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Schweiz. Natirlich.

NEIZERISCH.

AOP (geschiitzte Ursprungsbezeichnung] und IGP [geschiitzte geografische Angabe) bezeichnen @Vacheriﬁ@

Schweizer Produkte, die in ihrem Herkunftsgebiet nach traditionellen Methoden und Frlbourgems

unter Wahrung des authentischen Geschmacks hergestellt werden. Jetzt wiihlen. Im Laden.

AOP-IGP.CH
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EDITORIAL

Vom Suchen

zu finden

Licbe Leserin. lieber leser

Schon bunt soll das neue Heft werden, hiess es bei der
Themenplanung dieser Ausgabe. Schliesslich wollten wir
Ihnen mit le menu die Vorfreude auf den Fruhling und
das grosse Osterfest versuissen.

Ich muss zugeben, es ist kein einfaches Unterfangen,

in dieser doch eher kargen Jahreszeit Farbe auf den Tisch
zu bringen. Meine Kolleginnen und ich haben uns auf
einen Feldzug durch die Farbpalette der Saison begeben,
und hoffen, Sie mit unseren vielfaltigen Gerichten aus
dem kulinarischen Winterschlaf zu wecken.

Besonders bunt treibts Bea Leonhardt und macht mit
ihren sussen Kreationen glatt Warhol Konkurrenz.
Mein Lieblingsexponat bleibt aber ihre Pasta-Strecke.
Bei diesen floralen Kunstwerken erlebt selbst der
letzte Eisklotz seinen zweiten Fruhling.

Doch genug der Bauchpinselei. Uns ist eine durchaus
bunte Ausgabe gelungen. Finden Sie auch? Farbe berei-
chert eben. Nicht nur auf dem Teller.

DOMENICO SEMINARA
Rezeptautor bei «le menu»

und der Freude

Eine Moglichkeit, Farbe ins
Spiel zu bringen: essbare
Bluten! Stiefmutterchen etwa
machen gute Laune, wie
unsere Fruhlingspasta zeigt,
ab Seite 14.
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44
WURZIGES AUS
DEM WALD

Jetzt Barlauch sammeln und
Feines daraus zaubern.

KINDER LIEBEN
KNUSPRIGES
Tortilla-Chips geben
dem Poulet Crunch
samt feiner Réstnote.
Rezept auf Seite 68.

Wussten Sie, dass wir unsere Rezepte
2 bis 3x testen und nach Moéglichkeit
immer Schweizer Zutaten verwenden?

72
VON ZOPFEN
UND ZWIRBELN

Bildschones Geback,
gezopfelt oder gezwirbelt.
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LE CREUSET'

Inspiriert von der Uppigen,
vom Wein gepragten Region
Cotes du Rhone in Frankreich,
prasentieren wir unser neues,

elegantes Dunkelrot.

www.lecreuset.com
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MISE EN PLACE

Brunnenkresse-Salat mit Zitrus-Dressing

Rezept fur 4 Personen: 100 g rote Linsen in siedendem Salzwasser 10-12 Minuten garen,
abgiessen, abtropfen lassen. Dressing: 150 g Seidentofu, abgeriebene Schale von ¥2-1 Orange,
0,75 dl Orangensaft, Saft von 1 Limette, 2 TL fliissigen Honig, 2 EL weissen Balsamico,

1 gepresste Knoblauchzehe und 1 TL geriebenen Ingwer mit dem Stabmixer purieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Salat: 150 g Brunnenkresse, 300 g Spinat und 80 g gerdstete gehackte
Mandeln mit den Linsen mischen, auf Tellern anrichten. Nach Belieben mit 2 Handvoll Sprossen
garnieren. Dressing dartibertraufeln. Dazu passen knusprige Reiswaffeln oder Brot.

REZEPT: SILVIA ERNE, STYLING: JEANINE BIERI, FOTOS: NADIA WALTY, ISTOCK
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MISE EN PLACE

orfreude aut

Ausstecher

Taubchen, 6 cm
hautecuisine.ch S e l l I

Schone Dinge in frithlingszarten Farben, Feines und Inspiratives
fur Ostern: So macht das Warten auf die Festtage Freude.

