrahm
3 Gratinieren: ca.15 Min. in der oberen
Halfte des Ofens.

Portion (%): 871kcal, F 359, Kh111g, E 299
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tipps
tricks

TRICK 77

Peeling fluirs Holzbrett

Schneidebretter aus Holz verfarben sich mit
der Zeit unschon. Zeit fur ein tiefenreini-
gendes Peeling! Reiben Sie die Schnittflache
mit einer halben Zitrone ein, bedecken Sie

sie mit etner dunnen Schicht grobem Salz, und
lassen Sie das Ganze ca.15 Min. etnwirken.
Anschliessend reiben Sie mit derselben Zitrone
uber das Brett. Der Peeling-Effekt lasst das
Holzbrett wieder frisch erstrahlen.

Kichliq caramelisieren
/omil Fitrick

"

_‘.. |

KITCHEN HACK

Zucker caramelisieren

Eine der grossten Herausforderungen bei der
Herstellung von Caramel ist wohl, dass nichts
anbrennt. So gehts: Geben Sie 100g Zucker in
eine weite Pfanne und fugen Sie 12 EL Wasser
und 1TL Zitronensaft bet, so wird der Cara-
mel weicher. Sobald der Zucker caramelisiert,
ziehen Sie die Pfanne von der Platte und
glessen Wasser oder eine andere Flussigkeit
dazu. Lassen Sie das Ganze zugedeckt ko-
cheln, bis sich der Caramel wieder aufgelost
hat.

16 BettyBossi 9/2020

STAR DES MONATS

Hagebutte

Hagebuttenstraucher finden sich an Waldrandern
und in Garten. Die Hagebutte ist ein echtes
Kraftpaket und gehort zu den vitaminreichsten Fruchten.

Sie unterstutzen
die Verdauung, fordern
elne gesunde Haut
und erhohen die Wider-
standskraft gegen
Erkaltungen.

Hagebutten enthalten
20-mal mehr Vitamin C
als Orangen.

Vorsicht mit den Nusschen
iIm Inneren der Frucht!
Sie haben viele pieksende
Borsten, die bei Haut- '}

\

Hagebutten eignen sich perfekt
zur Herstellung von Konfiture,
und aus den getrockneten Schalen

kontakt Juckreiz auslosen. lasst sich Tee zubereiten. Auf
Entfernen Sie diese vielen Wochenmarkten findet man
ilmmer. \ auch Buttenmost - ein rohes
\ Hagebuttenmus.

Frichte von | |Jldrosen sind?

ERNAHRUNGSMYTHEN
Darf man Pilze wieder aufwarmen
Pilze gehoren zu den leicht verderb- - Pilze immer frisch

lichen Lebensmitteln. Daher meinte zubereiten.
® man fruher, dass aufgewarmte Pilz-
gerichte schadlich seien fur den mensch-
lichen Korper. Mit den heutigen Kuhlmog-
lichkeiten konnen Pilze aber sehr wohl
ein zweites Mal erhitzt und verzehrt wer-
den, vorausgesetzt, man halt sich an

folgende Grundsatze:

- Resten im kalten
Wasserbad rasch
abkuhlen und zugedeckt im Kuhlschrank
1bis maximal 2 Tage aufbewahren.

- Betm Aufwarmen darauf achten, dass
die Pilze auf mindestens 70 Grad erhitzt
werden.



INSPIRATION

Gegen Langweile und
Frust in der Kuche

Wissen Sie, was Sie heute kochen? Wenn
nicht, abonnieren Sie unseren Rezept-News-
letter! Wir sind Erica und Sarah, Redakto-
rinnen bei der Betty Bossi Zeitung und beim
«Mix»-Magazin. Wir versorgen Sie jeden
Mittwoch und Freitag mit einer ausgewahl-
ten Rezeptidee und personlichen Tipps,

um den Kochalltag einfach und abwechs-
lungsreich zu gestalten. Jetzt abonnieren

auf bettybossi.ch/newsletter.

IM TREND

Meal Prep

Meal Prep (abgekurzt fur Meal Preparation)
Ist die clevere Art, Mahlzeiten im Voraus

zu planen und fertig zum Mitnehmen zuzube-
reiten. Das heisst: Man kauft fur zwei bis
drei Tage ein und bereitet jeweils bewusst
mehr von allem zu, sodass man die Resten
aufwarmen oder zu einer anderen Mahlzeit
wie einem Salat umfunktionieren kann.
Durch Meal Prepping lassen sich Zeit und
Geld sparen, und man weiss stets, was

im eigenen Essen steckt.

