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Polenta aus rotem Tessiner Mais ¢ Darum haben Zwetschgen
einen Stein im Brett bei uns ¢ Traum-Tortchen
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CHT SCHWEIZERISCH.
00% MEIN GESCHMACK.

AQP (geschutzte Ursprungsbezeichnung) und IGP (geschitzte geografische Angabe) bezeichnen R n 'ﬁ
Schweizer Produkte, die in ihrem Herkunftsgebiet nach traditionellen Methoden und TETE DE MOINE

FROMAGE DE BELLELAY

unter Wahrung des authentischen Geschmacks hergestellt werden. Jetzt wéahlen. Im Laden.
AOP-IGP.CH




[ILLUSTRATION: MIRA GISLER, FOTO: ISTOCK
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Erntedank
mit ganz
viel Neuem

licbe leserin, licber leser

Meine Lieblingszeit beginnt wieder, nicht nur weil ich Geburtstag

habe, sondern auch, weil die Natur uns mit allem — zumindest
mit fast allem — uberschuttet, was sie jetzt zu bieten hat. Wir stellen
Ihnen in dieser Ausgabe unter anderem die Zwetschge vor —

naturlich mit vielen neuen Rezepten.

Apropos vorstellen: Ich mochte Sie bei dieser Gelegenheit auf

unsere neue Rubrik Geschmackssache aufmerksam machen.

Eventuell haben Sie diese schon in der letzten Ausgabe gelesen
und wissen, dass wir darin kulinarische «Glaubensfragen»
diskutieren. Sie sind selbstverstandlich herzlich eingeladen,

mitabzustimmen auf www.lemenu.ch/prokontra

Ebenfalls neu ist unsere Rubrik Veggie-Style. In jeder Ausgabe von
le menu prasentieren wir Ihnen ein einheimisches, saisonales
Gemuse. Nebst Wissenswertem und Witzigem gibt es ein Rezept,

In dem das jeweilige Gemuse in der Hauptrolle brilliert.

Viel Spass beim Geniessen

ANDREA MAUSLI

Kulinarische Leitung «le menu»
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Selbst Kinder haben die
Gemusekolben zum
Essen gern: Sussmais in
Veggie-Style.
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Darauf freuen wir
uns 1m September!

...................................................................
iiiii

ZWETSCHGEN-

DAS KOMMT

ROTE POLENTA

AUS DEM TESSIN

Besuch bel der Polenta-Mullerin

UNS SPANISCH VOR

Mit sudlandischem Gaumenschmaus

ZAUBEREIEN

Zwetschgen haben bel uns einen

4

Stein im Brett, also machen wir blau. den Sommer verabschieden. 1m Valle di Muggio.
6 Aufgegabelt 53 Hausgemacht 78 Weinrubrik

Food-Events & Wiesensauli Schaumkusse e Mona im Heida-Dorf

14 Variationen 54  Stil leben e Gilles’ Weintipps
Zwetschgen suss & salzig Deko zum Anbeilissen e Happchen zum Wein

24 5 Facts 56 Familienzeit 86 Backen
Susskartoffeln Goldwaschen im Napfgebiet Gib 1thm Saures

26 Kochen fur Freunde 62 Querfeldein 96 Wettbhewerb
Sudwarts zum Saisonende Genuss-Tour im Entlebuch Gewinnen Sie ein

34 Eingeschenkt 64  Brot-Serie bamix® SwissLine
Enzian-Gin & Moscow Mule Rustikale Brotstangen 97 Vorfreude

36 Aufgespurt 67 Eingetopit Feines aus dem Wald
Polenta «Rosso del Ticino» Schnittsellerie 98 Rezeptverzeichnis

42 Kuchenklassiker 68 Veggie-Style
Aptelwahe Sussmais 83 Haushalt-Shop by

44 Geschmackssache 70 Susse Verfuhrung «le menu»
Apfel gespalten oder geraffelt? Tortchen: klein & fein Profitieren Sie von unseren

46 Einfach & schnell vorteilhaften Angeboten fur

Den Sommer verlangern

le menu 9/21

Kuche und Haushalt.



FOTOS: CHRISTINE BENZ, MARCO ZAUGG, CLAUDIA LINK,

DANIEL AESCHLIMANN, ISTOCK, TITELSEITE: CLAUDIA LINK

IMMER AUF DIE
KLEINEN

Ach, sind die suss! Tortchen
mit Wow-Effekt.

MIRABELLEN
Grosser Auftritt fur
die kleine Schwester
der Pflaume:
Mirabellen-Tortchen,
Rezept auf Seite 76

DIE MAGIE DER
SAURE IN GEBACK

Warum Zitrussaft, Jogurt, Essig und
Co. Gebacke schon luftig machen.

trading & logistics

Wasche sammeln
& Wasche trocknen

BESTELLEN IM

__ HMﬁWop

SEITE 85=

DIE BESSERE IDEE

dipius SA - Rte du Bleuet 7 - 1762 Givisiez
Tel: 026 470 47 47 - Fax 026 470 47 40
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Vom 16. bis 26. September
verwandelt sich Zurich in ein
Schlemmerparadies: Das Festival
Food Zurich — notabene eines
der grossten Europas — lockt
mit uber 100 Events in und um
Zurich: vom Wein- bis zum Back-
kurs, vom Slow-Food-Markt bis
zum Urban-Farming-Day. Wahrend
elf Tagen bietet Food Zurich
kreativen Kulinarikbegeisterten
eine Plattform, die wiederum
genusslustige Besucherinnen und
Besucher inspirieren sollen.
Nebst Sinnesfreuden a gogo gibts
Nahrung furs Kopfchen:

Im Fokus des Festivals steht die
Ernahrungszukunit. Denn,
wilie wir heute essen, bestimmt,
wile morgen gegessen wird.
foodzurich.com

L |
L
L]
T @
&
L]
......
" @
iiiii

Ville du
Gout 2021

Lust, Genf kulinarisch zu entdecken? Dann
1st jetzt der richtige Zeitpunkt. Die
Stiftung « Fondation pour la Promotion du
Gout» hat Genf zur Genussstadt 2021
erkoren und Spitzenkoch Philippe Chevrier
zum Genussbotschatter. Bis Ende Jahr
wird denn auch alles geboten, was Leib
und Seele erfreut — sowohl 1n Restaurants
und Bars als auch bei einer der vielen
Veranstaltungen, z.B. beim «Pique-Nique
du Terroir», bel « The meal» oder der
«Féte des vendanges».
ville-ge.ch/genevevilledugout
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REDAKTION & TEXTE: STEPHANIE RIEDI, FOTOS: ISTOCK, ZVG

AUFGEGABELT

Gehts nach den Japanern, bringen Scherben
nicht nur Gluck, sondern die Schonheit

von Keramik erst richtig zur Geltung. Kintsugi
heisst die alte japanische Kunst, zerbrochene
Topferwaren mit Gold zu reparieren.

Wer es ausprobieren will: Das « New Kintsugi
repair kKit» von Humade 1st z.B. online
erhaltlich auf fabrikat.ch

ANNA JONES sl i i

Rettung des Planeten
und eine Sammlung von

O ne | -
A Greener Way to Cook | km 6&(/

Der einfache Weg, nachhaltig’
zu kochen, mit 150 vegetarischen
und veganen Rezepten

s
----------

mMosalk
|

In ihrem neuen Kochbuch prasentiert die « Queen of the
Greens» uber 150 vegetarische und vegane Rezeptideen,
die einfach nachzukochen sind. Alles, was es braucht,
1st ein Topf, eine Pfanne oder ein Blech. Als Supplement
gibt Anna Jones konkrete Tipps, wie sich z.B. Mull
vermelden, Ressourcen schonen und Reste verwerten
lassen. Und dies alles mit viel Freude am Geniessen!
«One — A Greener Way to Cook»,
von Anna Jones, Mosaik

Macht Dampf

Durfen wir vorstellen? Rok Presso
zaubert Espresso mit Crema wie ein
waschechter Barista in [talien. Die
simpelste Espresso-Maschine der
Welt wurde denn auch pramiert. Sie
braucht keinen Strom, sondern
funktioniert allein mit Muskelkraft.
techstudio.ch

le menu 9/21



AUFGEGABELT

DIk LISTE

1. GENUSS geschilte Wurzel
als Gemuse, Kraut als Wurze

2. AROMA leicht stisslich,
wurzig, Haselnussnote

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

3. KUCHE roh, z.B. als Salat:

gegart, z.B. fur Puree, Suppe,
Gratin, Auflauf, Eintopf, Frites

4. LAGERUNG im Gemiise-

fach des Kuhlschranks bis zu
zwel Wochen

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

6. PAIRINGS Nuisse, Thymian,
Petersilie, Blauschimmelkase,
Birnen, Trauben, Sherry

rernsicht  poodsaving
zum Fruhstuck -'"

Hochgenuss mit Horizonterweiterung: Die
Alp auf dem Pass Col de la Croix liegt
auf rund 1800 Meter uber Meer zwischen
Villars und Diablerets. Angemeldete
Gaste geniessen nicht nur ein feines
Zmorge, sondern konnen auch zuschauen,
wie L'Etivaz AOP im Kupferkessel uber
dem Holzfeuer hergestellt wird.
Facebook: Buvette de l'Alpage du
Col de la Croix

Die Gratis-Foodsaver-App von
Toppits zeigt im Nu Inhalt
und Ablaufdaten der Produkte
1m Kuhlschrank und Tietf-
gefrierer an. Noch einfacher
wird das Organisieren mit
den Toppits-SafeLoc-Gefrier-
beuteln dank vorgedruckten
Frische-Codes!
toppits.ch

----------
.........
.......................
» L
. @ @ ]
iiiiiiiiiiiiiiii
iiiiii
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Halloumi
helvetisch

Halloumi-Kase ist fur Vegi- und BBQ-
Fans gleichermassen ein Hit.

Vor allem, well es den zypriotischen
Klassiker jetzt neu aus 100 Prozent
Schweizer Kuhmilch gibt — hergestellt
von der Kasereil Engelberg. Das
proteinreiche Naturprodukt ist neutral
oder mit BBQ-Wurze erhaltlich.
schaukaeserel-engelberg.ch

Enqelberg

ENGELBERB ER

Auch Schweine sind gern im Ausgang. Sie lieben es, sich frei zu
bewegen, sich im Dreck zu suhlen, zu spielen und Futter

aufzuspiiren. Das Projekt « Wiesenschwein» will Sauli ein moglichst s 1005 Ees’c"},iﬂé.‘iifiﬁ:.‘;..m
gluckliches Leben bieten. Die bedurinisgerechte, tierethisch o ;ﬁﬁ,&;
' | - mit wertvallen Proteinen

verantwortungsvolle Haltung kommt auch den Konsumenten und
Konsumentinnen zugute: Das Fleisch vom Wiesenschwein ist
schon zart und schmackhatft.
wiesenschwein.ch

Es braucht viel Sonne und Licht.
Fur gutes Schweizer Gemuse.

Manuela Meier, Gemusegartnerin, Zucchettt ernten, Tessin,
1 8 J uh ; 14:57 Uhr, 30° C SR e e o QP Rt [ b [N £ WY

2
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Carpaccio aus Walliser
Trockenfleisch IGP
mit Pastinaken-Chips

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

PASTINAKEN-CHIPS

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

200 g Pastinaken,

sehr dunn gehobelt
5dl Frittierol
Salz
CARPACCIO '

200 g Walliser Trockenfleisch

IGP, fein geschnitten
2 EL Waadtlander

Walnussol AOP

1 EL Birnenessig
12 Belper Knolle
Wenig Kerbel, Blattchen abgezupft

PASTINAKEN-CHIPS Pastinaken
portionenweise im auf 180 °C
vorgeheizten Ol 5-7 Minuten
knusprig frittieren. Herausnehmen,
auf Kuchenpapier abtropfen

lassen, salzen.

CARPACCIO Trockenfleisch
carpaccilioartig auf Tellern anrichten,
Mit Waadtlander Walnussol AOP
und Birnenessig betraufeln. Belper
Knolle daruberhobeln, mit Kerbel und
Pastinaken-Chips garnieren.

o schuweize”

Die IGP-Gastrowochen werden durch
folgende Partner durchgefuhrt:

le menu 9/21

GASTR@ SUISSE

Fiur Hotellerie und Restauration

UNSERE IGP-REZEPTE

Kabisrollchen mit
Saucisson
vaudois IGP

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 35 Minuten

1 Saucisson vaudois IGP
1 Zwiebel, gehackt
1 Zwelg Rosmarin, gehackt
1 EL Butter

8 Blatter Weisskabis, Storzen
entfernt, blanchiert
0,5dl Gemusebouillon

1 EL geriebener Sbrinz AOP

ZUBEREITEN Haut der Saucisson
abziehen, Wurstbrat zerkrumeln.
Zwiebel und Rosmarin in der heissen
Butter andampfen, mit dem Wurstbrat
mischen. Fullung auf die Kabisblatter
vertellen, satt einrollen. Rollchen

in eine Gratinform geben, Bouillon
dazugiessen. Geriebenen Sbrinz

auf die Rollchen streuen. In der Mitte

des auf 180 °C vorgeheizten Ofens
30-35 Minuten backen.

Was ist IGP?

IGP-Gastrowochen
vom 18.9. bis 3.10.2021

Engagierte Gastronomen mochten
Ihnen das schweizerische
kKulinarische Erbe naherbringen!
Wahrend der IGP-Gastrowochen
bieten sie auf ihren Menukarten
mindestens 3 IGP-Spezialitaten und
2 Schweilzer Weine an. Produkte,
die mit dem IGP-Qualitatszeichen
ausgelobt sind, garantieren die
Schweizer Herkuntt der Rohstoftfe
sowile ein althergebrachtes
ursprungliches Konnen. Wir freuen
uns, Ihnen ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis bieten
zu konnen!

Jetzt Restaurants
finden unter:

igpgastrowochen.ch

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Die geschutzte geografische Angabe (IGP, Indication géographique protégée)
dient zur Auszeichnung von traditionellen und typischen Spezialitaten

einer Kklar definierten Ursprungsregion. Ein Produkt muss im Herkunftsgebiet
entweder erzeugt, verarbeitet oder veredelt werden. Das Fleisch fur eine
IGP-Wurst darf etwa auch von Tieren stammen, die zwar in der Schweiz, aber
ausserhalb der Ursprungsregion aufgezogen wurden.