Farbe
bekennen
Emaille-Geschirr ist
schon und praktisch.
Und jenes der
Bundnerin Melanie
Kohler uberdies
nachhaltig: Tassen,
Teller und Schalen
von «Yiv» werden
lokal aus naturlichen
Materialien CO,-
neutral hergestellt.

yiv.ch Pasta

pasquale
Als Mitbringsel an Ostern
oder furs Dinner 4 One:
Die Bio-Pasta-Ostereier im
trendigen Streifenlook
sind Augen- und Gaumen-
freude zugleich.
biopastabonetti.ch

Korb geben

Geflillt mit Osternaschereien ein
witziges Geschenk, bestuckt

mit frisch gebackenen Gipfeli ein
Hingucker auf dem Ostertisch:
Deko-Korb Karotte, 40x14x7 cm

Zum Eintiiten
zarahome.com

Flrs Osternestli oder als Deko: Die beidseitig
bedruckten Sackchen mit Ostersujets
von Papierdrachen gibt es im 12er-Set.
galaxus.ch

8  lemenu 324
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Zwei in einem
Mit dem Hammerchen
die Schale zertrimmern
und schon kann das Ei
geloffelt werden: 2er-Set
Dressed-Eierloffel von
Alessi. Aus rostfreiem
Stahl 18/10, 12x1x 2 cm.
deindeal.ch

Gut betucht

So ist selbst das Geschirrabtrocknen
schon: Kuchentuch My Green Leaves
des Schweizer Design-Labels Lili Pepper.
Bio-Baumwolle, bedruckt, 50x70 cm
lilipepper.ch

Fur gutes Schweizer Gemuse.
Fritz Meier, Gemiisegartner, Federkohl ernten,
07:13Uhr, 3°C. Bs*ve

3 i

Osterlamm
vegan

Schaf-Brettli aus Nuss-
baumholz, von Hand
gefertigt in der Schweiz.
Jedes Stuck ist ein Unikat,
36x24%x1,4cm

jaund.ch

Ei, Ei, Design
Schnorkellos und darum
schlicht schén: Hand-
gefertigte Eierbecher mit
Loffel-Ablage aus natur-
belassenem Porzellan
von Keramikerin Judith
Nageli, Lausen, BL.
jn-keramik.ch

Schweiz. Natirlich.

e

www.gemuese.ch




MISE EN PLACE

Gekronte
Taube

La Bottega del Fornaio in
Mendrisio wurde 2023 als beste
Backerei der Schweiz mit der
Backerkrone ausgezeichnet.
Nebst dem Panettone ist auch
die fluffige Colomba pasquale
der Tessiner uber die Kantons-
grenze hinaus heiss begehrt.
labottegadelfornaio.ch

Das Gelbe \
vom Ei

Mit iber 60 Rezepten von Kiichenchefs aus
aller Welt, Wissenswertem und kuriosen
Geschichten erweist sich dieses Werk als

lustvolle Liebeserklarung ans Ei.
«Ei ala carte» von Luc Hoornaert,
Sieveking-Verlag

=1
-

Ostereier-Marit
Huttwil, 23. Marz 2024

Eier-Jagd

Champex—Lac VS, 30. Marz 2024 T - 77
Eiertutschete rlc}t
Kornhausplatz, Bern, 31. Marz 2024
Eierschalen nicht wegwerfen! Sie eignen sich
Zwanzgerle, prima als Hausmittelchen. Drei Beispiele.
Ruden-Platz, Zurich, 1. April 2024
« Fleischbouillon bleibt klar, wenn man eine
saubere Bio-Eierschale mitkdchelt.
» Kaffee schmeckt weniger bitter, wenn
Eieriaren man vor dem Aufgiessen pulverisierte Bio-
Baselbiet, Solothurn, Aargau, nach Ostern Eierschalen auf das Kaffeepulver gibt.
» Gemtusebeet vor Schnecken schitzen mittels
«Gartenhaag» aus grosseren Eierschalenstticken.

Blaueierschwimmen
Uster, 1. April 2024
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ZU EINEM
COFFEE-TO-GO?

Wir bei SWICA wollen deine Gesundheit zur Hauptsache machen. Eine ausge-
wogene Erndhrung spielt dabei eine wichtige Rolle. Deshalb profitierst du bei

uns von attraktiven Préiventionsbeitréigen und vielseitigen Gesundheitsangeboten.
Finde heraus, was SWICA fir deine Gesundheit tun kann.

FUR DICH DA.
Telefon 0800 80 90 80 oder swica.ch/gesund

WEIL GESUNDHEIT _
ALLES IST
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MIT EI
BITTE SCHON

Einst waren Eier oder
Teile davon ein fester
Bestandteil gewisser
Cocktails. Dann kamen
sie leider in Verruf.
Leider deshalb, weil
wirklich frische Eier
in Drinks geradezu
magisch wirken - nicht
nur bei einem Kater.
Eier verleihen Cock-
tails eine Uppige
Textur und ein volles
Aroma. So macht Eigelb
z.B. den alkfreien
Klassiker Pussy Foot
Johnson unwidersteh-
lich. Eiweiss wiederum
gibt Sours eine seidig
gebundene Textur.
Zudem kront ein sé&mi-
ger Eggnogg, ein
Eierpunsch, nicht nur
traditionell das Oster-
fest der Royals, son-
dern schmeckt auch uns.