DAS GESUNDE REZEPT

Hagebutten-Lasst

Hagebutten gehoren zu den vitaminreichsten Fruchten. In der kalten
Jahreszeit helfen sie uns, Erkdltungen und Infektionskrankheiten die
Stirn zu bieten.

é 5 Min. ﬂ vegetarisch rbq\ glutenfrei

Fur 2 Glaser von je ca. 2%dl

360g Joghurt nature Joghurt, Milch und Konfiture in einem Mixglas purieren.
1dl Milch Ingwer schalen, fein dazureiben, mischen. Je 1EL
2 EL Hagebuttenkonfitiire Hagebuttenkonfiture in die Gldser verteilen, mit dem
10g Ingwer Lassi aufgiessen.

2 EL Hagebuttenkonfiture

Portion (2): 236 kcal, F9g,Kh 31g,E9g |
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FUR GASTE

Verwohnen Sie sich und lhre Lieben mit etw
ésonderem, und geniessen Sie das Beisammen-
n ganz ohne Hektik. Mit diesem Menu aus
'- _-ej_rem neuen Buch gelingt das ganz eitnfach.
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Weintipp

Toscana IGT
Cooperation Wine Banfi

Herkunft: Italien,
Toskana

Rebsorten: Cabernet
Sauvignon, Sangiovese,
Merlot, Syrah

Charakter: Ein kraftiger Wein,
der die Frische von Sangiovese
mit dem Schmelz von Merlot,
dem Aroma von Syrah und der
Fruchttiefe von Cabernet Sau-
vignon verbindet.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermarkten und bei



Poulet-Stroganoff
@ 50 Min.

Fur einen Brattopf

300g rote Peperoni Peperoni in ca.1’2.cm grosse Stu-
250g Champignons cke, Champignons in Scheiben
1 Zwiebel schneiden. Zwiebel schdlen, grob
hacken.
Bratbutter Bratbutter im Brattopf heiss wer-
zum Anbraten den lassen. Poulet wurzen, mit
800g Pouletschenkel- Mehlbestdauben, portionenweise
Steaks beidseitig je ca. 2 Min. anbraten.
(ohne Haut) Herausnehmen, Hitze reduzieren,
%2 EL milder Paprika Bratfett auftupfen, wenig Brat-
%TL Salz butter beigeben.
2EL Mehl
1EL Mehl Zwiebel, Champignons und Pe-
.1EL milder Paprika  peronica. 2 Min. anbraten, mit
2dl Huhnerbouillon Mehl und Paprika bestauben.

FUR GASTE

oder Geflugelfond Bouillon dazugiessen, unter Ruh-
ren aufkochen. Hitze reduzie-
ren, ca. 5 Min. kocheln. Poulet
wieder beigeben, zugedeckt
ca. 20 Min. kocheln.

60g Essiggurken Essiggurken in feine Streifen
Salz, Pfeffer, schneiden, beigeben, nur noch
nach Bedarf heiss werden lassen, wurzen.
200g saurer Halbrahm Stroganoff mit wenig saurem
Halbrahm anrichten, restli-

chen Halbrahm dazu servieren.

Lasst sich vorbereiten: Stroganoff ca.1Tag im Voraus schmo-
ren, auskuhlen, zugedeckt kuhl stellen. Kurz vor dem Servieren
Poulet aus der Sauce nehmen, Sauce aufkochen, ca.10 Min.
kocheln. Poulet wieder beigeben, bei kleiner Hitze ca. 5 Min. heiss
werden lassen.

Portion(%): 454 kcal, F 249, Kh13g,E 459

Salami-Tatar
é) 15 Min.

Vorspeise fur 4 Personen

100g Salamiin Scheiben Salami und Oliven fein hacken,

30g entsteinte schwarze Stangensellerie in Wurfeli schneiden,
ANZEIGE Oliven mit Ricotta und Ol mischen. Knd-
80g Stangensellerie oder Gurke ckebrote in Stiicke brechen, Tatar dar-
50g Ricotta oder Frischkase auf verteilen, mit Micro Greens gar-

1TL Olivenol nieren.
Wenn Sie hundert Koche fragen, was das Geheim- 6 Kndckebrote

nis einer grossartigen Kuche ist, dann antwor- (z.B. Fine Food, ca.160 g)

ten fast alle das Gleiche: ein guter Fond. Der Ge- wenig Micro Greens

flugelfond von Lacroix eignet sich hervorragend — - —
fur die Zubereitung von fast allen Saucen, hellem
Fleisch und Fisch. Weitere Rezeptideen und
Informationen finden Sie auf www.lacroix.ch.