A SWISSWINE

&= TRANSGOURMET
w”’ PRODEGA

Der feine Unterschied.




OPENROOM.CH

> _?_
Echt schweizerisch.
100% mein Geschmack.
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Zwetschgen-

Nektarinen-Salat
Rezept auf Seite 22°

L

VARIATIONEN

lllllllllllllllllllllllll

- Zwetschgen versussen uns den Abschied
vom Sommer. Darum konnen wir kaum genug von ihnen
| - .. bekommen. Ein Pladoyer furs Blaumachen.

REZEPTE & STYLING: ANDREA MAUSLI FOTOS: CHRISTINE BENZ e
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Grillierte
Zwetschgen mit
Ziegen-
frischkase

Rezept auf Seite 22

-~
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VARIATIONEN
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Das Croissant macht den -
Klassiker «Pain perdu» :

wunderbar buttrig und fluffig. .
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VARIATIONEN
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Zwetschgen-Faltkuchen

FUR 12 Stick

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
BACKEN: ca. 50 Minuten
Backpapier fur die Form
Springform vonca. 24 cm O

KOMPOTT

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

400 g Zwetschgen, in Wurfeln

150 g Rohzucker
40 g Butter
1TL Zimtpulver
12 TL Kardamompulver

QUARKTEIG

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

50g Zucker
1 Pk. Backpulver
1 Prise Salz
0,5dl Milch
100 g Magerquark
2—3 EL Rapsol
1 Ei

Wenig Mehl zum Auswallen
Wenig Puderzucker

KOMPOTT Zwetschgen mit Zucker,
Butter und Gewurzen kurz aufkochen,
auskuhlen lassen.

QUARKTEIG Mehl mit allen Zutaten bis
und mit Salz in einer Schussel mischen,
eine Mulde formen. Milch und alle
Zutaten bis und mit E1 kurz purieren.

In die Mulde geben und zu einem
homogenen, elastischen Teilg kneten.
FORMEN Teig auf wenig Mehl

ca. 50x50 cm auswallen und in

ca. 10 cm breite Streifen schneiden.

Die Zwetschgen auf die Mitte der
Teigstreifen verteilen. Die seitlichen
Rander so einschlagen, dass die
/Zwetschgen bedeckt sind. Den ersten
Strang zu einer Schnecke rollen,

in die Mitte der vorbereiteten Form
legen. Dann die restlichen Strange

nacheinander um die Schnecke wickeln,

bis alle aufgerollt sind.

BACKEN In der Mitte des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 40-50 Minuten
backen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen und noch warm aus der Form
losen. Mit Puderzucker bestauben.

VEGETARISCH (© GUNSTIG &
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Kirnbauer Wilde
Wilde White

Burgenland
Jahrgang 2020%*
Traubensorten:
Sauvignon Blang,
Welschriesling
75 cl

Art. 307820

je Flasche CHF

9

statt 1420
Bestelleinheit 6 Flaschen

O

Segredos Sao

Miguel Reserva

Alentejo

Jahrgang 2019*

Traubensorten: Alicante

Bouschet, Aragonez,

Touriga Franca, Touriga

Nacional

75 ¢l

Art. 211877 .
AO MIGUEL

je Flasche CHF

8.°

statt 1729
Bestelleinheit 6 Flaschen

SEGREDOS

Sessantanni
Primitivo di
Manduria
DOP

Jahrgang 2017%*
Traubensorte:
Primitivo

75 cl

Art. 211745

je Flasche CHF

20°°

statt 2920
Bestelleinheit 6 Flaschen

Cantina del
Garda Lugana

DOC
Jahrgang 2020%*
Traubensorte:
Turbiana

75 €l

Art. 328985

je Flasche CHF

g

statt 920
Bestelleinheit 6 Flaschen

San Roman

by Mauro
Toro DO
Jahrgang 2017*
Traubensorte:
Tempranillo

75 cl

Art. 212764

je Flasche CHF

29.>

Konkurrenz-
vergleich 392°

Bestelleinheit 6 Flaschen

Leo Hillinger
Small Hill Red

Burgenland
Jahrgang 2018%*
Traubensorten:
Merlot, Pinot Noir,
Sankt Laurent

75 cl

Art. 211917

je Flasche CHF

10.°

statt 1520
Bestelleinheit 6 Flaschen

O

Nur solange Vorrat! *Jahrgangsanderungen vorbehalten!




Rehmedaillons mit

Zwetschgen-Sauce
und Pilzen

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten

FLEISCH

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

12 Rehmedaillons, jeca. 60 g
1 EL Bratbutter
1TL Salz, Pfeffer

SAUCE e
1 Zwiebel, fein gehackt
1 EL Butter

500 g Zwetschgen, halbiert oder
1IN Vierteln
1 EL Zucker
1dl Portweln
2 dl Wildfond oder
Gemusebouillon
1dl Saucenhalbrahm
Salz, Pfeffer
12 TL Cayennepfeffer,
nach Belieben

------------------------------------------------------------------------------

500 g gemischte Pilze,
z.B. Elerschwammchen,
Steinpilze, Champignons,
in Scheiben
1 EL Butter
12 TL Salz
2 Thymianzweige

FLEISCH Medaillons portionenweise
In der heissen Bratbutter beidseitig

je ca. 3 Minuten braten, wurzen.

Im auf 60 °C vorgeheizten Ofen warm
stellen.

SAUCE Zwiebel in der Butter
andampifen. Zwetschgen beigeben,
mitdampifen. Zucker beigeben,
Portwein dazugiessen, aufkochen.
Fond beigeben, ca. 10 Minuten
kocheln, bis die Zwetschgen weich
sind. Saucenhalbrahm beigeben,
aufkochen, bis die Sauce bindet,
wurzen.

PILZE in der Butter goldbraun braten,
wurzen.

FERTIGSTELLEN Rehmedaillons zur
Sauce geben, nur noch warm werden
lassen. Mit Pilzen und Thymian
anrichten.

DAZU PASSEN Nudeln.

20 le menu 9/21




SEIT 20 JAHREN FEIERN
WIR DEN SCHWEIZER KASE.

FES iVAL"

VARIATIONEN

lllllllllllllllllllllllll

Zwetschgen-Tomaten-Ketchup

FUR ca. 6 dl
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
Fur 3 Flaschen von je ca. 2 dl Inhalt

1EL

1 EL
Scm
70 g
300¢g
1 Dose

4 EL
1TL
Y2 TL
2 TL

Wenig

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe,

fein gehackt

Butter
Kreuzkummelpulver
Ingwer, fein geschnitten
Zucker

Zwetschgen, in Stucken
gehackte Tomaten,
ca.230g
Weilsswelnessig

Salz

Zimtpulver
Nelkenpulver

Maizena, nach Bedarf

ZUBEREITEN Zwiebel und Knoblauch
In der Butter andampfen, Kreuzkum-
mel und Ingwer beigeben, kurz mit-
dampien. Zucker beigeben, unter
gelegentlichem Ruhren leicht cara-
melisieren lassen. Zwetschgen und
Tomaten beigeben, Essiqg, Salz, Zimt-
und Nelkenpulver beigeben. Aut-
kochen und ca. 40 Minuten kocheln
lassen. Fein purieren und falls notig
mit etwas Maizena abbinden.

TIPP

Mit Chiliflocken, fein abgeriebener
Orangenschale oder gerauchertem
Paprika wurzen.

VEGETARISCH (© GUNSTIG &
ZUM VORBEREITEN

Appenzell
Basel

Bern
Frauenfeld
Luzern

Rapperswil-Jona

regioe.
garantie
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Zwetschgen-
Nektarinen-Salat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten

1 Schalotte, fein gehackt

3 EL Balsamico bianco
6 EL. Rapsol

2 Bund gemischte Krauter,
z.B. Basilikum, Dill,
Liebstockel, fein gehackt
12 TL Salz, Pfeffer
SALAT e,
200 g Zwetschgen, in Vierteln

1 Nektarine,
in feinen Schnitzen
1 EL Olivenol
12 TL Salz
1 Bundzwiebel,
in feinen Ringen

40g Rucola
100 g Mini-Lattich oder
Jungsalat

40g Baumnusse, gehackt

SAUCE Schalotte mit allen Zutaten
gut verruhren.

SALAT Zwetschgen und Nektarinen
portionenweise im heissen Olivenol
anbraten, salzen. Mit Bundzwiebel-
ringen und den restlichen Zutaten
anrichten, Sauce darubertraufeln.

VEGAN & SCHNELL @9 LEICHT &

le menu 9/21

VARIATIONEN

Croissant
perdu

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten

BACKEN: ca. 15 Minuten

Fur eine Gratinform von ca. 1 Liter Inhalt

KOMPOTT

Zwetschgen, in Stucken
Zucker

1 Bio-Orange, wenig
abgeriebene Schale

2 TL Kardamompulver

1 Prise Chilipulver
CROISSANTS ...

2—3 Croissants, evtl. vom Vortag,

gedrittelt
1dl Milch
2 Eler
40g Zucker

Puderzucker oder
Zimtzucker nach Belieben

KOMPOTT Zwetschgen mit den
restlichen Zutaten autkochen,

ca. 20 Minuten zu einem sirupartigen
Kompott kochen.

CROISSANTS Croissantstucke in
Milch einlegen, bis sie weich sind.
Eier mit Zucker verruhren. Croissants
darin wenden und abwechslungs-
weise mit dem Kompott in die Form
schichten.

BACKEN In der Mitte des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens 10-15 Minuten
backen. Herausnehmen, nach
Belieben mit Puderzucker oder
Zimtzucker bestreuen.

TIPP
Mit Schlagrahm servieren.

VEGETARISCH () GUNSTIG &

Grillierte Zwetschgen
mit Ziegenfrischkase

FUR 30 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
BACKEN: ca. 5 Minuten
Backpapier furs Blech

ZWETSCHGEN

15 Zwetschgen, halbiert
1EL Ol

12 TL Salz

FULLUNG e
300g Ziegenfrischkase

2 Bund Schnittlauch,

fein geschnitten
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
Salz, Pfeffer
30g dunkle Mais-Chips,
fein zerbroselt

ZWETSCHGEN mit Ol bepinseln,
salzen, auf das vorbereitete Blech
vertellen.

BACKEN In der oberen Halfte des
auf 220 °C vorgeheizten Ofens

ca. 5 Minuten backen. Herausneh-
men, auskuhlen lassen.

FULLUNG Ziegenfrischkise mit allen
Zutaten bis und mit Pfeffer gut
verruhren. Je 1 TL auf die Zwetsch-
genhalften geben, mit Chipsbroseln
anrichten, sofort servieren.

TIPP

Anstelle von Chips Pinienkerne
rosten, fein hacken und daruber-
streuen.

VEGETARISCH (© GUNSTIG &8
ZUM VORBEREITEN



MIT GUTEM GEWISSEN GENIESSEN

Wasserschloss Europas

Die Schweiz ist das Wasserschloss Europas.
Sieben Prozent aller europaischen Slisswasserreserven
lagern im gewaltigen Gotthardmassiv. Das ist auch
gut fiir die Landwirtschaft.

Auf dem Gotthard entspringen Rhein, Reuss, Ticino und Rhone,

die flr einen Grossteil der Wasserkraft und -versorgung
in der Schweiz zustdandig sind. Dank dem vielen Wasser ist bei uns
die kunstliche Bewasserung fur den Futterbau weitgehend
unnotig. Der landwirtschaftliche Frischwasserverbrauch betragt
daher in der Schweiz einen Bruchteil dessen, was im
Rest der Welt benotigt wird. Somit stellt die Schweizer Land-
wirtschaft keine Konkurrenz zur Trinkwasserversorgung
der Bevolkerung dar.

Keine Milch
ohne Fleisch

Uber 80% des Rind- und Kalb-

fleisches in der Schweiz haben

ihren Ursprung in den Milchvieh-

stdllen - denn ohne Kalb keine

Milch. Die Viehwirtschaft ist

deshalb ein logischer Nachfolge-

prozess der Milchwirtschaft.

Sie hilft mit, den Nutztierbestand

\ zu requlieren, und liefert
gleichzeitig wertvolle Produkte

| flr die menschliche Ernahrung

| : wie Kise, Milch und Eier.

REZEPT

[.aab

Asiatischer Hackfleischsalat

2 Knoblauchzehen und 2 Schalotten in
feine Scheiben schneiden. 1 rote Chili

in Ringe schneiden. 2 Limetten aus-
pressen, Saft beiseitestellen. 3 EL Sesam
in einer Bratpfanne rosten, herausnehmen.
Knoblauch, Schalotten und Chili in der-
selben Pfanne in 1-2 EL Sesamal anrésten.
Rindshackfleisch beigeben und unter
Rihren ca. 5 Min. anbraten. Sesam,
Limettensaft und 2 EL Fischsauce beige-
ben, etwas abkihlen lassen. 1 Bund
Pfefferminze und 2 Bund Koriander fein
schneiden oder zerzupfen, beigeben.

Ca. 20 Min. ziehen lassen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Dazu passt Jasminreis.

Das Rezept ist flir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.

Weitere gluschtige
Rindfleisch-Rezepte finden Sie auf
www.schweizerfleisch.ch

Der feine Unterschied.
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Susskartoffeln sehen zwar ahnlich aus
wilie herkommliche Kartoffeln und haben
auch den Namen von ithnen entliehen.
Aber sie stammen von einer anderen
Pflanzengattung ab, namlich von der der
Windengewachse, zu denen zahlreiche
Zierpflanzen gehoren.

Andere Familie als die Kartoffel, aber
ahnliche Inhaltsstoffe: Die Susskartoffel
enthalt vor allem viel Starke, so gut wie
kein Fett, dafur eine Menge Mineral-
stoffe wie z.B. Kalium, Eisen und Zink.

FFEL

N TROPEN

T L
e R

Die Susskartoffel lasst sich auf vieié .