lemenu 3/24

CHIN-CHIN

TOTAL

GENIAL

Laut Legende wurde der «Pastis Total» beim
Pétanque geistig geboren und danach von den
beiden Zurcher Unternehmen J.B. Labat und
Gents Swiss Roots entwickelt. Mit seinem
Aromabouquet von Anis, Sternanis, Estragon,
Bronzefenchel-Kraut, Glarner Zigerklee und
Szechuanpfeffer begeistert der Anis-Aperitif als
Solist oder als Wurze in Drinks und Gerichten.
gents.ch, labat.ch

DAS REZEPT

.. Sidecar

# Far 1 Drink: Glasrand mit Zitro-
\ nensaft befeuchten und auf

/ Zucker drucken. Eine Handvoll
Eiswtrfel mit 60 ml Cognac,

30 ml frischem Zitronensaft und
30 ml Cointreau im Shaker

kraftig shaken. Durch ein Sieb in

das vorbereitete Glas abgiessen.

m

%W .' B

In der Tasse schimmert der Oster-Biotee sattgelb
wie die Fruhlingssonne. Die Nase kitzelt er mit
frischem Duft und den Gaumen mit fruchtig- Qg'ﬁﬁnmm -
minzigen sowie zitronigen Aromen. Dazu gesellt .
sich eine lieblich-blumige Note, die den Tee zu
einem perfekten Begleiter von Geback, Desserts
und milden Kasesorten macht — kurzum zu
Genussfreuden, die den Osterbrunch oder -Zvieri
aufs Feinste bereichern.

puravita.ch -

REDAKTION & TEXTE: STEPHANIE RIEDI, FOTOS: ISTOCK, ZVG



Gelber geht’s nicht.

Post Mobile ist da.

post-mobile.ch q}I






Pasta selber zu machen ist mmdestens SO relzvoﬁm

. wie d1ese zu gemessen Unsemiruhlmgsbunten Kreatlonen

5 lgm
o DeR ...l"'!,f‘ £



Das Gewurzol bringt die Farben
der Agnolotti zum Leuchten
und gibt ihnen Schmelz.

A

TW | i ‘ ‘ E
! Dre farblge Agnolotti

Rezept auf Seite 22

Griin-rote Farfalle
Rezept auf Seite 20



. Federico Fellini
w -

lemenu 3/24



18

LUST AUF PASTA

Krauter-Caramelle mit Lachsfiillung

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 1%z Stunden

KUHL STELLEN: ca. 12 Stunden
Pastamaschine

Spritzsack mit glatter Tiille von ca. 13 mm @
Gezacktes Teigrad

PASTATEIG

300g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl

¥ TL Salz

3 Eier
evtl. wenig Wasser
frische gemischte
Krauter, z.B. Petersilie,
Dill, Basilikum,
grobe Stiele entfernt

20g

FULLUNG

200g
150 g

Mascarpone
Rauchlachs,

fein geschnitten

Dill, Blatter abgezupft,
fein geschnitten

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
Salz, Pfeffer

3 Zweige

lemenu 3/24

ZITRONENBUTTER

50g Butter
1 Bio-Zitrone

PASTATEIG Mehl und Salz mischen,
eine Mulde formen. Eier hineingeben,
mit einer Gabel verquirlen, das Mehl
von innen nach aussen in die Eier
hineinrahren. Evtl. wenig Wasser bei-
fugen. Teig von Hand so lange kneten,
bis er homogen und geschmeidig ist
und nicht mehr klebt. Teig zu einer
Kugel formen, in Folie gewickelt im
Kuhlschrank 12 Stunden ruhen lassen.
In vier Stiicke teilen. Teigstiicke portio-
nenweise durch die Pastamaschine
drehen, sodass Teigblatter von 0,5 mm
Dicke entstehen. 2 Teigblatter mit
Wasser bestreichen, Krauter unregel-
massig dicht darauf verteilen, restliche
Teigblatter daruberlegen. Teig durch
die Pastamaschine drehen, bis auf
knapp 1 mm Dicke auswallen.
FULLUNG Alle Zutaten gut mischen,
wurzen, in den Spritzsack fullen, bis
zur Weiterverarbeitung kuht stellen.
FORMEN Teig mit dem gezackten
Teigrad in 8 cm breite Streifen
schneiden. 10 cm lange Rechtecke

zuschneiden. Teigsticke mit Wasser
bestreichen, dabei die Mitte ausspa-
ren. Je 2 baumnussgrosse Haufchen
Fullung daraufspritzen, langs ein-
rollen, Teigenden zusammendrucken,
sodass bonbonférmige Teigtaschen
entstehen.

FERTIGSTELLEN Caramelle portio-
nenweise in leicht siedendem Salz-
wasser 3—-4 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausnehmen, abtropfen lassen.
Butter in der Pfanne schmelzen,
Caramelle beigeben, mischen. Auf
Tellern anrichten, Zitronenschale
daruberreiben.