Lacroix Geflugelfond

b Lasst sich vorbereiten: Tatar ca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt kuhl
stellen.

Portion (%): 328 kcal, F 20g, Kh 20g,E14g
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FUR GASTE

Marroni-
Creme-brulee

@ 20 Min. + 30 Min. garen + 2 Std. kiihl stellen

& glutenfrei

Fur 4 Formchen von je ca.1%dl

1dl Milch (UHT)
1dl Vollrahm
220g tiefgekuhltes Marroni-Puree,
aufgetaut

2 frische Eier
1EL gemahlener Rohzucker
1EL Kirsch

ca.2l Wasser, siedend

4 EL gemahlener Rohzucker

Lasst sich vorbereiten: Creme ca.1Tag im Voraus
zubereiten, zugedeckt im Kuhlschrank aufbe-
wahren. Zucker erst kurz vor dem Servieren dar-
uberstreuen und caramelisieren.

Portion (%): 307kcal, F12g,Kh 40g,E5g

Tipps von unserem Redaktor
Patrick Legenstein

Legen Sie ein gefaltetes Kuchentuch
oder Haushaltspapier in die Form,
dann rutschen die Formchen nicht hin
und her.

Sparen Sie beim Caramelisieren
nicht am Zucker, damit die Schicht schon
crunchy wird.

Servieren Sie die Creme rasch nach
dem Caramelisieren, damit sich der
Zucker nicht wieder auflost.

20 BettyBossi 9/2020

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Restliches Puree in eine Schussel ge-

Milch und Rahm aufkochen. Pfanne ben. Eier, Rohzucker und Kirsch bei-
von der Platte ziehen. Vom Marroni-Puree geben, gut verruhren. Milch-Rahm unter
Yo in einen Spritzsack mit gezackter Tulle Ruhren nach und nach dazugiessen.

(ca. 5mm Q) fiillen. Offnungen gut zude-
cken, kuhl stellen.

Masse in einen Messbecher giessen, in die Formchen fullen. Formchen einzeln mit
Alufolie zudecken, in ein tiefes Backblech stellen, in die Mitte des heissen Ofens schie-
ben. Siedendes Wasser bis auf s Hohe der Formchen ins Blech giessen.

Garen im Wasserbad:

ca. 30 Min. Herausnehmen, Form-
chen sorgfdltig aus dem Wasser-
bad nehmen, auskuhlen. Creme zu-
gedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.

Je 1EL Zucker gleichmassig auf der
Creme verteilen. Mit dem Bunsen-
brenner sorgfdltig caramelisieren.
Mit dem restlichen Marronipuree
verzieren.



Was gibt es Schoneres, als Ihre
Lieben zu verwohnen? Und dabet
gemeinsame Zeit mit schonen
Gesprdachen zu teilen? Mit der rich-
tigen Vorbereitung kommt keine
Hektik auf, und auch Sie konnen das
Zusammensein entspannt genies-
sen. In unserem neuen Buch finden
Sie 130 Rezepte fur jede Jahres-
zeit und Gelegenheit! Erhaltlich auf
bettybossi.ch.
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FUR GASTE




BACKEN & SUSSES

Vi Vides

Schauen Sie zu, wie diese
Milchschnitte zubereitet wird,
auf vi '

Schwarz-Welss

Gegensatze ziehen sich an. Lassen auch Sie sich von diesen kontrastreichen
Kreationen verfuhren!



Milchschnitte XL

@ 40 Min. + 15 Min. backen + 2 Std. kuhl stellen

Fur eine Cakeform von ca. 30cm, mit Backpapier ausgelegt
Ergibt 8 Stuck

3 Eiweisse Ofen auf 180 Grad vorheizen.
1Prise Salz Elweisse mit dem Salz mit den
90g Zucker Schwingbesen des Handruhr-

3 Eigelbe gerats steif schlagen. Zucker nach
und nach beigeben, weiter-
schlagen, bis der Eischnee gldnzt.
Eigelbe kurz darunterruhren.