Arten zubereiten. Sie schmeckt :Enttle:r_tk :~ VI N x "

als Pommes oder Chips, in deftigen ~ % B " - § )

Gratins oder als samtiges Puree. \: ~ isr * | e Die Susskartoffel kommt ursprunglich
Besonders fein werden Susskartoﬁeln N ' i aus sudamerika. In tropischen und
wenn man sie ganz auf grobem & ,’t subtropischen Gebieten gehort sie zu

Meersalz im Ofen backt, dann schalt den Grundnahrungsmitteln. Der grosste

das weiche Fruchtfleisch mit einer
Gabel zerdruckt und mit brauner Butter
vermischt. |

3 Susskartoffel-Produzent ist China.

AN TR Die bei uns im Supermarkt rund ums
O Jahr erhaltlichen Knollen stammen
hauptsachlich aus Brasilien und Israel.
| | Seit ein paar Jahren werden Susskar-
N o toffeln auch in der Schweiz angebaut
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Die Suisskartoffel schimeckt volliganders ' "4 sl
als die Kartoffel. Aufgrund des hoheren e
Starkegehalts ist ihr Fruchtfleisch stisser, =~
weniger neutral. Susskartoffeln eigné’ﬁ"l L AR SANER TSRV
sich prima fiir die Zubereitung von | QR o SRR Entdecken Sie beliebte
Desserts, etwa Puddings, Cakesund =+ ' | SN und tiberraschende
Guetzli. Da ihre Konsistenz mehligerist =
als die der Kartoffeln, empfehlen sie A
sich jedoch nicht fir Salat.

Rezepte mit Susskartoffeln
auf unserer Website

lemenu.ch
Stichwort Susskartoffeln /
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Vegi-Tostadas

Rezept atil Seltes2

. Noch einmal Sonne tanken und das
Saisonende mit sudlandischen Gaumenfreuden feiern:
Hola, Freunde! Hasta la vista, Sommer!

REZEPTE & STYLING: STEFAN WALTY FOTOS: MARCO ZAUGG
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KOCHEN FUR FREUNDE
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Salade nigqi’sé‘
-mit geraucherter -
<« "Forelle 1

| Rezept auf Seite 32
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Rezept rechts
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DESSERT

Rumtopf
mit Quarkglace

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
ZIEHEN LASSEN: ca. 3 Wochen
TIEFKUHLEN: ca. 5 Stunden
Steinguttopf mit ca. 5 Liter Inhalt
Glacemaschine

RUMTOPF

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zwetschgen, kalt abgespult,
trocken getupft, halbiert

500 g helle Trauben, kalt
abgespult, trocken getupit
500 g Feigen, kalt abgespult,

trocken getupft
1 Bio-Orange,
Schale dunn abgeschalt

1 kg Zucker
7 dl Rum, mindestens 407%
Alkoholgehalt
GLACE
600 g Rahmaquark
120 g Puderzucker
1,5dl Vollrahm, flaumig
geschlagen

1 Bio-Zitrone, ganze Schale
fein abgerieben
12 Bund Pfefferminze, fein gehackt

RUMTOPF Fruchte und Orangen-
schale mit dem Zucker mischen,
mindestens 30 Minuten ziehen
lassen. Fruchte in den sauberen Stein-
guttopt fullen, Rum dazugeben.

Der Rum muss die Fruchte bedecken.
Topf einige Male schutteln, sodass
Luftblasen entweichen konnen.
Fruchte mit einem Teller abdecken
und 3 Wochen ziehen lassen.

KOCHEN FUR FREUNDE

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

GLACE Quark mit dem Puderzucker
mischen. Schlagrahm, Zitronenschale
und Minze unterheben. In der
Glacemaschine gefrieren lassen.
FERTIGSTELLEN Fruchte mit etwas
Flussigkeit und Glace servieren.

TIPPS

e Fur den Rumtopf konnen
verschiedene festfleischige Fruchte
wie z.B. Aprikosen, Mirabellen
etc. verwendet werden.

e Zubereitung ohne Glacemaschine:
Glacemasse in einen tiefkuhl-
geelgneten Behalter fullen.

4 -5 Stunden gefrieren, dabei
jede Stunde mit einer Gabel
durchruhren.

VEGETARISCH C) ZUM VORBEREITEN

APERO

Helle
Krauter-Sangria

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
AUSKUHLEN LASSEN: 30 Minuten

KRAUTERSIRUP

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zucker
1dl Wasser

/2 Bund Dill

12 Bund Basilikum

2 Bund Minze

SANGRIA
Welssweln

Eiswuriel

1 Bio-Zitrone, Schale
abgeschalt

Dill, gezupft

Basilikum, gezupft

Pfefferminze, gezupft

/> Bund
/> Bund
12 Bund

KRAUTERSIRUP Zucker und Wasser
aufkochen. Krauter dazugeben,

10 Minuten ziehen lassen. Absieben,
Sirup ca. 30 Minuten auskuhlen
lassen.

SANGRIA Zuckersirup in Glaser
verteilen, mit Wein auffullen.
Eiswurfel beigeben, mit Zitronen-
schale und Krautern garnieren.

TIPPS

e Das Rezept fur den Krautersirup
kann vervielfacht und der Sirup im
Kuhlschrank 2-3 Wochen aut-
bewahrt werden.

e ur elinen ertfrischenden Krauter-
Eistee, Sirup mit kaltem Wasser
aufgiessen und mit Eis und frischen
Krautern garnieren.

VEGAN @ SCHNELL @3 LEICHT Y
ZUM VORBEREITEN &
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APERO

Vegi-Tostadas

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten

BOHNENMUS i,
1 Dose Cannellinibohnen,
ca. 400 g, abgespult,

abgetropft (ergibt ca. 240 g)

1 Bund glattblattrige Petersilie,
fein geschnitten
1 Msp. Kreuzkummelpulver

Salz, Pfeffer

TOMATEN-RELISH

------------------------------------------------------------------------------

300 g Tomaten, entkernt,
in Wurfeli
1 Bund Koriander, gezupft

1 Zwiebel, fein gehackt

Olivenol
Salz, Pfeffer

CHILISAUCE
rote Peperoncini, entkernt,
gehackt

Olivenol

Welsswelnessig

1 TL Salz

TOSTADAS e
12 Mais-Tortillas, ca. 10 cm @
1dl Créme fraiche
Wenig Koriander zum Garnieren
Wenig Lattich, in Streifen,

zum Garnileren

BOHNENMUS Bohnen mit Petersilie
purieren, wurzen.
TOMATEN-RELISH Tomaten mit
Koriander, Zwiebel und Ol mischen,
wurzen.

CHILISAUCE Peperoncini mit Ol,
Essig und Salz purieren.

TOSTADAS Tortillas in einer Pfanne
kurz erwarmen. Mit Bohnenmus
und Relish, Chilisauce, Creme fraiche,
Koriander und Lattich anrichten.

TIPP
Maistortillas gibt es im Supermarkt,
in Fachgeschaften und Onlineshops.

VEGETARISCH (© LEICHT Vs
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
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VORSPEISE

Salade nicoise mit
geraucherter Forelle

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten

SAUCE oo
1,5dl Olivenol
1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

1 Knoblauchzehe, fein

gerieben oder fein gehackt
Salz, Pfeffer

------------------------------------------------------------------------------

grune Bohnen
festkochende Kartoffeln,
Iin Wurfeln

6 Tomaten, in Spalten

3 Eler, hart gekocht,
geschalt, halbiert
schwarze Oliven ohne
Stein, halbiert

2 gelbe Peperoni, in Wurfeln
geraucherte Forellen,

In Stucke gezupft

1 rote Zwiebel, in Ringen

2 Bund Basilikum, Blatter
abgezupft
Einige Sardellenfilets,

nach Belieben

SAUCE Alle Zutaten gut verruhren.
SALAT Bohnen in siedendem
Salzwasser 3—5 Minuten gar kocheln
lassen, abgiessen, kalt abspulen.
Kartoffeln in siedendem Salzwasser
5—10 Minuten gar kocheln lassen,
abgilessen, ausdampfen lassen.

Alle Zutaten auf einer Platte anrich-
ten, mit Basilikum und Sardellenfilets
garnieren.

LEICHT g/ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG §&@

HAUPTGANG

Secreto vom Schwein
mit Bratkartoffeln mit
Kasekruste

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
BRATEN IM OFEN: ca. 35 Minuten
Backpapier fur das Blech

BRATKARTOFFELN

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

junge Kartoffeln
Mehl

Sbrinz AOP, gerieben
Rosmarin, gehackt

Salz
Bratbutter, flussig

2 EL
20 g
1 EL
1TL
2 EL

FLEISCH

------------------------------------------------------------------------------

Secreto vom Schwein
Salz, Pfeffer

Olivenol
Cherrytomaten

Jungspinat
Feigen- oder

Balsamicoessig
Salz, Pfeffer

KARTOFFELN in siedendem Salz-
wasser 5 Minuten blanchieren.
Abgiessen, ausdampien lassen. Mehl,
Sbrinz, Rosmarin und Salz mischen.
In einer Schussel die Kartoffeln

mit der Mehl-Kase-Mischung und der
Bratbutter mischen. Auf das vorberei-
tete Blech geben.

BACKEN In der Mitte des auf 220 °C
vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten
knusprig braten.

FLEISCH rundum wurzen, mit Ol
einreiben. In der heissen Bratpfanne
beidseitig je 3—-5 Minuten anbraten,
aus der Pfanne nehmen, warm
stellen. In der gleichen Bratpfanne die
Cherrytomaten 2 Minuten rundum
anbraten.
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FERTIGSTELLEN Spinat mit Essig

mischen, wirzen. Auf einer Platte Expe;:e?-wvfrg_slen

anrichten. Fleisch quer zur Faser VAL SECIREy ¥R oty

aufschneiden und zusammen mit Secreto ist ein in Spanien beliebtes, ¢
den Cherrytomaten auf dem Spinat bei uns ein noch eher unbekanntes

anrichten. Bratkartoffeln dazu Fleischstuck. Es wird aus dem

Rucken geschnitten, ist langlich,

SCIVIETEIL flach und mit Fett fein durchzogen. e
Eg eignet sich senr gt um

TIPP auf dem Grill zubereitet zu werden.

Statt Secreto konnen Schweinshals- Secreto kann beim Metzger >

steaks verwendet werden. vorbestellt werden. M ] »

SPANISCHES SPRICHWORT

N
'noD NVASTE

r Einbauvakuumierer
be nsmittel bis zu 3-mal

----------

o,

Offizieller Vertriebspartner in der Schweiz | Erfahren Sie hier mehr uber
EUTEH und in Liechtenstein: den Einbauvakuumierer

Suter Inox AG, Schachenstrasse: 20,5116 Schmznach Bad |
#4156 463 63 33, suter@suter.ch, www.suteneh . suter.ch/quva
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EINGESCHENKT
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.
Laut Barkeepern gehort der Moscow
Mule zu den beliebtesten Drinks

der Welt. Der « Maulesel» ist ein Mix
aus Wodka, Ginger Beer und frisch
gepresstem Limettensatt, traditionell
serviert in der Kupfertasse oder im
Kupferbecher. Das hat seinen Grund:
Kupfer nimmt sofort die kuhle

r Temperatur der Flussigkeit an, 1soliert
C E S T S I B O N sie und halt dadurch den Drink viel
G R .H: P I L L O N langer kalt als z.B. Glas.

Geboren 1944 in Zeiten
der Not, kurz vor Ende
des Zweliten Weltkriegs,
hatte der Traubensaft
Grapillon langst
den Status einer Ikone
erlangt, als er 2016
vom Markt verschwand. =
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Longdrinkglas zu einem Drittel
mit Eiswurfeln fullen. 4 cl Jsotta rosso
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Nun ist er Zurﬁ,ck o id %. und 1 dl Grapefruitsaft dazugeben,
d 1 d K t . () ' mit Mineralwasser auffullen, nach
Al er Looperation - Belieben mit Pfefferminze garnieren.
der Waadtlander Weln-
gruppe Schenk und der
Walliser Fruchtsaft-
Produzentin Opaline.
Grapillon Rosé de & é == <
L ] - —
camey wa cremiiion APV ——-
Blanc de Chasselas p
werden naturlich Die Brennerei Larusée in ] 3

Fenin NE hat sich mit Absinth

okogerecht hergestellt. i
Pastis einen Namen gemacht. E,‘H ;
___________________________________ Jetzt sorgt sie erneut fur Furore: ﬁ:“j s
"""""""""" mit Gintiane, einem London > oo I
JETZT ONLINE / Dry Gin, aromatisiert mit Enzian —
LESEN BI ER | und Kakao. Da*_s Geschmacks- —
Unsere Bierkolumne KOLUMNE bouquet begeistert rundum: ey
zum Thema Sauerbier Gintiane wurde am Concours AR
www.lemenu.ch/bier International de Lyon | B
prompt mit der Goldmedaille f— =

-
-------------------------------------------

ausgezeichnet. larusee.com
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BROTBACKAUTOMAT SD-YR2550 VON PANASONIC

Knusperfrisch
auf den Tisch

Brot wie vom Backer — nach lhrem Lieblingsrezept genau zur gewunschten Zeit
knusperfrisch auf Inrem Tisch: Dank dem neuen Brotbackautomaten von
Panasonic ist das im Handumdrehen moglich — auch fur glutenfreies Backen.

Ob Vollkorn-, Roggen-, Sauerteig- oder Mischbrot, ob Brioche, Kuchen, Marmeladen oder Pizzateig: Der YR2550 sorgt als |hr
personlicher Backer in der Kiche fur feinsten Geschmack in bester Qualitat. Und das ohne Muhe: 31 vollautomatische Program-
me sorgen auf Knopfdruck fur ein perfektes Ergebnis. Vier davon sind fur glutenfreies Backen, so konnen Sie Allergene weglassen
und mussen dennoch keine Kompromisse in Sachen Geschmack eingehen. Dank der innovativen Technologie von Panasonic

wird dabei die Knettechnik eines handwerklichen Backers nachgeahmt, was ein Brot mit optimaler Textur garantiert. Und fur die
Zutatenkontrolle sorgt ein automatischer Hefespender und Rosinen-Nuss-Verteiler. Noch nie war Brotbacken so einfach!
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Innovative Sensortechnik macht es moglich:
Das perfekte Brot morgens frisch auf dem Tisch.

JETZT
BESTELLEN IM

HuushaltShop
s

SEITE 85—

{11 e

Panasonic
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er Arbeitstag beginnt fur Irene Petraglio mit einem
gefahrlichen Gang durch den Wald. Der Weg ist
nur 30 Zentimeter breit, nass und rutschig. Links
fallt der Abhang steil hinunter zum Muggio-Fluss,
rechts platschert ein kleiner Kanal, der das Wasser zur Muhle
von Bruzella leitet. In jeder Nacht sammeln sich hier Blatter
und Sand an und verstopfen den Zufluss. Irene Petraglio an-
gelt sich vorsichtig den 150 Meter langen Kanal entlang und

befreit ihn vom Abfall des Waldes.