GUT ZU WISSEN

¢ Teig wahrend des Walzens mit
Mehl bestauben.

o Tiefkihlen: Caramelle 30 Minuten
auf einem Backblech vorgefrieren.
In luftdicht verschlossenen Tief-
kuhlbeuteln sind sie 2 Monate
haltbar. Nicht auftauen, sondern
direkt ins siedende Wasser geben.

ZUM VORBEREITEN



Kréduter-Caramelle
<A ‘ | mit Lachsfiilllung
4 Rezept auf Seite 18

Bliiten-Pappardelle
mit Salbei-Butter
‘Reze}lpt auf Seite 20
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Bliiten-Pappardelle mit Salbei-Butter

ERGIBT 500 g Pappardelle
ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde
TROCKNEN LASSEN: ca. 12 Stunden
KUHL STELLEN: iiber Nacht
Pastamaschine

Gezacktes Teigrad

PASTA MIT BLUTEN

20 g frische, essbare Bliiten,
z.B. Kapuzinerkresse,
Borretsch-Bluten, Stief-
mutterchen, Rosenblatter,
am Vortag vorbereitet,
siehe unten
Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl
¥ TL Salz

3 Eier

evtl. wenig Wasser

300g

SALBEIBUTTER

16 Salbeiblatter
60g Butter

VORBEREITEN Bluten grosszugig
auf einem Haushaltpapier verteilen.
Zweites Haushaltpapier daruberlegen,
mit Buchern beschweren, uber Nacht
trocknen lassen.

PASTA MIT BLUTEN Mehl und

Salz mischen, eine Mulde formen.

Ei hineingeben, mit einer Gabel
verquirlen, das Mehl von innen nach
aussen in die Eier hineinruhren.

Evtl. wenig Wasser beifuigen. Teig
von Hand so lange kneten, bis

er homogen und geschmeidig ist
und nicht mehr klebt. Teig zu

einer Kugel formen und in Folie
gewickelt im Kthlschrank 12 Stunden
ruhen lassen.

FORMEN In 4 Sttcke teilen. Teig-
stucke portionenweise durch

die Pastamaschine drehen, sodass
Teigblatter von 0,5 mm Dicke
entstehen. 2 Teigblatter mit Wasser
bestreichen, Bliten unregelmassig
dicht darauf verteilen, restliche
Teigblatter daruberlegen. Teig durch
die Pastamaschine drehen, bis

lemenu 3/24

auf knapp 1 mm Dicke auswallen.
Teigblatter quer halbieren, mit dem
Teigrad in ca. 2 cm breite Pappardelle
schneiden, auf einem bemehlten
Backpapier auslegen. Pappardelle
portionenweise in siedendem
Salzwasser 3—4 Minuten ziehen
lassen, abtropfen lassen.
SALBEIBUTTER Salbeiblatter in
der heissen Butter knusprig braten,
Pappardelle beigeben, vorsichtig
mischen.

GUT ZU WISSEN

¢ Teig wahrend des Walzens
mit Mehl bestauben.

o Dunkelfarbige Bliten kommen
besser zur Geltung.

¢ Frische Pasta ist gekuhlt
2 Tage haltbar.

¢ Nicht verwendete Pasta mindestens
48 Stunden vollstandig trocknen
lassen. In einer gut verschlossenen
Guetzlidose 3 Monate haltbar.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIGC &
VEGETARISCH (®

Tinp wws dor Testlinche

Wer keinen Pasta-Trockner hat,
kann die Pappardelle
zum Trocknen auch an einen
Waschestander hangen.
Das geht tipptopp.

Griin-rote Farfalle

ERGIBT 500 g Farfalle
ZUBEREITEN: ca. 2 Stunden
KUHL STELLEN: ca. 12 Stunden
Pastamaschine

Gezacktes Teigrad

GRUNE PASTA

150 g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl

Salz

Jungspinat oder
Petersilie

1Y> Eier, verquirlt

Y4 TL
80g

ROTE PASTA

150 g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl
1TL Salz
Ca.0,7dl Randensaft
12 Ei, verquirlt

PINIENBUTTER

50g Butter
40 g Pinienkerne, gerostet
50g Sbrinz AOP, gerieben

GRUNE PASTA Mehlund Salz
mischen, eine Mulde formen. Spinat
mit den Eiern purieren, hineingeben,
das Mehl von innen nach aussen
hineinrahren. Teig von Hand so
lange kneten, bis er homogen und
geschmeidig ist und nicht mehr klebt.
Teig zu einer Kugel formen, in Folie
gewickelt im Ktihlschrank 12 Stunden
ruhen lassen.