90g Mehl Mehl, Kakaopulver und Back-
2 EL Kakaopulver pulver mischen, dazusieben, mit
2TL Backpulver dem Gummischaber sorgfaltig
darunterziehen, in die vorberei-
tete Form fullen.
Backen: ca.15 Min. in der unteren
Halfte des Ofens. Herausneh-
men, etwas abkihlen, aus der
Form nehhmen, auf einem Git-
ter auskuhlen. Biskuitrander ge-
rade schneiden, Biskuit 1-mal
aufschneiden.
2dl Vollrahm Rahm knapp steif schlagen. Mas-
125g Mascarpone carpone, Vanillezucker und Pu-
1Pdackli Vanillezucker derzucker verruhren. Schlagrahm
2 EL Puderzucker sorgfdltigdaruntermischen.

Mascarpone-Masse auf dem Bis-
kuitboden verteilen, Biskuitdeckel
mit der Schnittflache nach oben
darauflegen, leicht andrucken, zu-
gedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.
Biskuit in 8 Rechtecke schneiden.

Tipp: Reiben Sie die Schale einer Bio-Zitrone oder einer
Bio-Orange unter die Mascarpone-Masse, so bekommt die
Fullung eine frische, fruchtige Note.

Stuck (%): 289kcal, F19g9,Kh249g,E5g

fofir

Am einfachsten ldsst
sich die Mousse mit
zweil Spritzsacken in die
Gldser flillen.

Weisse und
dunkle Schokolademousse

) 20 Min. + 3 Std. kiihl stellen

Fur 6 Glaser von je ca. 2%dl

100g weisse Schokolade Weisse Schokolade fein hacken, in eine dunn-

100g dunkle Schokolade wandige Schussel geben, uber das nur leicht
siedende Wasserbad hdangen, sie darf das Was-
ser nicht beruhren. Schokolade schmelzen,
glatt rihren. Mit der dunklen Schokolade gleich
verfahren.

5dl Vollrahm Rahm knapp steif schlagen. Je die Halfte des
Schlagrahms mit einem Gummischaber sorg-
faltig unter je eine Schokolade ziehen. Mousse
abwechslungsweise in Glaser fullen, zuge-
deckt ca. 3 Std. im Kuhlschrank fest werden
lassen.

Tipp: Mit Schokoladespdnen dekorieren.

Lasst sich vorbereiten: Schokolademousse ca.1Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Portion (Y): 468 kcal, F 419, Kh 21g,E 3g
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BACKEN & SUSSES

Die neue Guetzli-Presse zaubert mit
jedem Klick ein zweifarbiges Guetzli
aufs Blech. Erhadltlich auf bettybossi.ch.

Butter-Schoggi-Guetzli

@ 25 Min. + 5 Min. backen

Fur die Guetzli-Presse zweifarbig
Ergibt ca. 50 Stuck

150g Butter, weich  Ofen auf 180 Grad vorheizen.

100g Zucker Butter in etne Schussel geben, Zucker, Salz und Ei bei-
1Prise Salz geben, mit den Schwingbesen des Handruhrgerats

1 EL ca. 2 Min. ruhren, bis die Masse heller ist. Mehl beigeben,
180g Mehl mit einem Gummischaber zu einem weichen Teig zu-

sammenfugen, nicht kneten. Teig halbieren.

1 Vanillestdngel Vanillestdngelldngs aufschneiden, Samen auskratzen,
1EL Mehl mit Mehl unter die eine Teighdlfte mischen. Kakaopulver
1EL Kakaopulver unter die andere Teighalfte mischen. Teig sofort mit

der Guetzli-Presse wie in der Anwendung beschrieben
zu Guetzli formen.

Backen: ca. 5 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, auf etnem Gitter auskuhlen.