Fliesst das Wasser, wird die Muhle in Gang gebracht. Ein
grosser Haken an der Wand entsperrt die Mechanik, das ge-
waltige Wasserrad mit einem Durchmesser von vier Metern
setzt sich achzend in Bewegung. Uber mehrere Stangen und
Zahnrader wird die umgewandelte Wasserkraft ins Innere
der Muhle geleitet, der grosse Mahlstein beginnt drohnend
zu drehen.

Irene Petraglio hat inzwischen einen 25-Kilo-Sack mit ge-
trockneten Maiskornern vom oberen Stock uber die kleine
Steintreppe hinuntergetragen und schuttet den Inhalt in
den Trichter der Steinmuhle. Sekunden spater fliesst der ge-
mahlene Polenta-Mais heraus. Die Mullerin kontrolliert
standig die Qualitat. Zu dick? Zu dunn? Sie kann den gewal-
tigen Mahlstein um Millimeter justieren, bis die Konsistenz
perfekt ist. Dazu braucht es Fingerspitzengefuhl, sie hort
Inzwischen schon am Ton, wenn der Mais nicht perfekt ge-
mahlen wird.

Il Rosso — das Paradeprodukt

Heute wird «Rosso del Ticino»-Polenta gemahlen - das
Paradeprodukt der Mulino. Die alte Sorte hat nur dank des
Engagements einiger Landwirte uberlebt und wird inzwi-
schen durch ProSpecieRara gefordert. Irene Petraglio: «In
den 1960er-Jahren kam der unkomplizierte gelbe Mais auf
den Marktund verdrangte die alten Sorten. Der rote Mais war
kleiner und autfwendiger in der Handhabung, da jeder Kol-
ben einzeln kontrolliert werden muss.» Aber der rauchige,
etwas rustikale Geschmack der alten Sorte schlagt die «nor-
male» Polenta um Langen und wird beil Feinschmeckern
iImmer beliebter. Auch, weil in Bruzella anders als beim in-
dustriell hergestellten Mehl das gesamte Korn verwertet
wird, selbst der hochwertige olige Kern und die Schale.

Das Rad rattert, der Muhlstein mahlt, der Mais fliesst. Alles in
Ordnung. Zeit also, sich den anderen Dingen in der Muhle
Zzu widmen. Bald werden die ersten Wanderer erscheinen,
um das Spektakel in der idyllischen Talsohle zu bewundern.

1 Bereit zum Mahlen: rote Maiskorner.

2 Irene Petraglio beim morgendlichen Reinigen
des Kanals. 3 Die gemahlene Polenta muss immer
wieder von Hand uberpruft werden.
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Egg Ticino

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
Form 30x20 cm

Butter fur die Form

POLENTA

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

55dl Gemusebouillon
0,75dl Vollrahm
150 g Maispolenta, z.B. Rosso del
Ticino
20 g Butter, in Stucken
60 g Sbrinz AOP, gerieben
2 Eler, verquirlt
500 g Spinat, tropfnass
1-2 EL Bratbutter
Salz, Pfeffer

0,5dl Weissweinessig
4 Eiler

100 g Buscion

POLENTA Bouillon und Rahm aufkochen,
Maisgriess unter Ruhren einrieseln lassen.
Beil kleiner Hitze zugedeckt 20-30 Minu-
ten kocheln, dabeil zwischendurch
umruhren. Butter und Sbrinz darunter-
ruhren, Eler dazugeben und nochmals gut
verruhren. Polenta in die vorbereitete
Form fullen, auskuhlen lassen. Polenta aus
der Form sturzen, in ca. 4 Quadrate

von je 8 cm schneiden. Spinat in wenig
Bratbutter in einer Bratptanne weich
dunsten, Flussigkeit vollstandig ein-
kochen, wurzen. Herausnehmen, warm
stellen. Polentaquadrate 1n derselben
Ptanne in der heissen Bratbutter beidsel-
tig je ca. 4—6 Minuten knusprig braten.
Nach Bedarf etwas Bratbutter beigeben.
EIER 2 Liter Wasser in einer weiten
Pfanne aufkochen. Essig dazugeben,
Hitze reduzieren. Eier einzeln aufschlagen
und sorgfaltig in das Essigwasser gleiten
lassen. 3—5 Minuten pochieren. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen
lassen. Evtl. bel 60 °C warm stellen.
FERTIGSTELLEN Eiler und Spinat

auf den Polentascheiben anrichten,

mit Buscion servieren.

TIPP

Der Buscion, ob aus Kuh- oder Ziegen-
milch, 1st ein Tessiner Frischkase.
Erhaltlich in den meisten Kasereilen.

VEGETARISCH (© ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG &
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Polenta al forno mit
Gemuse-Sugo

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHEN LASSEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 20 Minuten
Gratinform von ca. 30x20 cm

POLENTA

------------------------------------------------------------------------------

7 dl Gemusebouillon
1dl Vollrahm
200 g Maispolenta, z.B. Rosso del
Ticino
50 g Butter, in Stucken
30 g Sbrinz AOP, gerieben

GEMUSE-SUGO

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

1 Knoblauchzehe, gehackt
4 EL Olivenol
500 g saisonales Gemuse,
z.B. Broccoli, Blumenkoh],
grune Bohnen

Salz, Pfeffer
1 Dose gehackte Tomaten, 400 g

150 g Mozzarella, in Stucken

POLENTA Bouillon und Rahm
aufkochen, Maisgriess unter Ruhren
einrieseln lassen. Bel kleiner

Hitze zugedeckt 20-30 Minuten
kocheln lassen, dabel zwischendurch
umruhren. Butter und Sbrinz
darunterruhren. Polenta in die
vorbereitete Form fullen.
GEMUSE-SUGO Knoblauch im
warmen Ol andampfen, Gemuise

dazugeben, 4-5 Minuten mitdunsten,

wurzen. Tomaten auf die Polenta

geben, Gemuse und Mozzarella
daruber verteilen.
BACKEN In der Mitte des auf 200 °C

vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten
uberbacken.

VEGETARISCH ) LEICHT &
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
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Fur sie stellt Irene Petraglio Getranke und die Angebote der
Muhle bereit: neben der beruhmten Polenta auch Biscotty,
Cantucci, Sables oder Seife — alles aus threm Mais herge-
stellt. Und auch das kleine Museum mit Reminiszenzen aus
der Geschichte der Muhle wird geofinet.

Uber 720 Jahre Geschichte

Altistdie Muhle, und vieles hat sie schon erlebt. Die Blutezeit
1m Valle di Muggio zum Beispiel, als vor Hunderten Jahren
noch 25 Muhlen das Gefalle des Wassers nutzten, um Getrei-
de, Mais und Kastanien zu zerreiben. Doch sie alle wurden
iIrgendwann mal wegen Unrentabilitat aufgegeben und zer-
fielen. Einzig die uber 720 Jahre alte Mulino di Bruzella uber-
stand alle Krisen. Sie brannte mehrmals ab, aber durfte uber-
leben und vor 25 Jahren umgebaut und restauriert wieder
iIn Betrieb gehen.

Irene Petraglio ist seitdem die Mullerin. «Eigentlich plante
1ch, im schonen Valle di Muggio gefuhrte Wanderungen an-
zubileten, da ich auch Englisch, Deutsch und Franzosisch
spreche. Aber die Verantwortlichen fur das Tal-Museum
wollten das eigentlich noch nicht. <Wir mussen uns zuerst
um die Muhle kummern», haben sie gesagt. Also schaute ich
mir das an, und es gefiel mir sofort. So meldete ich mich als
Mullerin», erinnert sie sich an die Antfange und lacht dann:
« Am Anfang dachten alle, dass ich das kein Jahr durchhal-
ten werde. Man brachte mir sogar das Buch von Max und
Moritz, damit ich ja aufpasse.»

Zwanzig Tonnen Genuss pro Jahr

Und die ersten Schritte waren auch nicht einfach. «Ich hatte
keine Vorkenntnisse, musste also probieren, probieren, pro-
bieren. Nach der Restauration sagte mir der Architekt: Die
Muhle funktioniert! Aber wie, musst du selbst herausfin-
den.» Sie lacht wieder. « Das Wichtigste ist wohl, keine Angst
ZUu haben.» Mit der Zeit lernte sie das perfekte Zusammen-
spiel von Wasserrad, Muhlstein, der Mais-Qualitat. «k Es muss
alles im Gleichgewicht sein.» Lauft alles perfekt, kann sie
80 bis 100 Kilo pro Stunde mahlen — 20 Tonnen pro Jahr.
Und das selbst 1im Winter. «Das 1st die schonste Zeit, dann
habe ich viel Ruhe bel der Arbeit.» Auch wenn dann der
morgendliche Weg durch den Wald noch viel gefahrlicher
1St — fur ihre Muhle und die Leidenschaft fur perfekte Po-
lenta ist Irene Petraglio kein Gang zu schwierig.

Gut zu wissen

Die Mulino di Bruzella ist von April bis Oktober in der Regel
nachmittags am Mittwoch, Donnerstag und den ganzen
Sonntag geoffnet. Von Bruzella oder Cabbio aus ist sie zu Fuss
in 15 Minuten uber den alten Saumpfad zu erreichen, der an
der Kantonsstrasse beginnt. Die Polenta wird in der Muhle,
in Kleinen Laden und auch online verkauft. Zum Beispiel via
WWW.provamm.swiss



Polenta-Fritters
mit Aioli

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
FRITTIEREN: ca. 15 Minuten
Form 30x20 cm

Fritteuse
Butter fur die Form
AIOLL
1 Eigelb, Raumtemperatur
2TL Senf
2 Knoblauchzehen, gerostet,

gepresst
2 TL Sel des Alpes, Pfeffer
2,5 dl Rapsol

POLENTA-FRITTERS

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

55dl Gemusebouillon
0,75dl Vollrahm 17 ; B —
150 g Maispolenta, z.B. Rosso del TR B
Ticino
20 g Butter, in Stucken
60 g Sbrinz AOP, gerieben
2 Eiler, verquirlt
200 g Paniermehl
Salz

2 Liter Frittierol

AIOLI Eigelb, Senf, Knoblauch, Salz,
Ptfeffer in einer kleinen Schussel
I_jnit dem Schwingbesen verruhren. | L. Tl A :_H B _Das vle‘f‘Metér
Ol unter Ruhren tropfenweise AN EL AN, A g?gsﬂse Eisenrad trelbt
dazugeben, sodass eine cremige U, [NTT | s s D Ut 2 e Mohigaito
Mayonnaise entsteht. 3 ) oAt e F € g
POLENTA-FRITTERS Bouillon und
Rahm aufkochen, Maisgriess unter
Ruhren einrieseln lassen. Zugedeckt
20-30 Minuten kocheln, dabei
zwischendurch umruhren. Butter
und Sbrinz darunterruhren,

2 Eler dazugeben und nochmals gut
verruhren. Polenta 1n die vorbereitete
Form fullen, auskuhlen lassen.
Polenta aus der Form sturzen, in

ca. 16 Polentastangel von je

ca. 2X8 cm schneiden. Polentastangel
1m restlichen Ei1, dann im Paniermehl
wenden. Portionenweise im 180 °C
heissen Ol frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen, salzen, mit der

A1oll servieren.

VEGETARISCH (© ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG §@
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KUCHENKLASSIKER

llllllllllllllllllllllllllllllllll

APFELWAHEL

REZEPT & STYLING: BEATRIX LEONHARDT & CARINA STRASSLER FOTO: DANIEL AESCHLIMANN

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 50 Minuten

1 Blech von 28-30cm O
Backpapier fur das Blech

KUCHENTEIG

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

120 g Butter, kalt, in Stucken
Ca.1ldl Wasser
1 Ei

Mehl zum Auswallen

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

750 g Apfel, in dinnen Spalten

Silvia Erne

Fur einen besonders knusprigen

Telg anstelle des Backpapiers Blech
ausbuttern und mit Paniermehl

ausstreuen. Ich backe meine Wahen

Immer auf der untersten Rille mit
der Pizzatunktion, d.h. Heissluft mit

zusatzlicher Unterhitze.

le menu 9/21

GUS S e
1dl Milch
2dl Rahm
2 Eler
3EL Zucker

2 TL Zimt oder Vanillezucker

KUCHENTEIG Mehl und Salz mi-
schen. Butter beifugen, zu einer
kKrumeligen Masse reiben, eine Mulde
formen. Wasser und E1 verklopfen,
beigeben, zu einem Teig zusammen-
fugen, nicht kneten. In Folie gewickelt
30 Minuten kuhl stellen.

FORMEN Teig auf wenig Mehl rund
(ca. 34 cm @) auswallen, vorbereitetes
Blech damit auslegen. Teigboden mit
einer Gabel einstechen.

Experten-Wissen

Stefan Walty
Entscheidend fur eine saftige,
aromatische Wahe ist die
Apfelsorte. Am besten eignet
sich aus meiner Sicht ein
leicht verkochender, sauerlicher
Apfel, wie z.B. Gravensteiner
oder Cox Orange.

BELAG Apfelspalten rosettenformiqg
auf dem Kuchenteig verteilen.

GUSS Alle Zutaten verruhren, uber die
Fruchte giessen.

BACKEN Auf der untersten Rille des
auf 200 °C vorgeheizten Ofens

45-50 Minuten backen. Herausneh-
men, etwas abkuhlen lassen.

TIPPS

« Den Kuchenteig mit gemahlenen
Haselnussen bestreuen.

o Ausgekuhlte Wahe nach Belieben
mit Puderzucker bestauben
und Schlagrahm dazu servieren.

VEGETARISCH ) LEICHT &
GUNSTIG &

Andrea Mausli
Wenn ich die Wahe fur Gaste
mache, streue ich anstelle

von Paniermehl oder gemahlenen

Nussen gehackte gebrannte
Mandeln auf den Boden. Das ergibt

einen extra Crunch und eine
kleine Geschmacksuberraschung.

ILLUSTRATIONEN: MIRA GISLER
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GESCHMACKSSACHE

llllllllllllll

Schnitzli oder geraffelt?