ROTE PASTA Mehl und Salz in eine
Schussel geben, eine Mulde formen.
Randensaft mit Ei verrihren, hinein-
geben, das Mehlvon innen nach
aussen hineinruhren. Teig von Hand
so lange kneten, bis er homogen

und geschmeidig ist und nicht mehr
klebt. Teig zu einer Kugel formen,

in Folie gewickelt im Kuhlschrank

12 Stunden ruhen lassen.

FORMEN Teige halbieren, mit dem
Wallholz je auf 1 mm Dicke auswallen.
Die grunen Teigblatter langs in

ca. 5 mm breite Streifen schneiden.
Den roten Teig mit Wasser bestrei-
chen. Grune Streifen mit jeweils



kleinen Abstanden langs auf den
roten Teig legen, andrucken, leicht
mehlen. Teigstucke durch die Pasta-
maschine drehen, sodass die Teig-

LUST AUF PASTA

vorsichtig mischen. Pasta auf Tellern
anrichten, Pinienkerne und Kase
daruberstreuen.

blatter miteinander verbunden sind GUT ZU WISSEN

und ein gestreifter Teig entsteht. + Teige wahrend des Walzens . .

Mit dem Teigrad Streifen von 4-5 cm mit Mehl bestauben. E """ ks
Breite schneiden. 5 cm lange Recht- ¢ Frische Pasta ist gekuhlt :

ecke zuschneiden. Rechtecke mit 2 Tage haltbar. FARBIGE PASTA,
Daumen und Zeigefinger in der Mitte o Nicht verwendete Pasta mindes- SO GEHT'S

zusammendricken, auf einem
bemehlten Backpapier auslegen,

30 Minuten trocknen lassen. Farfalle
in siedendem Salzwasser 3—-4 Minu-
ten ziehen lassen, abtropfen lassen.
PINIENBUTTER Butter in der Pfanne
schmelzen, Farfalle beigeben,

tens 48 Stunden vollstandig
trocknen lassen. In einer gut
verschlossenen Guetzlidose
3 Monate haltbar.

Jetzt zuschauen und
nachkochen!
instagram.com/lemenu

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

wir gehoren seit bald 150 Jahren in jede Schweizer Kiiche!
MITDER VERPACKUNG AUS 100 % PAPIER @)
‘ : -+ + -I-
Herr Hornli meint...
... von Generation zu Generation, pflegen wir die Tradition,
und seit jeher weiss jedes Kind, dass Bschiissig einfach die Besten sind! / _ 7
Schweizer Teigwaren seit 1876
In der traditionellen wie auc der odernen Schweizer Kiiche sind ‘ ’ :
unsere beliebten BSCHUSSIG Teigwaren seit bald 150 Jahren nicht wegzudenken.

Die Vielfalt der Formen und Sorten bietet fiir jeden Geschmack das Passende
und bringt zu Hause viel Abwechslung auf den Tisch.
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> BSCHUSSIG- 2
Dok L5 Tore

Alle BSCHUSSIG Sorten und Formen und vieles mehr finden Sie ‘
in unserem Online-Shop. &

Mit einem Klick gelangen Sie hier direkt ins
Schweizer Teigwaren-Paradies:

Natives Olivens! Extra
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«Einfach in der
Handhabung, schnell
gereinigt — ratzfatz

frische Pasta.»
Beatrix Leonhardt

Pastamaschine Pasta perfetta
von Gefu fur Tagliolini,
Tagliatelle, Lasagne: Teigbreite

145 mm, Teigdicke 0,2 bis 3 mm.

Kurbelantrieb, rutschfester
Sockel, Tischklemme
fur Tisch- und Arbeitsplatten
bis 70 mm. Hochwertiger
Edelstahl, Walzen
verchromter Carbonstahl.
store.lemenu.ch
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LUST AUF PASTA

Dreifarbige Agnolotti

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 1%z Stunden

KUHL STELLEN: ca. 12 Stunden
TIEFKUHLEN: ca. 1 Stunde

Spritzsack mit glatter Tiille von ca. 13 mm @
Gewellte Ausstechform von 8 cm @

PASTATEIG

150g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl
Y2 TL Salz
1%2 Eier, verquirlt
evtl. wenig Wasser

GRUNER PASTATEIG

150g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl
Y2 TL Salz
80g Jungspinat oder
Petersilie
1Y> Eier, verquirlt
evtl. wenig Wasser

ROTER PASTATEIG

150g Weizenmehl Typ 00,
Pizzamehl
Y4+ TL Salz
Ca.0,7dl Randensaft
12 Ei, verquirlt

FULLUNG

250g Ricotta
S5EL Sbrinz AOP, gerieben
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
Salz, Pfeffer

GEWURZOL

5 Knoblauchzehen,
zerdruckt
0,5dl Olivenol

PASTATEIG Mehl und Salz mischen,

eine Mulde formen. Eier hineingeben,

mit einer Gabel Mehl von innen nach
aussen in die Eier hineinruhren. Teig
von Hand so lange kneten, bis er
homogen und geschmeidig ist und
nicht mehr klebt. Teig zu einer Kugel
formen, in Folie gewickelt im Kuhl-
schrank 12 Stunden ruhen lassen.