Tipp: Die Guetzli lassen sich auch mit zwei Spritzsacken spritzen.
Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stuck: 46 kcal, F3g,Kh 5g,E1g

24 BettyBossi 9/2020




Kokos-Schokolade-Cake

&) 30 Min. + 50 Min. backen

Fur eine Cakeform von ca. 30cm, mit Backpapier ausgelegt

dunkle Schokolade

150¢g Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Schokolade fein hacken, in eine diunnwandige Schussel geben, uber
das nur leicht siedende Wasserbad hdngen, sie darf das Wasser nicht
beruhren. Schokolade schmelzen, glatt ruhren.
200g Butter, weich Butter in eine Schussel geben, Zucker und Salz darunterruhren. Ein
200g Zucker Eit nach dem andern darunterruhren, weiterruhren, bis die Masse heller
1Prise Salz ist. Kokosmilch darunterruhren.
4 Eier
2'2dl Kokosmilch
300g Mehl Mehl, Kokosraspel und Backpulver mischen, unter die Masse ruhren.
100g Kokosraspel Die Hdlfte davon in die vorbereitete Form fullen. Schokolade und
1. TL Backpulver Kokoslikor unter die andere Teighalfte mischen, auf der Kokosmasse
1EL Kokoslikor verteilen, mit etner Gabel spiralformig unter den Teig ziehen.
(z. B. Malibu) oder Milch
Backen: ca. 50 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, Cake aus der Form nehmen, auf ein Gitter stellen.
50g Butter Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen. Puderzucker, Kakaopuluver
200g Puderzucker und Espresso darunterruhren, auf dem warmen Cake verteilen. Kokos-
2 EL Kakaopulver raspel daruberstreuen, Cake auskuhlen.
4 EL Espresso, kalt
30g Kokosraspel

Haltbarkeit: in Folie eingepackt im Kuhlschrank ca. 2 Tage.

Stuck (%s): 445kcal, F 269, Kh459g,E6g
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BACKEN & SUSSES

Cheesecake-Brownies :

() 20 Min. + 30 Min. backen

Fur eine quadratische Springform von ca. 23 cm, Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet .

Ergibt ca. 20 Stuck

dunkle Schokolade

200g Ofen auf 180 Grad vorheizen.
80g Butter Schokolade fein hacken, mit Butter in eine dunnwandige Schussel ge-
ben, uber das nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das
Wasser nicht beruhren. Schokolade und Butter schmelzen, glatt ruhren.
3 Eier Eier, Zucker und Salz in einer Schussel mit den Schwingbesen des
100g Zucker Handruhrgerdts ca. 5 Min. rihren, bis die Masse schaumig ist. Schoko-
1Prise Salz lade daruntermischen.
100g Baumnusskerne Baumnusskerne grob hacken, mit Mehl und Backpulver mischen, unter
759 Mehl die Masse mischen. s davon im vorbereiteten Blech verteilen.
% TL Backpulver
200g Doppelrahm-Frischkase Frischkase mit Creme fraiche, Maizena, Puderzucker und Vanillezucker
(z.B. Philadelphia) in etner Schussel gut verruhren, auf dem Teig verteilen. Restliche
200g Creme fraiche Schokolademasse mit einem Loffel tupfenartig daraufgeben, mit einem
1EL Maizena Holzspiesschen marmorieren.
100g Puderzucker
1Packli Vanillezucker
Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abklhlen, Formenrand entfernen, auf einem Gitter auskuhlen,
in Stucke schneiden.
Stiuick (%20):

BettyBossi 9/2020
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DIE NEUE GENERATION 7000

PERFEKTION NEU DEFINIERT

WWW . MIELE.CH/GENERATION7000

#LifeBeyondOQOrdinary




Gut vorbereiten -

entspannt geniessen - New!
| | B 288 Seiten

Vom Ofen direkt
auf den Tisch!

Das neue Buch
«Entspannt

verwohnen»
Bestell-Nr. 27130.654

w29.95

statt CHF 36:95

Sie sparen CHF 7.00

"3
Mit jedem K{ick

Sprudelwasser
ein perfel‘\es Guetzli

auf Knopfdruck

Kombi-Spar-Angebot

Wassersprudler

+ 3 Flaschen - Kombi
Bestell-Nr.40219.654

«99.90

statt CHF 109:90

Sie sparen CHF 10.00

e Der Betty Bossi Hit,
jetzt in Maxi-Edition

= | Spdtzliin
— I Rekordzeit!

Spatzli-Blitz
Maxi, 1.31

+ Pfannenaufsatz
+ Rezeptflyer

Bestell-Nr. 25658.654

’“W CHF34 95

Betty Bossi zahlt sich aus: Jetzt mit Zum Shop

==
Harshstte

T

Guetzli-Presse,
zweifarbig

+ Rezeptbuchleln
Bestell-Nr. 25694.654

Uz 29.95
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Ihrer Bestell-Karte oder online bestellen! hatiyBonslii/onlineshon
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