/wel Apfelwahentans, zwel Meinungen

SILVIA ERNE
Rezeptautorin bel le menu

Ich bin ein Wahenkind. Besonders
die sissen Varianten haben es
mir angetan. Dabel spielt fur mich
die Optik eine Rolle. Bekanntlich
isst das Auge mit, was bel Apfelwéahe
klar fur die Variante mit Schnitzli
spricht. Diese kOnnen als dunne
oder dicke Spalten, klassisch im
Kreis, in Reihen oder in besonders
dekorativen Mustern auf dem Teig
arrangiert werden. Auch mochte
ich die einzelnen Komponenten beim
Geniessen wahrnehmen: die leichte
Sédure der Apfel und den Guss,
der mit selner Susse und Wurze die
Aromen des Apfels unterstutzt.

Schnitzli

Ordnung oder Chaos?
Faw tinmal reing Geschmackssach

KILIAN HURLIMANN
Rezeptautor bel le menu

Ich mag die Apfelwéhe lieber
mit geraffelten Apfeln.
Erstens wird man beim Geniessen
mit einer homogenen Textur
begluckt. Zweltens werden die
Apfel mit der Schale geraffelt,
ergo bekommt man alle Vitamine
und Nahrungsfasern der Fruchte
mitgeliefert. Und das beste
Argument zum Schluss: Ich backe

die Apfelwéhe immer mit

Streuseln. Das bringt eine weite-

re Textur und eine zus&@tzliche
Aromakomponente mit ins

Spiel, was die Wa&he schlichtweg

unwiderstehlich macht.

Geraffelt

Acht zu sechs: Die Schnitzli-Variante ist bei den Wahenfans von le menu beliebter.
Was ist Ihre Meinung? Jetzt mitdiskutieren auf Facebook und Instagram!
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HELVESKO

Die Bequemschuhe

HELVESKOE:

SWISS MADE

MABELLA

dunkelrot Nr. 5.832.05
grau Nr. 5.832.02
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NFACH
SCHNELL

7 BLITZ-GERICHTE, UM DEN
SOMMER ZU VERLANGERN

REZEPTE & STYLING: KILIAN HURLIMANN
FOTOS: CLAUDIA LINK

Tomaten-Peperoni-
Smoothie

FUR 5 dl
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten

2 rote Peperoni, in Streifen
300 g reife Tomaten, in Stucken
2 Bund Basilikum, Blatter
abgezupft
1 Msp. Meersalz
1 Bio-Zitrone, entkernt,

1IN Stucken
1,5dl Wasser

Wenig Basilikum

ZUBEREITEN Peperoni mit den
restlichen Zutaten in ein Mixglas
fullen und fein purieren. In Glaser
fullen, mit Basilikum garnieren.

VEGAN @ SCHNELL (9 LEICHT &
ZUM VORBEREITEN [&] GUNSTIG §@
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Grillierte Kalbspaillards mit Saisonsalat 3

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
GRILLIEREN: ca. 15 Minuten

PAILLARDS e
4 Kalbspaillards, je ca. 180 g
2 Pfirsiche, halbiert

1 TL Salz, Pfeffer

SAISONSALAT e
200 g Cherry-Tomaten,
In Vierteln
100 g Stangensellerie,
fein geschnitten

50 g Jungsalat

1 Bund

1 1L
2 EL
2

1 EL
S'EL
2 EL
2 TL

gemischte Krauter,

z.B) Petersilie tPIe e i i Z2¢ )
Basilikum, geschnitten
Senf

Apfelessig

Zwiebel, gehackt -

Honig

Rapsol

Gemusebouillon, kalt

Salz, Pfeffer

PAILLARDS und Pfirsiche wurzen
und uber mittelstarker Glut

oder auf mittlerer Stufe beidseitig
je 2—-3 Minuten grillieren.

SAISONSALAT Tomaten und

alle Zutaten bis und mit Krautern in
einer Schussel mischen. Senf mit
allen Zutaten bis und mit Bouillon
verruhren, wurzen. Sauce uber den
Salat geben. Paillards und Pfirsiche
mit dem Salat anri‘chten.

SCHNELL @9 LEICHT &
ZUM VORBEREITEN

le menu 9/21

47



48

EINFACH & SCHNELL

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Gebratener

Tofu mit
Erbsen-Mash

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

ERBSEN-MASH |/ . . . 1H
500 g Erbsen
500 g mehligkochende
Kartoffeln, geschalt,
1in Wurteln
1,5dl Reismilch, heiss
40 g vegane Butter oder
Olivenol

2 TL Salz

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

400 g geraucherter Tofu,
in Stucken
2 EL Zucker
4 EL Sojasauce
3EL Sesamol

1EL Sesam

ERBSEN-MASH Erbsen und
Kartoffeln in siedendem Salzwasser
15-20 Minuten weich kochen.
Erbsen und Kartoffeln abgiessen,
durchs Passevite treiben. Mit Reis-
milch und Fettstoff zu einem luftigen
Stock verruhren, salzen.

TOFU mit Zucker und Sojasauce
mischen, im heissen Sesamol
rundum 3-4 Minuten braten, warm
stellen.

FERTIGSTELLEN Tofu zusammen
mit dem Erbsen-Mash anrichten. Jus
darubertraufeln, mit Sesam bestreuen.

VEGAN @ ZUM VORBEREITEN &
GUNSTIG §® SCHNELL
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FUR 4 Personen !
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 25 Minuten
Backpapier fur das Blech

BAKED SWEET POTATOES

800 g Susskartoffeln, halbiert
3 EL Olivenol

JOGURTSAUCE

1 Zwiebel, fein gehackt
2 EL Zitronensaft

et

Orientalische Baked Sweet Potatoes =~ .

'2EL Oliyensl
3 EL Jogurt nature
Salz, Pfeffer

Kreuzkummelpulver,
nach Belieben

/4 Bund glattblattrige Petersilie,
gehackt

BAKED SWEET POTATOES
Stuisskartoffeln mit Ol einreiben, auf
das vorbereitete Blech verteilen.

BACKEN In der Mitte des auf 250°C
vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten
backen.

JOGURTSAUCE Zwiebel und alle
Zutaten bis und mit Jogurt purieren,
wurzen.

FERTIGSTELLEN Sauce uber Kartof-
feln geben, mit Petersilie garnieren.

VEGETARISCH (©) LEICHT 2
ZUM VORBEREITEN [§ GUNSTIG &
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Philly-Cheese-Vegi-Sandwich

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 3 Minuten
Backpapier fur das Blech

GEMUSE |+ = i A
1 Zwiebel, in feinen Ringen
2 rote Peperoni, in feinen
Streifen
2 Gurken, in feinen Scheiben
Salz

Bratbutter

le menu 9/21

4 Kleine Baguettes,
je ca. 120 g, halbiert
4 EL Butter
400g Le Gruyere AOP,
in feinen Scheiben

GEMUSE wirzen, in der heissen
Bratbutter 4 Minuten braten, warm
stellen.

FERTIGSTELLEN Alle Baguettehalften
mit Butter bestreichen, mit Gemuse
und Kasescheiben belegen. Brothalf-
ten auf das vorbereitete Blech legen.
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BACKEN In der oberen Halfte

des auf 220 °C vorgeheizten Ofens
ca. 3 Minuten backen. Halften
aufeinanderlegen und servieren.

TIPP
Dazu passen Kartoffelchips.

VEGETARISCH (¥) ZUM VORBEREITEN &
GUNSTIG §® SCHNELL
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Zucchetti-Pasta
FUR 4 Personen ZUBEREITEN Rahm auf die Halfte
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten einkochen. Zitronensaft dazugeben,
wurzen. ) ~
5dl Vollrahm RADIATORI im siedenden Salzwasser
2 EL Zitronensaft al dente kochen. Y2 dl Pastawasser
Salz, Pfeffer beiseitestellen. Pasta abgiessen,
abtropfen lassen. Mit der Sauce, den-
400g Radiatori oder Zucchetti, Bundzwiebeln und je
andere Pasta nach Bedarf dem beiseitegestellten
1 gelbe Zucchetti, halbiert Pastawasser mischen. Wiurzen
und in Rauten geschnitten und Basilikum daruberstreuen,
1 grune Zucchetti, halbiert sofort servieren.
und 1in Rauten geschnitten
1 Bund Bundzwiebeln, in feinen TIPP
Ringen Dazu passt Reibkase.
2 Bund Basilikum,
grob geschnitten VEGETARISCH (©) SCHNELL
Salz, Pfeffer GUNSTIG &
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Stracciatella-Mousse mit Trauben

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten

200 g
4 EL
1TL

S dl

100 g

100 g
1EL
100 g

Wenig

Ricotta

Zucker

Vanillezucker
Vollrahm, steif geschlagen
dunkle Schokolade,
grob gerieben (1)

blaue Trauben, halbiert
Zucker

dunkle Schokolade,
grob gerieben (2)
Pfefferminze,

Blatter abgezupft

ZUBEREITEN Ricotta mit Zucker
und Vanille verruhren. Schlagrahm
und Schokolade (1) sorgfaltig
darunterziehen, auf Tellern anrichten.
Trauben mit Vanillezucker mischen.
Schokolade (2) auf der Mousse
vertellen, mit Trauben und Pfeffer-
minze garnieren, sofort servieren.

VEGETARISCH (© SCHNELL @)
ZUM VORBEREITEN [ GUNSTIG §@

Blaue Trauben und dunkle
Schoggi sind ein Traumpaar —
nicht nur fur Weinliebhaber.
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SELBER MACHEN

Ihr Name steht fur einmal nicht
zur Diskussion. Denn wir lieben sie
so oder so: die Schoggigupfli, auf
Neudeutsch Schaumkusse genannt.

TEXT: STEFAN WALTY
REZEPT: BEATRIX LEONHARDT
ILLUSTRATION: YING XU

1t Zucker autgeschlagenes
Eilweiss auf einem Waffel-
biskuit, uberzogen mit
einer knackig-dunnen
Schokoladenschicht und eingepackt
in einer farbigen Folie: So kennen wir
den typisch schweizerischen, fast in
jedem Lebensmittelgeschaft erhaltli-
chen Schaumkuss seit Kindertagen.

Was vielen nicht bekannt sein durfte:
Schaumkusse sind keine Schweilzer
Erfindung. Erstmals wurden sie 1899
In einem Lelpziger Kochbuch er-
wahnt, und zwar unter dem heute
politisch verponten Namen Mohren-
kopf sowie mit einer Rezeptur mit
unanstandig viel Eigelb und Zucker.

Mittlerwelile ist der Schaumkuss ein
Massen- respektive Industrieprodukt.
Grosse Ruhrwerke ruhren die luftige
Eiweiss-Zucker-Masse an, die dann
auf die Waffelunterlage gespritzt wird.
Via Laufband gelangen die Kopfli

zur Dusche, wo sie mit flussiger
Schoggicouverture veredelt werden.

Diskussionen um den politisch kor-
rekten Namen der Schaumkusse sind

HAUSGEMACHT

unlangst wieder aufgeflammt.

In der Schweiz gibt es mittlerwelile
zahlreiche Begriffe wie z.B. Schoko-
kusse, Schoggischmutzli oder
Schoggi-gupfli. In Osterreich werden
sie Schwedenbomben genannt,

in der DDR hiessen sie Spreerosette.
Eine schone Version ist jene

aus dem englischsprachigen Raum:
Angels' head.

Schaumkiusse

FUR 10 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten
Einweg-Spritzbeutel

4 frische Eiweisse

1 Prise Salz
200 g Puderzucker
1 Pk. Vanillezucker
2 Msp. Weinsteinpulver oder
Backpulver
2 Beutel dunkle Kuchenglasur,
jeca.125g
1 Pk. Kambly Bretzeli, 1159

ZUBEREITEN Eiweisse mit dem Salz

In eine dunnwandige Schussel
geben. Uber dem heissen Wasserbad
mit dem Mixer cremig schlagen.
Puderzucker und Vanillezucker nach
und nach einrieseln lassen, uber
dem Dampf sehr gut aufschlagen.
Weinsteinpulver dazugeben und
welterschlagen, bis die Masse sehr
kompakt ist. Guetzli auf einem
Kuchengitter auslegen. Masse in den
Spritzbeutel fullen, vom Spitz des
Spitzbeutels ca. 3 cm abschneiden.
Masse auf die ausgelegten Guetzli
spritzen, ca. 50 Minuten kuhl stellen.
Kuchenglasur nach Anleitung
vorbereiten, uber die Kusse giessen,
trocknen lassen.

TIPPS

« Weilnsteinpulver ist beim gut
sortierten Grossverteiler
sowie in der Drogerie oder im
Reformhaus erhaltlich.

e Die Schaumkusse sind 1m
Kuhlschrank 2 Tage haltbar.

VEGETARISCH C) ZUM VORBEREITEN
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Rotbackige Apfel, kombiniert mit Blitterzweigen, *
sind Zierrat von schlichter Schonheit. - .

STYLING: PETRA SALVISBERG FOTOS: FRANCA WENK

Apfel im Sieb
Frisch vom Baum
sehen Apfel auch
1m Lochersieb sehr
dekorativ aus.

54 le menu 9/21




l_:_)as braucht es:
Apfel und Zweige mit Blattern

STIL LEBEN

llllllllllllllllllll

So geht es: Zuerst werden die Zweige mit Blattern in der Tischmitte hingelegt und
dann die Apfel platziert. Um moglichst ein frisches Resultat zu erhalten, sollte der
Tisch erst kurz vor dem Eintreffen der Gaste dekoriert werden, da die Blatter sonst
zu welken beginnen.

le menu 9/21
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FAMILIENZEIT
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’ }Etzf wirds richtig abenteuerlich: ﬁlir waschen Gold!

Zuerst gilt es naturlich, die Mini-Nuggets zu finden, dafur gibts
nach der Schatzsuche ein echtes Goldwascher-Zvieri.

REZEPTE: CARINA STRASSLER STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOTOS: DENNIS SAVINI

le menu 9/21




57

le menu 9/21

Engelsmocken
Rezept Seite 60
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Engelsmocken

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten
GRILLIEREN: ca. 3 Minuten

4 lange Holzspiesse oder verlangerte
Fonduegabeln

200 g Brot, in ca. 4 cm grossen
Wurfeln
1 Tube gezuckerte Kondensmilch,
300 g
100 g gemahlene Haselnusse

ZUBEREITEN Brotwurfel an die
Spiesse stecken. Kondensmilch und
Haselnusse je in ein Schusselchen
geben. Brotwurfel in die Kondens-
milch tunken, anschliessend in den
Haselnussen wenden. Engelsmocken
ca. 3 Minuten uber der heissen Glut
brateln.