ROTER UND GRUNER TEIG Spinat
oder Petersilie mit Ei fein purieren.
Randensaft und Ei verruihren, Flissig-
keiten jeweils in die Mehlmulde
geben. Mehl von innen nach aussen
hineinridhren. Weiterfahren wie im
Grundrezept «Pastateig».

FORMEN Teigstticke durch die Pasta-
maschine drehen, sodass Teigbldtter
von ca. 2 mm Dicke entstehen,
Teigblatter aufeinanderlegen, mit
Wasser bestreichen. Langs satt
aufrollen. In Folie gewickelt 1 Stunde
tiefkihlen. Scheiben von ca. 2 mm
Dicke abschneiden, auf wenig Mehl
ca. 1 mm dunn auswallen.

FULLUNG Alle Zutaten gut mischen,
wurzen. In den Spritzsack fullen.
FORMEN Teigrondellen mit Wasser
bestreichen, dabei die Mitte aus-
sparen. Baumnussgrosse Haufchen
Fullung daraufspritzen. Rondellen
zusammenklappen, Luft heraus-
drucken, Rander gut andrucken.

Mit der Ausstechform die Rondellen
exakt nachstechen. Bis zur Weiterver-
arbeitung auf einem leicht bemehlten
Kuchentuch ausbreiten. Agnolotti

in knapp siedendem Salzwasser

3-5 Minuten ziehen lassen. Mit einer
Schaumkelle vorsichtig heraus-
nehmen, abtropfen lassen.
GEWURZOL Knoblauch mit dem

Ol in einer Pfanne erhitzen, Agnolotti
auf Tellern anrichten, Gewurzol
daruber giessen.

GUT ZU WISSEN

¢ Teige wahrend des Walzens
mit Mehl bestauben.

e Restlichen Teig tiefkiihlen oder
zu Pappardelle oder Farfalle formen
und 48 Stunden trocknen lassen.

o Tiefkuhlen: Agnolotti 30 Minuten
auf einem Backblech vorgefrieren.
In luftdicht verschlossenen Tief-
kuhlbeuteln sind sie 2 Monate
haltbar.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©
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GEWUSST WIE

TEIL 2

SCHNITT
ARE

Von Stdbchen bis Niisschen: Wir zeigen, wie Kartoffeln
in die gewiinschte Form gebracht werden
und welche Sorten dafiir am besten geeignet sind.

TEXT & STYLING: JEANINE BIERI FOTO: NADIA WALTY

xR

Pommes frites Pommes allumettes

Stabchen von ca. 0,7x7 cm
Das brauchts
Kartoffeln Typ B oder C
Sparschaler, Gemusemesser
So schmeckts
Mit Ketchup, z.B. zu Salat, als Beilage
zu Fleisch oder Fisch, z.B. Schnitzel,
Burger oder Fischknusperli

Pommes rissolées

Streichholzgrosse Stabchen
vonca. 0,5x5 cm
Das brauchts
Kartoffeln Typ A oder B
Sparschaler, Gemusemesser
So schmeckts
Als Beilage zu Fleischgerichten
wie Chateaubriand

Gleichmassige Wirfel mit
einer Kantenlange von 1 cm
Das brauchts
Kartoffeln Typ A oder B
Sparschaler, Gemusemesser
So schmeckts
Gebraten oder frittiert als Beilage zu
Fleischgerichten, z. B. Braten

Tipp
Fur ein gleichmassiges Ergebnis die
Kartoffeln zu Quadern schneiden:
Langsseiten abschneiden, sodass
moglichst grosse Flachen entstehen,
mit den Ubrigen Seiten gleich ver-
fahren. Kartoffel in die gewtnschte
Form bringen. Abschnitte, z. B. fur
Suppe oder Kartoffelstock verwenden.

Tipp
Fuar gleichmassige Pommes
allumettes siehe Pommes frites.

Tipp
Fur gleichmassige Wirfelchen
siehe Pommes frites.
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Kartoffel-Typen

Typ A: festkochende Kartoffeln

« Farbkennzeichnung: Grun

« Eigenschaft: Die Kartoffel behalt ihre
Struktur auch bei langerem Kochen. Das
Fleisch bleibt fest, die Kartoffel in Form.

o Ideal fiir: Kartoffelsalat, Bratkartoffeln,
Salzkartoffeln, Pommes allumettes,
Pommes gaufrettes (Waffelkartoffeln),

- Gschwellti

* Gingige Sorten: Amandine, Annabelle,

Charlotte, Erika

Pommes gaufrettes

Kartoffeln auf einem Gemtuisehobel
mit Wellenmesser schneiden,
Kartoffeln nach jedem Schnitt um
90 Grad drehen
Das brauchts
Kartoffeln Typ A oder B
Sparschaler, Gemuisehobel
mit Wellenmesser
So schmeckts
Als Beilage zu Fleischgerichten,
z.B. Hamburger, oder
als dekorative Garnitur

Tipp
Far den rustikalen Touch die
Kartoffelschale dranlassen.