VEGETARISCH (© SCHNELL (0)
GUNSTIG &
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Bohneneintopf
mit Speck
FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHEN: ca. 30 Minuten

Feuertopf
250 g geraucherter Speck am
Stuck, Schwarte entfernt,
in 2 mm dicken Scheiben
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen,
In feinen Scheiben
1 Peperoncini, entkernt,
In feinen Ringen
1EL Tomatenpuree
5dl Rindsbouillon
1 Lorbeerblatt

1 Dose ganze Pelati, 400 g

1 Dose Red-Kidney-Bohnen,
435 g, abgespult,
abgetropft

1 Dose weisse Bohnen an
Tomatensauce, 435 g

1 Dose Borlotti-Bohnen, 400 g,
abgespult, abgetropit

200 g festkochende Kartoffeln,
geviertelt
1 Zwelg Rosmarin
3 Zwelge Zitronenthymian

Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Speck im Feuertopt
anbraten. Zwiebel, Knoblauch

und Peperoncini dazugeben, kurz
mitbraten. Tomatenpuree beigeben,
andampfen, mit der Bouillon ab-
loschen und aufkochen. Lorbeerblatt,
alle Bohnen, Kartoffeln und Krauter
dazugeben, wurzen. Eintopf

ca. 30 Minuten kocheln, bis die
Kartoffeln weich sind.

TIPP
Eintopf am Vortag kochen und uber
dem Feuer heiss werden lassen.

Eisenkraut-
Sussmost-Tee

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: 10 Minuten
ZIEHEN LASSEN: ca. 10 Minuten

2 Beutel Eisenkrauttee oder
2 Zweige frische Verveine
5dl Wasser, siedend
5dl klarer Sussmost
2 Bio-Zitronen,
von 1 ganzer Saft,
1 1n feinen Schelben

ZUBEREITEN Teebeutel im sieden-
den Wasser ca. 10 Minuten ziehen
lassen, Beutel entfernen. Most und
Zitronensaft dazugeben, in eine
Thermosflasche oder transportfahige
Flasche fullen. Tee in Glaser verteillen
und mit Zitronenschelben garnieren.

TIPP
Der Tee kann kalt oder warm
getrunken werden.

VEGETARISCH O SCHNELL @ LEICHT 4
GUNSTIG &

Goldwaschen
Wir waren beil Gsto Unternahrer
im Napfgebiet auf Goldwaschtour.
napfgolderlebnis.ch
Infos zu Goldwaschen und
Schweilzer Golderlebnisregionen:
free-miners.ch
gold-gusti.ch
abenteuerwelt-napf.ch
goldwasch-tour.ch




Eisenkraut-
Sussmost-Tee

Rezept links




62

QUERFELDEIN

lllllllllllllllllllllllll

/' 4/

Gold waschen und rundum geniessen: Im Biospharengebiet Entlebuch
gibts eine Menge zu entdecken — von Naturschatzen wie
im «Wilden Westen» bis zu sussen und pikanten Gaumenfreuden.

s ist bekannt: Die beste Milch
stammt von glucklichen
Kuhen. Im Entlebuch wird
auf traditionell kleinen
Familienbetrieben solch qualitativ
hochstehende Milch gemolken.
Innovative Kaser verarbeiten das
weisse Gold zum einen oder anderen
Wunderprodukt: Aromatische
Bergkase, feine Jogurts oder cremige
Glaces uberzeugen jeden Geniesser.
Im Biospharengebiet Entlebuch

gibt es zahlreiche Bauernbetriebe,
die 1hre Produkte im eigenen
Hofladen verkaufen. Hier wird
Nachhaltigkeit gelebt — dafur steht
auch die Marke «Echt Entlebuchn».

GENIESSEN

Kasehandwerk mit Herzblut
Echtes Kasehandwerk aus dem Entlebuch:
Die Biosphare-Kaserel produziert mit
viel Liebe zur Region feinsten Kase nach
traditioneller Art. Der Chef-Kaser

kreiert ehrliche und echte Entlebucher
Innovationen in sorgfaltiger Handarbeit.
Sel dies Goldwascherkase, Entlebucher
Bergkase, Bergheukase, Enzian oder
Barlauchkase — die Auswahl ist riesig.
Das Kasefachgeschaft in Schupfheim
bietet auch zahlreiche Produkte von
anderen regionalen Produzenten an.
biosphaere-berg-kaeserei.ch

Selbstbedienung im Hof-Kiosk
Es ist ein kleines Bijou an der Herzschlaufe
Napf, Route 399, Etappe Langnau—-Entle-

le menu 9/21

buch: Im Hof-Kiosk Reharze in Schupfi-
heim stehen selbst gemachte heisse und
kalte Getranke sowie etwas zum Knabbern
in Selbstbedienung fur die Gaste bereit.
Am Wochenende lockt zudem stets ein
salsonales Dessert, krelert aus Produkten
vom Bauernhof. Auf dem Bankli vor dem
Kiosk gibts dazu eine wunderbare Aussicht
auf Pilatus, Schwandelifluhkette, Beichlen
und Co. Den Hof-Kiosk haben vier kreative
Geschwister in der Homeschooling-
Corona-Zeit als Sommerprojekt gestartet.
hof-kiosk-rehaerze.business.site

Die legendarste Merangge

Die erste geschichtliche Uberlieferung des
einzigartigen weissbraunen Gebacks

geht bis ins Jahr 1939 zuruck. Der Grund
fur diese Erfindung war simpel: Man wollte
den uberschussigen Rahm aus dem
Landwirtschaftsbetrieb Kemmeriboden-
Bad, der neben dem Wirtshaus betrieben
wurde, verwenden. Heute wie damals

1st die Kemmeriboden Merangge ein
handwerkliches Kunststuck erster Gute.
Aber klar: Das Rezept werden die Backers-
leute selbstverstandlich nicht verraten.
kemmeriboden.ch: madeinbern.com

Glace vom Bauernhof

Mit Freude und Engagement bewirtschaf-
tet Familie Zemp seit vier Generationen
den Landwirtschaftsbetrieb Schintbuhl.
Die gehaltvolle Milch fur die weitherum
bekannte Schintbuhl-Glace liefern rund
dreil Dutzend kleine, rotbraune Jersey-
Kuhe. Die Milch gilt dank der besonderen
Fett- und Eiweisszusammensetzung

als besonders gut vertraglich. Nebst der
begehrten Glace gibts auf dem Schintbuhl-
Hof neuerdings auch cremigen Rahm-
weilchkase und Jogurt, naturlich aus der
feinen Milch der Jersey-Kuhe hergestellt.
www.schintbuehlglace.ch

UBERNACHTEN

Charmante Schlafstatte

Das Hotel Sporting liegt etwas ausserhalb
des charmanten Dorfs Marbach. Das
Haus zeichnet eine ausserst personliche
und sympathische Gastfreundschaft

aus, und nach diversen Erneuerungen
und Renovationsarbeiten erstrahlen

die 18 Zimmer nun in neuem Glanz.
hotelsporting.ch

Traumhafte Zeitreise

Das Hotel und Restaurant Hammer ist

das alteste Hotel im geschichtstrachtigen
Eigenthal. Die Kulisse, direkt mit dem
Pilatus vor Augen, ist einzigartig. Das 1903
erbaute Haus ist in der Tat ein 1dealer
Ausgangspunkt, um die Schonheiten des
Eigenthals und das nahegelegene Bio-
spharengebiet zu entdecken. Und auch fur
reichlich Kultur ist gesorgt: Mit der «Kultur-
agenda» werden Musiker, Schriftsteller,
Politiker oder Wissenschaftler ins Hotel
eingeladen, um Konzerte, Lesungen oder
Vortrage zu halten.

hotel-hammer.ch

ERLEBEN

Eine Welt voller Kontraste

Die «Schratteflue», das Karstgebirge in der
UNESCO-Biosphare Entlebuch, ist Teil der
streng geschutzten Kernzone und eine der
ursprunglichsten Karstlandschaften der
Schweilz. Auf der Nordseite befinden sich
steil abfallende, zerkluftete Felswande mit
Schotterfeldern, die danach in Alpweiden
und Moorflachen ubergehen. Dank dieser
kontrastreichen Vielfalt an unterschiedli-
chen Lebensraumen weilsen diese einen
Reichtum an Tier- und Pflanzenarten auf.
biosphaere.ch

AUSFLUGSTIPPS UND TEXTE: ELISHA NICOLAS SCHUETZ / TOURISMUS LIFESTYLE VERLAG

FOTOS: UNESCO BIOSPHARE ENTLEBUCH / MARTIN MAGLI, HOTEL LANDGASTHOF KEMMERIBODEN-BAD,

BIOSPHARE BERG-KASEREI ENTLEBUCH, SCHINTBUHL GLACE, HOTEL RESTAURANT HAMMER



Naturschonheit UNESCO-Biosphare
Entlebuch, Aussicht vom Napf

Susses Gebirge Die beruhmteste
Merangge der Schweiz ...
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Goldwascherkase
Aromabissen
von der Biosphare

Berg-Kaserel
Entlebuch

Glacetraume vom Schintbuhl-Hof,
hergestellt mit Milch von Jersey-Kuhen

Hammermassig: das Hotel Hammer
im geschichtstrachtigen Eigenthal
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Hunger oder Durst? Energiespender
vomHof-Kiosk Reharze in Schuptheim
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Rustikale Brotstangen

FUR ca. 29 Brotstangen a 26 g
VORAB: Sauerteigkultur
erstellen/aktivieren*

AM VORABEND: Sauerteigkultur
auf benotigte Menge hochfiittern
ZUBEREITEN

1. GEHZEIT: 4-5 Stunden

2. GEHZEIT: 1 Stunde

BACKEN: 19-22 Minuten
Backpapiere — Blech oder Backstein

EERDENTEG, . Y 0 S
280 g Wasser, zimmerwarm
20 g flussiger Honig
(oder Ahornsirup)
100 g Weizen-Sauerteigkultur*
250 g Weizen-Weilssmehl

150 g feines Weizen-

sichtlich gestrafft ist. Den Teig weitere
3—4 Stunden bei 23-25 °C reifen
lassen, bis er sich luftig anfuhlt.

FORMEN/ZWEITE TEIGRUHE

Den Teilg mithilfe der Teigkarte auf
die bemehlte Arbeitsflache geben und
etwas flachdrucken. Mit dem Teig-
abstecher 29 moglichst quadratische
Teigstucke abtrennen und prazise
abwagen — je ca. 30 g (1). Zu viel oder
zU wenig abgestochene Teigstucke

so auf weitere Teigstucke legen, dass
sie beim Langrollen mit «eingerollt»
werden. Die Teilgstucke anschliessend
zU gleichmassig dicken, ca. 25 cm
langen Stangen rollen und auf

Vollkornmehl 3 Backpapiere verteilen (2). Mit einem
50 g feines Roggen- Leinen- oder Kuchentuch bedeckt (3)
Vollkornmehl nochmals IStunde bel 25=£5"C
10g Salz reifen lassen.
ZUMBESTREICHEN TIPP
30 g Butter Bei Durchzug konnen Sie die
/4 TL Salz geformten Brotstangen alternativ mit

WEIZEN-SAUERTEIGKULTUR

Am Vorabend: Aktive Weizen-Sauer-
teigkultur auf 100 g hochfuttern und
uber Nacht bei 24-25 °C reifen lassen.
Beispielsweilse: 42 g Wasser + 16 g
aktive Weizen-Sauerteigkultur + 42 g
Vollkornmehl (Mischungsverhaltnis
andert Reifezeit und Aromen!).

TEIG ZUBEREITEN

Am Morgen: Das Wasser in die
Teigschussel geben und den Sauer-
teig mit einem Schwingbesen gut
untermischen. Dann den Honig, die
Mehle und das Salz zugeben und auf
niedriger Stufe 5-8 Minuten kneten.
Weitere 5-8 Minuten auf hoherer
Stufe zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Luftdicht bedecken und an
einen 235 C warmien Ort stellen.

ERSTE TEIGRUHE/TEIG FALTEN
Den Teig nach 1 Stunde falten. Dabeli
den Teigrand mit feuchter Hand
etwas in die Hohe ziehen, bevor Sie
1hn gegen die Mitte hin falten und
leicht andrucken. Den Vorgang
rundherum wiederholen, bis der Teig

einer Plastikfolie bedecken, um diese
vor dem Austrocknen zu schutzen.

BESTREICHEN/BACKEN
Umgekehrtes Blech oder Backstein
auf dem Gitterrost im unteren Drittel
im Ofen auf 230°C gut vorheizen
(Unter- und Oberhitze). Butter und
Salz in eine Kkleine Pfanne geben und
bel Kleiner Hitze schimelzerlasser
Die erste Ladung Brotstangen mit
der Salzbutter bestreichen (4) und im
sehr gut vorgeheizten Ofen zuerst

5 Minuten mit Dampf backen. Nach
5 Minuten den Dampf ablassen. Dann
weiltere 14-17 Minuten bei 210°C
fertig backen — bis die Brotstangen-
Spitzen leicht Farbe angenommen
haben. Direkt nach dem Backen
nochmals mit der Salzbutter bestrei-
chen. Sobald die Temperatur wieder
230 °C erreicht hat, mit der zweiten

— und danach der dritten — Ladung
Brotstangen gleich verfahren.

TIPP
Die Rustikalen Brotstangen
schmecken frisch am besten!

Sie haben dieses Rezept nachgebacken?
Teillen Sie es mit uns und der le-menu-Brotback-Community mit dem Hashtag

*Wie Sie Ihre eigene

SAUERTEIGKULTUR |

erstellen konnen, erfahren
Sie hier: www.lemenu.ch/ |

sauerteigkultur '

Auf deﬁ-nﬁchsten
Seite erfahren Sie
weiteres Wissenswertes

#brotbackenmitlemenu oder per Mail an backenmitlemenu@lemenu.ch zum Thema Brot.
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~ Sauerteig —
- Begriffe und mehr!
Viele stellen sich den Umgang mit
einer Sauerteigkultur ausserst
schwierig vor. Dabel sind diese putzi-
gen Mikroorganismen eigentlich
| ganz pflegeleicht! Vorausgesetzt, man
Ve hat das notige Grundverstandnis
| und begegnet ihnen auf Augenhohe.
Dann macht das Brotbacken mit
diesen Wilden Hefen nicht nur sehr
viel Freude, sondern ist auch richtig
unkompliziert, versprochen! Hier ein
paar Fachbegriffe und Tipps fur Sie.