Typ B: vorwiegend 'l'§p C: mehligkochende Kartoffeln

festkochende Kartoffeln i * Farbkennzeichnung: Blau

* Farbkennzeichnung: Variiert, Rot/Blau « Eigenschaft: Die Kartoffel springt beim

» Eigenschaft: Die Kartoffel springt nur bei Kochen auf und zerfallt. Das Fleisch ist
sehr langem Kochen auf. Das Fleisch ist mehlig und verliert seine Struktur. .~ = =
leicht mehlig und feinkdrnig. Besonders o Ideal fiir: Kartoffelstock, Gnocchi, Gratin,
geeignet fur frittierte Kartoffelgerichte. Suppe, Baked Potatoes

o Ideal fiir: Rosti, Pommes frites, Pommes e Gangige Sorten: Concordia, Colomba,

e Gidngige Sorten: Agria, Belmonda, Jelly,

rissolées und fast alle weiteren Gerichte Désirée, Laura, Bintje

Victoria

Pommes nature Pommes noisettes
Mittelgrosse Kartoffel von 5 bis 8 cm Ausgestochene Kugeln mit einem
Lange, halbiert, tourniert mit 5 Kanten Durchmesser von ca. 1,5 cm
Das brauchts Das brauchts
Kartoffeln Typ A oder B Kartoffeln Typ A oder B
Sparschaler, Tourniermesser Sparschaler, Kugelausstecher
So schmeckts So schmeckts
Als Beilage zu Fisch, z.B. Gebraten oder frittiert als Beilage
Schlemmerfilet Bordelaise, oder zu Fleisch oder Fischgerichten,
Eiergerichten, z.B. Senf-Eiern z.B. gebratenem Zander
Tipp Tipp
Tournier-Reste z. B. fir Suppe oder Kartoffelreste z. B. fur Suppe oder
Kartoffelstock verwenden. Kartoffelstock verwenden.

25
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food Bravo!

Das Kiittiger Riiebli verdanken wir den Kiittiger Biuerinnen, die es

im 19. Jh. auf dem Wochenmarkt feilboten. Vor gut 40 Jahren verhalfen
sie ihm dann zu einem weiteren Karrieresprung: Sie prasentierten

facts

die alte Landsorte als wiederentdeckte lokale Spezialitidt. Heute gehort
das Kiittiger Riiebli zum ProSpecieRara-Repertoire.

TIERISCH

Im Gegensatz zu Feldhasen,
die tatsachlich keine

| |
Ruebli mégen, ist das Gemtuise
nicht nur bei Kaninchen
beliebt, sondern auch bei
~ Kithen. Diese Vorliebe offenbart
sich in rosa getdnter Milch.

Riieblibaby

Die sogenannte Baby- oder Snackkarotte wurde 1986
erfunden. Der kalifornische Riuieblibauer Mike Yurosek
«schnitzte» sie quasi aus nicht normgerechten Ruebli und
trug damit zum Kampf gegen Foodwaste bei.

Kugelig

Klein und kugelrund wie eine Murmel
wird das Pariser Ruebli ausschliesslich
im St.Galler Rheintal kultiviert. Die Echt jetzt
jahrlich geejnteter} rund 2000 Tonnen . Dhe e

landen unisono in Konserven, solo

: : - Karotten-Prinzip
oder in Begleitung frischer Erbsen.

stammt aus
der Motivations-
psychologie

und hat zum Ziel,
i Schlendriane
KONIGLICH und Schlafmitzen
. - o auf Touren zu BYE
Ursprunglich ist das Ruebli bringen.

cremeweiss oder violett. )
In Orange tauchte es erstmals BAB !

im 16. oder 17. Jh. auf,

vermutlich designt in den ’ o Die Samen der Wilden
Niederlanden als Hommage Karotte galten einst als
an das niederlandische o natiirliches Verhtitungs-

Konigshaus Oranien-Nassau. mittel. Dafiir wurden die

Samen zerstossen oder

. & als Tee aufgebriht. In
der in der Schwelz zum Knabbern angebotenen hoher Dosierung standen

Ruebli werderﬂm Inland angebaut. Ruebli sie gar im Ruf, wie die
sind unser 1iebsté§ Gemiuse, wie der Pro-Konsum «Pille danach» Z'u e
von fast 9 Kilogramm jahrlich zeigt.

MAMA MIA
Laut Wissenschaftlern der
britischen Universitat
Durham reagieren Foten im
Mutterleib auf Riiebli

mit einem «Lacheln», bei | Fa.rbenfrOh

GrunkOhl hlngegen Das Ruebli ist ein Wurzelgemiise, gezuchtet aus

mit einem «Cry-Face». dem Wildriiebli Daucus carota. Es gibt Hunderte Sorten
in Orange, Rot, Violett, Schwarz, Weiss oder Gelb.