Was ist ein Sauerteig?

Ein Sauerteig/eine Sauerteigkultur ist

eine Mischung aus Wasser, Mehl

und einer Horde an Mikroorganismen

— hauptsachlich Milchsaurebakterien

| und Hefen. Deren Aufgabe ist die
Sauerung und Lockerung des Teiges.

Was ist Anstellgut?

Als Anstellgut — auch Starter
genannt — wird die Sicherung einer
aktiven Sauerteigkultur (Sauerteiqg)
bezeichnet. Diese Sicherung besteht
mit meiner unter www.lemenu.ch/
sauerteigkultur vorgestellten Methode
aus lediglich etwa 25 g Sauerteig-
kultur. Sie wird immer mit dem letz-
", MR ten, also aktivsten Sauerteig herge-
\‘i stellt. Sie dient einzig der

Lebenserhaltung der Sauerteigkultur.
Diese Methode der Sicherung einer
sehr kleinen Menge Sauerteigkultur
entspricht einem oft an mich heran-
getragenen Bedurinis, so wenig

« Abfall» wie moglich zu produzieren.

Wie viel Sauerteigkultur (Sauer-
teig) wird fiir ein Brot benotigt?
Die Menge einer — aktiven! — Sauer-
teigkultur (Sauerteiq) ist rezept-
abhangig. Meist liegt der prozentuale
Anteil bel Weilzen- und Dinkelbroten
im Bereich von 307% der Gesamt-
mehlmenge. Das heisst, auf 500 g
Mehl werden zum Beispiel 150 g Sau-
erteig benotigt.

Welchen Einfluss hat die
Sauerteigmenge auf die Reifezeit?
Hier verhalt es sich ahnlich wie bel
der Arbeit mit industrieller Hefe:

je mehr aktive Sauerteigkultur, desto
schneller reift der Teig. Und umge-
kehrt. Naturlich spielen noch andere
Faktoren eine Rolle, wie zum
Beispiel die verwendeten Mehle
oder die Teigtemperatur.

Wie lange kann ich eine Sauerteig-
kultur-Sicherung im Kiithlschrank
deponieren?

Eine Sauerteigkultur konnen Sie als
«Sicherung» problemlos wochenlang
1m Kuhlschrank deponieren. Durch
die kuhlen Temperaturen verfallen
die Mikroorganismen in einen Win-
terschlaf. Und je langer sie schlafen,

umso 1naktiver werden sie. Das heisst,

dass Sie sie — sobald Sie neue Back-

plane schmieden — wieder aufwecken

mussen. Und je langer sie geschlafen

Weitere spannende Informationen rund ums Backen und Kochen
erhalten Sie auf unserer Website unter lemenu.ch/kulipedia

haben, umso langer geht es, bis sie
wieder in Hochstform sind. Das
h@sgt, "Ble mussert Sie mehrrnals hin-
tereinander auffrischen — ebenfalls
mit kleinen Mengen moglich. Bis die
Sauerteigkultur so aktiv ist, dass sie
wieder ein Brot lockern kann. Nun ist
es an der Zeit, sie auf die gemass
Rezept benotigte Sauerteigmenge
hochzufiittern.

Was ist das fiir eine graubraune
Flussigkeit, die sich bei der
Lagerung im Kiuihlschrank bildet?
Das ist der sogenannte Fusel. Eine
Schicht aus Wasser und Alkohol, die ¢
sich bildet, weil die Mlquorgamsrr}en ﬁ A
keine Nahrung mehr bekommen. )
Je langer die Sauerteigkultur im Kiihl=
schrank lagert, umso dunkler wird k.
der Fusel. Leeren Sie die Flussigkeit
vor dem Auffrischen einfach ab oder
entnehmen Sie etwas Sauerteigkultur
vom unteren Bereich des Glases.

»

Katharina Arrigoni backt Brot,
schreibt dartiber und gibt ihr Wissen

gern an alle weiter, die ihre Leid?n—
schaft teilen. besondersgut.ch

),

KuLiPEDIA
le menu




TEXT: SILVIA MEISTER, FOTOS: ISTOCK

KUCHENKRAUTER IM TOPF SELBER
HEGEN UND PFLEGEN: WIR UNTERSTUTZEN
SIE DABEI MIT TIPPS UND TRICKS.

VERWENDUNG IN DER KUCHE

Schnittsellerie schmeckt — man ahnt es — nach

Sellerie. Dazu gesellt sich eine Petersiliennote,

akzentuiert von einer leichten Scharfe. Die fein

geschnittenen Blatter und Stiele werden den

Speisen kurz vor dem Servieren beigegeben.

. Sle passen zu Poulet, Fisch, kraftigen Suppen,

- Reis- und Kartoffelgerichten sowie zu Blatt-

= "*r;gder Gurkensalat. Die hocharomatischen
samen sollten nur sparsam verwendet werden,

7. B. fur geschmorte Tomaten, Eintopfe,

gedunsteten Kohl. Schnittsellerie harmoniert
mit '$réutern wie Koriandergrun und Petersilie
sowie mit Gewurzen wie Ingwer und Kreuz-
kummel. Er eignet sich gut zum Trocknen,
da er nur wenig Aroma einbusst.

EINGETOPFT

STANDORT UND
SUBSTRAT

Schnittsellerie mag sonnige bis
halbschattige Standorte auf
der Ost- oder Westseite des Hauses.

GIESSEN UND DUNGEN

Schnittsellerie liebt es feucht, also regel-
massig giessen! Im Fruhling ist der
Nahrstoffbedarf am grossten, darum im
April einmal Flussigdunger geben.

Fur eine Aussaat % des Topifs mit
Gemuseerde fullen und das oberste Y4
mit Aussaaterde. Jungpflanzen in
lockere, humose Gemuseerde setzen.

ERNTE UND RUCKSCHNITT

Im Herbst werden die jungen, ausseren Blatter samt Stiel
geerntet. Im Winter stellt der Schnittsellerie sein Wachstum
ein. Ab Marz treiben neue Blatter. Nur die jungen Stiele

und Blatter haben ein zartes Aroma, altere Blatter schmecken
herb. Sobald im Mai Blutenstangel treiben, keine Blatter

mehr ernten. Die Samen reifen im August und fallen leicht ab;
zum Ernten in eine Papiertute schutteln, sieben, trocknen.

Entwickelt in Zusammenarbeit mit Bioterra,der fuhrenden Organisation

fur den Bio- und Naturgarten in der Schweiz. www.bioterra.ch y

le menu 9/21
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FOTO: ISTOCK

Sussmaistaler mit

asiatischer Vinaigrette

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHEN LASSEN: ca. 20 Minuten

VINAIGRETTE

2 cm
2 EL
4 EL
5 EL

Salz, Pfeffer
MAIS
6 Maiskolben
GARNITUR
3 Schalotten, in feinen
Ringen
1 EL Mehl
2 EL Rapsol

Rohzucker

Weilssweilnessig

roter Peperoncini, entkernt,
fein gehackt

Ingwer, fein gerieben
gerostetes Sesamol

Rapsol

gerostete, gesalzene
Erdnusse, grob gehackt

Limette, heiss abgespult,
Schale abgerieben
Korianderblattchen zum
Garnieren

VINAIGRETTE Zucker zusammen
mit Essig und Peperoncini kurz
aufkochen, etwas abkuhlen lassen.
M1t den restlichen Zutaten mischen,

wurzen.

MALIS 1n siedendem Salzwasser

ca. 20 Minuten weich kochen,

in je 4 cm dicke Taler schneiden.
GARNITUR Schalotten mit Mehl
mischen, uberschussiges Mehl
abklopfen. Im heissen Ol bei mittlerer
Hitze unter Ruhren 3-5 Minuten
knusprig braten. Aut Haushaltpapier
abtropfen lassen. Maistaler anrichten,
mit der Vinaigrette betraufeln,

mit knusprigen Schalotten, Limetten-
schale und Koriander garnieren.

11PP

Dazu passt Trockenreis.

VEGAN @ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG &

VEGGIE-STYLE

ECHT JETZT?

Der Sussmails wird
als Getreide gehandelt,
als Gemuse gegessen
und der Gréaserfamilie
zugeordnet. Er entstand
vermutlich aus einer
Mutation des Maises,
der einst mit Kolumbus
von Mexiko nach Europa
kam, wo er als Zierpflanze,
dann als Tierfutter
Karriere machte.

2012

Solist

Der Sussmais ist ein
begnadeter Solist.
Allein etwas Salz und
zerlassene Butter
bringen sein sussliches,
grasig-nussiges Aroma
aufs Feinste zur
Geltung. Er schmeckt
grilliert, gerostet,
gekocht, eingelegt,
roh. Es gibt ihn

frisch als Kolben,
konserviert als Korner
oder Baby-Mais.

Sensibelchen

Maiskolben werden rasch mehlig, da
sich der Zucker in den Kornern in

Starke verwandelt. Die Kolben frisch

geniessen oder max. 2 Tage in einem

wurden die weltweilt ersten
samenfesten Sussmaissorten
vom Typ «extrasuss» lanciert,
gezuchtet von der Sativa
Rheinau AG. Bis dahin gab es
nur US-Hybridsorten, die
nicht nachbaufahig sind.
Die Sativa-Sorten «Damaun»,
«Mezd1», und «Tramunt»
sind heute Standard 1im Bio-
Anbau. Einheimischer
Sussmais ist von August bis
November erhaltlich.

feuchten Tuch gekuhlt aufbewahren.

HANDISCH

Wir verdanken den Sussmais den
GIls, die ihn nach dem Zweiten
Weltkrieg uber den grossen Teich
brachten. In den USA sind die
Kolben beil jedem BBQ mit dabeil

und werden am 11. Juni, dem

National Corn on the Cob Day, gar
gefelert. Huben wie druben dur-
fen sie in die Hand genommen
und die Korner abgenagt werden.

le menu 9/21
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1en haben es in sich -

in jeder Beziehu Jie Kleinkunst zum Anbeissen
erford 1gerspitzengefiihl,

steckt aber at oy stisser Uberraschungen.
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Heidelbeer-Tortchen mit

Zitronencreme
Rezept auf Seite 74

Himbeer-Tortchen
Rezept auf Seite 76

Brombeer-
Tortchen
mit Mandeln

Iy

Rezeptauf Seite 74 © °

72



Suissholz bringt eine leichte H
' Anisnote mit ins Spiel,
was die Susse der Mirabelle
raffiniert akzentuiert.

Mirabellen-Sussholz-

Tortchen
Rezept auf Seite 76




74

Heidelbeer-Tortchen
mit Zitronencreme

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde
KUHL STELLEN: ca. 4 Stunden
BACKEN: ca. 25 Minuten

8 Brioche-Formen, 8—-9 cm O,
ausgebuttert und bemehit
Ausstecher von 11-12 cm O
Backerbsen oder Hulsenfruchte
zum Blindbacken

Ol fiir die Form

BODELL
200g Mehl
1 Prise Salz
100 g Butter, kalt, in Stucken
0,4dl Wasser
50 g dunkle Schokolade, flussig
FULLUNG | i
1 Ei
1 Prise Salz
25 g Zucker
1 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht
1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

1dl Vollrahm, steif geschlagen

GARNITUR e
12 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft
1 Vanillestangel, Samen
ausgekratzt
2 EL Gelierzucker 1:2
250 g Heidelbeeren

BODELI Mehl und Salz mischen,
Butter dazugeben und feinkrumelig

verreiben. Eine Mulde formen, Wasser

hineingeben, zu einem Telg zusam-
menfugen, nicht kneten. In Folie
eingewickelt 30 Minuten kuhl stellen.
Telg auf wenig Mehl 3 mm dick
auswallen, 8 Rondellen von 12 cm @
ausstechen, 1n die vorbereiteten
Formen legen, Rand hochziehen, gut

le menu 9/21

SUSSE VERFUHRUNG

andrucken, Boden mit einer Gabel
einstechen, 30 Minuten kuhl stellen.
Backpapier zerknullen, wieder glatt
streichen, auf die Teigbodeli legen.
Backerbsen oder Hulsenfruchte
daraufgeben.

BACKEN In der unteren Halfte des auf

200 °C vorgeheizten Ofens ca. 20 Mi-
nuten backen. Backpapier mit Erbsen
oder Hulsenfruchten entfernen.
Teigbodeli 5 Minuten fertig backen.
Bodeli auf Kuchengitter abkuhlen
lassen. Schokolade 1im Wasserbad
schmelzen, Bodeli damit bestreichen.
FULLUNG Eitrennen, Eiweiss

mit Salz steif schlagen. Eigelb mit
dem Zucker ca. 5 Minuten cremig
schlagen. Gelatine abtropfen lassen,
ausdrucken, mit Zitronensaft im gut
handwarmen Wasserbad auflosen,
unter Ruhren in die Ei-Zucker-Masse
ruhren, Zitronenschale dazugeben.
Schlagrahm und Eischnee sorgfaltig
unter die Masse heben. Masse in die
gebackenen Bodeli giessen. Tortchen
ca. 3 Stunden kuhl stellen.
GARNITUR Zitronenschale, -saft,
Vanillesamen und Gelierzucker
autkochen, beiseitestellen. Heidel-
beeren dazugeben, abkuhlen lassen.
Beeren auf den Tortchen verteilen,
kuhl stellen.

TIPPS

e Tortchen 30 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen.

e Die Tortchen sind zugedeckt im
Kuhlschrank 1 Tag haltbar.

» Anstelle von Heidelbeeren Erdbee-
ren verwenden.

VEGETARISCH (¥ ZUM VORBEREITEN &

Brombeer-Tortchen
mit Mandeln

FUR 12 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten
BACKEN: ca. 25 Minuten

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen

Butter fur das Blech

BODELI

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

4 Jufka- oder Filoteigblatter
50 g Butter, flussig

FULLUNG .
2 Eler
1 Prise Salz
100 g Zucker
250 g Ricotta
120 g gemahlene Mandeln
400 g Brombeeren
Wenig Puderzucker

BODELI Die Teigblitter ausbreiten,
mit der flussigen Butter bestreichen.
Teigblatter langs halbieren, quer
dritteln. Quadrate je zu einem Dreleck
legen. Je 2 Dreiecke versetzt in das
vorbereitete Blech legen.

FULLUNG Eier mit Salz und Zucker
schaumig schlagen. Ricotta mit

dem Schwingbesen verruhren, unter
die Eimasse mischen. Mandeln
daruntermischen. Masse auf die
Teigboden giessen, Beeren darauf
verteillen.

BACKEN In der unteren Halfte des
auf 200 °C vorgeheizten Ofens
20-25 Minuten backen. Herausneh-
men und auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen, mit Puderzucker
bestreuen.

TIPP
Die Beeren konnen beliebig
ausgetauscht werden.

VEGETARISCH C) ZUM VORBEREITEN



Feigen-Tortchen mit Ziegenfrischkase

FUR 6 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 20 Minuten

Fur 6 Tarte-Formen von 8-10cm Q@
Ausstechformchen von ca. 13 cm O
Backpapier fur die Formen
Backerbsen oder Hulsenfruchte
zum Blindbacken

BODELI

""""""" 1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig

50 g Rohzucker

FULLUNG

3009 """Z"i'é'g"éﬁffi;é'ﬂ et S
1 Bio-Zitrone, abgeriebene

Schale

2 EL
30g

flussiger Honig
Baumnusse, gerostet,
grob gehackt
6 frische Feigen, in Scheiben
30 g Baumnusse, gerostet,
grob gehackt
2 EL flussiger Honig

BODELI Teig gleichmassig mit Zucker

- bestreuen, mit dem Wallholz leicht

daruberwallen. Rondellen von

13 cm © ausstechen, Teig in die
vorbereiteten Formen legen, 30 Minu-
ten kuhl stellen. Teigboden mit einer
Gabel einstechen. Teig mit Backpapier
abdecken, auf die Teigboden legen,
dann Backerbsen oder Hulsenfrichte
halbhoch einfullen.

BACKEN In der unteren Halfte des auf
200 °C vorgeheizten Ofens 15—20 Mi-
nuten backen. Herausnehmen,
Backerbsen und Papier entfernen und
5—7 Minuten fertig backen. Auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.
FULLUNG Frischkase, Zitronenschale,
Honig und Nusse mischen, in die
Tortenboden verteilen. Mit Feigen und
Nussen garnieren, Honig daruber
verteilen.

TIPP

Zlegenfrischkase kann durch Frisch-
kase, z.B. Philadelphia nature, ersetzt
werden.

VEGETARISCH (5 ZUM VORBEREITEN
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Mirabellen-Sussholz-
Tortchen

FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten

KUHL STELLEN: 2% Stunden
BACKEN: ca. 20 Minuten
Backpapier zum Blindbacken
Backerbsen oder Hulsenfruchte zum
Blindbacken

Ausstechervon 12cm O

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen

Butter fur das Blech
BODELI
200 g helles Dinkelmehl
12 TL Salz
50 g gemahlene Mandeln
75 g Butter, kalt, in Stucken
Ca.ldl Wasser
1TL Essig
FULLUNG i,
500 g Mirabellen, entsteint
100 g Zucker
0,5dl Apfelsaft
1 EL Zitronensaft
1TL Sussholzpulver
2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht, abgetropft
50 g Creme fraiche
Wenig Sussholzpulver zum

Bestreuen, nach Belieben

BODELI Mehl, Salz und Mandeln
mischen, Butter dazugeben

und feinkrumelig verreiben. Eine
Mulde formen, Wasser und Essig
hineingeben, zu einem Teig
zusammenfugen, nicht kneten.

In Folie eingewickelt 30 Minuten
kuhl stellen. Teig auf wenig Mehl

3 mm dunn auswallen, Rondellen
von 12 cm @ ausstechen, in das
vorbereitete Blech legen, Rand
hochziehen, gut andrucken, Boden
mit einer Gabel einstechen,

30 Minuten kuhl stellen. Teig mit
Backpapier abdecken, auf die Boden
legen. Backerbsen oder Hulsen-
fruchte daraufgeben.

le menu 9/21

SUSSE VERFUHRUNG

llllllllllllllllllllllllllllllllllll

BACKEN In der unteren Halfte des
auf 200 °C vorgeheizten Ofens

ca. 12 Minuten backen. Backpapier
mit Erbsen oder Hulsenfruchten
entfernen. Teigboden 5 Minuten
fertigbacken. Tortenbodell auf
Kuchengitter auskuhlen lassen.
FULLUNG Mirabellen, Zucker,
Apfelsaft, Zitronensaft und Sussholz
aufkochen. Abgetropfte Gelatine
dazugeben, purieren. Masse durch ein
oleb streichen, in die Tortenbodeli
glessen, 30 Minuten abkuhlen lassen.
Je 1 Teeloffel Creme fraiche daraut
vertelilen, marmorartig mit der
Fullung mischen, ca. 2 Stunden kuhl
stellen.

GARNIEREN Sussholzpulver
daruberstreuen.

TIPP
Die Tortenbodeli am Vortag backen.

VEGETARISCH C) ZUM VORBEREITEN
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MEHR GESCHMACK

Beim Kochen oder Backen
verdampift das Wasser in den
Fruchten, der Zuckergehalt
konzentriert sich und der
Geschmack wird intensiver.
Zudem karamellisiert der
Fruchtzucker; es entstehen
appetitliche Rostaromen.
Wichtig ist: reife, geschmack-
volle Fruchte verwenden.

Himbeer-
Tortchen

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
ABTROPFEN LASSEN: iiber Nacht
BACKEN: ca. 7 Minuten

KUHL STELLEN: ca. 3 Stunden
Haushaltpapier

Backpapier fur das Blech

8 Anrichteringevonjeca.5cm @

FULLUNG

Jogurt nature

2 dl Vollrahm, steif geschlagen
60 g Puderzucker
2 Pk. Vanillezucker
1 Bilo-Zitrone, abgeriebene
Schale
SCHOKOLADENBISKUIT
4 E1lweiss
1 Prise Salz
80g Zucker (1)
4 Eigelb
60g Zucker (2)
80g Mehl
2 EL. Schokoladenpulver
GARNITUR .
250 g Himbeeren
S EL Zucker

100 g Himbeeren
10 Pfefferminzblatter

FULLUNG Alle Zutaten bis und mit
Zitronenschale in einer Schussel
verruhren. EIn Kuchensieb mit einem
doppelt gefalteten Haushaltpapier
auslegen, Schussel darunterstellen.
Masse ins Sieb giessen, zugedeckt
uber Nacht im Kuhlschrank abtropfen
lassen.

SCHOKOLADENBISKUIT Eiweisse
mit Salz steif schlagen. Zucker (1)
einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis die Masse glanzt. Eigelbe und
Zucker (2) zu einer hellen, dicklichen
und schaumigen Masse schlagen.
Eischnee auf die Eigelbmasse geben,
sorgfaltig darunterziehen. Mehl und
Schokoladenpulver mischen, dazu-
sieben. Vorsichtig darunterziehen.



Blechrucken mit Backpapier belegen,
Masse darauf verteilen, rechteckig
ausstreichen.

BACKEN In der Mitte des auf 220 °C
vorgeheizten Ofens 5-7 Minuten
backen. Herausnehmen und auf

einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

FERTIGSTELLEN Himbeeren mit
Zucker mischen, die Halfte davon
purieren. Aus dem Schokoladen-
biskuit mithilfe eines Anrichterings
von 5 cm @ 24 Rondellen ausstechen.
Die Innenseite der Anrichteringe

mit Ol bestreichen, mit Klarsichtfolie
auskleiden. Eine flache Unterlage
(Backblech, Serviertablett) mit
Backpapier belegen, Ringe daraut-
legen. Je 1 ausgestochenes Biskuit in
den Tortenring legen. Boden mit

/2 des Himbeerpurees tranken, ¥z der
Himbeeren und ¥z der Jogurtmasse
darauf verteilen, Vorgang wieder-
holen, mit Biskuit abschliessen.

Ca. 3 Stunden kuhl stellen. Ringe und
Folie entfernen, Tortchen auf Teller
anrichten und mit Himbeeren und
Pfefferminze garnieren.

TIPP
Die Tortchen sind zugedeckt im
Kuhlschrank 1 Tag haltbar.

VEGETARISCH () ZUM VORBEREITEN
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MONA ENTDECKT DIE

¢t Jodlern kelleres

Mona darf bei der Pflege der Reben mithelfen. Eine Ehre, die den
Mitgliedern der Genossenschaft St. Jodern Kellerei vorbehalten ist. Und
dann beginnt auch noch Monas Herz zu beben: Sie ist verliebt!

an reist ja, damit sich etwas ereignet und an-

dert, sonst konnte man geradeso gut daheim
(( bleiben.» Wohin sie ihre Fusse auch immer

trugen, tat Mona das Bonmot des bedeuten-
den Reilseschriftstellers Nicolas Bouvier kund, das sie mit threm
Fullfederhalter in das Deckblattihres Tagebuchs eingraviert hatte.
Von Neuenburg nach Zurich, vom Aargau ins Weinbaugebiet La-
vaux, vom Vully nach Visp liess sie mit einem eines Verlegers
wurdigen Bekehrungseifer keine Gelegenheit aus, jedem, der ihr
sein Ohr lieh, gegenuber anzubringen: ««<Die Erfahrung der Welt,
eine in alle Sprachen ubersetzte Reiseerzahlung, die Bibel des An-
dernorts». Mona, die mit ihren 21 Jahren erst zum zweiten Mal
eine Rundreise durch die Weinbaugebiete der Schweiz unter-
nahm, hielt immer ein Zitat von Bouvier bereit, der in den fruhen
Funfzigerjahren des zuruckliegenden Jahrhunderts mit gerade
einmal 25 Jahren in seinem Topolino das ehemalige Jugoslawi-
en, die Turkeil, den Iran und Pakistan durchquert hatte. War ihr
Parcours auch bei Weitem nicht so sehr von Abenteuern gespickt
wie der des Genfer Meisterautors, so verspurte sie in Vispertermi-
nen doch wenigstens so etwas wie Exotik im eigenen Land beim
Blick auf die sich zwischen alten Gemauern windende schmale
Strasse, die in steinerne Arme eingebettet wirkenden alten Reben,
die iIn den Hang gesetzten jungen Stocke, und dann war da diese
Stille nach dem Ebenbild der von Bouvier beschriebenen Reisfel-
der in einem Japan fruherer Tage. «Mona, du bist Mona?» Ein
Stoss der Starke 6 auf der nach oben offenen Richter-Skala er-
schutterte sie. «Je suis Eliot, le cours ist dort, tu kommst?» Das
Land der aufgehenden Sonne und das Oberwallis sind beide Erd-
bebenregionen, und Mona hatte da so eine Vorahnung. Ehe wir
auf ithre Erwiderung zu sprechen kommen, halten wir zunachst
den Rahmen fest, in dem sich all dies abspielte. Die ihr vom Ono-
logen Michael Hock unterbreitete Einladung zur Teilnahme an
der Ausbildung, die die Genossenschaft von Visperterminen den
Nachkommen ihrer Mitglieder anbot, nahm Mona begeistert an,
vermochte sie doch zu ermessen, welche Ehre ihr damit zuteil-
wurde. Schliesslich suchte dieses Weingut in der ganzen Schweiz
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seinesgleichen. Nicht so sehr wegen seines Titels als der «khochste
Weinberg Europas» — den ihm Italien und Spanien streitig mach-
ten —, als vielmehr wegen seiner aussergewohnlichen, in einem
einzigartigen, kuhnen Projekt geeinten Erzeugergemeinscharft.
Bis zum Jahr 1979 waren zahlreiche Rebparzellen aufgegeben
worden. In der Industrie im Flachland liess sich weniger muhsam
Geld verdienen als hier, in einer anspruchsvollen, schwer zu-
ganglichen, wenig motivierenden Hohenlage. Alles war bereits
1m Verschwinden begriffen, als, gefuhrt von stolzen Samurai, die
Einwohner die Vielzahl ihrer verstreut gelegenen Parzellen zu el-
nem genossenschaftlichen Konigreich vereinten: der St. Jodern
Kellerei. Fast ausnahmslos stimmte die Gemeinschaft der Grund-
besitzer von Visperterminen in einen neuen Chor des Weinbaus
ein: «Mit vereinten Kraften zu elnem gemeinsamen Ziell»
«Kommst du, Mona?» Neuerlich bebte die Erde, und nun wankte
der Boden unter ihren Fussen. Eliot trat zu 1hr hin und streckte
seine Hand entgegen, um ihr beim Abstieg vom Mauervorsprung
behilflich zu sein. Seine drei Vorgangergenerationen hatten
Weinbau betrieben. Als Erster sollte er nun «richtig studieren», im
nunmehr dritten Jahr folgte er Vorlesungen uber Anthropologie
in Freiburg. Mona wollte ihm von Nicolas Bouvier erzahlen, spur-
te jedoch instinktiv, dass die bodenstandige Natur des Orts ihren
erhabenen Theorien entgegenstand. Michael Hock wandte sich
an die SOhne und Tochter der rund 600 Genossenschaftsmitglie-
der. Der Schnitt, die Entlaubung und Ausdunnung der Reben: All
dieses Know-how galt es lebendig zu erhalten, sollte das Unter-
fangen seine ureigene Seele bewahren. Mona dachte an die Worte
1hres Vaters, die sie so sehr verargert hatten: «Das Dorf ist wichti-
ger als die Familie, denn zur Entstehung eines Gemeinwesens
braucht es Gemeinschaftssinn.» Dass auch sie dies nun begriffen
hatte, liess sie still in sich hineinlacheln. Mit wogendem Blick
spurte Mona, wie Eliot seine Hand auf ihr Spiral-Notizbuch legte.
«Was ist <Die Erfahrung der Welt>?» Der Seismograph registrierte
einen Spitzenwert von 8,5. Von Tokio bis nach Chile, von Istanbul
bis Manila war es keinem empfindsamen Gemut entgangen:
Mona hatte der Pfeil Amors getroffen.
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Wer ist Mona? Bekannt wurde Mona als Titelheldin im Buichlein «Le monde de Mona» des Autoren-Trios Gilles Besse (Onologe),
Manuella Maury (Autorin und Journalistin) und Dominique Studer (Illustrator). Infos: www.jrgermanier.ch/shop

In unserer literarischen Serie « Monas Reise durch die Welt der Schweizer Weine» begleiten wir Mona zu Winzern, entdecken die
Poesie der Wein-Trouvaillen und der regionalen Spezialitaten, die optimal mit den erlesene<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>