Der Sortenfinder von ProSpecieRara listet 13 Raritaten
auf, darunter die violette «Gniff» aus dem Tessin.

LY

TEXTE: STEPHANIE RIEDI, FOTO: ISTOCK
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Ziircher Geschnetzeltes aus Schweizer Kalbfleisch

Fir Geschnetzeltes wird das Fleisch quer zur Faser
erst in diinne Scheiben und dann in Streifen geschnitten.
Dann werden die Streifen quer klein geschnitten.

Wenn Fleisch, dann Schweizer Fleisch.

Wie Fleisch geschnitten wird, ist fast genauso wichtig wie dessen Herkunft (nattrlich
aus der Schweiz!). Die Basisregeln lauten: Ein scharfes Messer mit einer glatten Klinge
verwenden, rohes Fleisch auf einem separaten Brett verarbeiten und das Fleisch immer quer
zur Faser schneiden. Letztere erkennt man an den feinen Streifen, die sich durchs Fleisch
ziehen. Setzt man das Messer im 90-Grad-Winkel an, hat man alles richtig gemacht. Lust, die
Technik gleich auszuprobieren? Dann nichts wie ran an das «Zuri Gschnatzlets»!
www.schweizerfleisch.ch

‘ g hweizer
SCFleisch

Der feine Unterschied.
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TEILETE

Wir feiern Ostern mit einer Potluck-Party: Alle bringen
etwas zum Teilen mit, damit wir den Fruhlingsbeginn auch
kulinarisch schon bunt geniessen konnen.

REZEPTE: DOMENICO SEMINARA
STYLING: PETRA SALVISBERG & DOMENICO SEMINARA
FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN

28  temenu 324 (




29

<
N
o
(2]
=}
I~
]
£




30

APERO

Frischkiase-Kugel
mit Randen-Grissini
Rezept auf Seite 34

lemenu 3/24

SAVOIR VIVRE

BEILAGE

Marokkanischer

Riieblisalat
Rezept auf Seite 35



HAUPTGANG

Pizza chiena
di Pasqua
Rezept auf Seite 36




BEILAGE Tischgedeck

Rosenkohl im K asem antel | Servietten, geschmuickt mit herzigen Papierhasen
an Geschenkbandern und Weidekdtzchen-Zweiglein,
Rezept auf Seite 35

verleihen der Tafel ésterliches Flair.

BEILAGE

Rost-Radieschen mit Speck
Rezept auf Seite 35

Give-aways
Als Dank fur die mitgebrachten Gaumenfreuden gibts fur alle
ein kleines Geschenk, verpackt als Haschen: Aus den Papierspitzen
werden Ohren, aus weissen Pompons Schwanzchen.

32  temenu 3/24




SAVOIR VIVRE

DESSERT

Eierlikor-Tiramisu
Rezept auf Seite 36

Fur die Deko Osterhase auf
Papier zeichnen, ausschneiden.
Das Papier vorsichtig auf das
Tiramisu legen. Schoggispane
in die Hasenform streuen.

lemenu 3/24
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Tischdeko
Weisse Tulpen geben der Ostertafel
eine frische und zugleich festliche
Note. Dazu passen kleine Strohnester
mit weissen Eiern und lose verteilte
Flaumfedern.

34  iemenu 3/24

APERO

Frischkiase-Kugel
mit Randen-Grissini

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
AUFGEHEN/RUHEN LASSEN: 50 Minuten
BACKEN: ca. 15 Minuten

KUHL STELLEN: ca. 1 Stunde

Backpapier fiir die Bleche

RANDEN-GRISSINI

250g Weissmehl
1TL Salz
1TL getrockneter Oregano
10g Hefe, zerbrockelt
1,5dl Randensaft
1EL Olivenél
Fleur de Sel

FRISCHKASE-KUGELN

300g Frischkase,
mit der Gabel zerdrickt
100g Ziegenfrischkase,
mit der Gabel zerdrickt
100g Salzmandeln, fein gehackt
2Bund glattblattrige Petersilie,
fein gehackt
30g getrocknete Cranberrys,
grob gehackt
1EL flussiger Honig

RANDEN-GRISSINI Mehl, Salz

und Oregano mischen, eine Mulde
formen. Hefe in 2 EL Randensaft
auflosen, mit restlichem Randen-
saft und Olin die Mulde giessen.

Ca. 5 Minuten kneten, zu einer Kugel
formen, zugedeckt bei Raumtem-
peratur ca. 30 Minuten aufgehen
lassen. Teig auf wenig Mehl recht-
eckig (20x 30 cm) auswallen,

quer in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Streifen vorsichtig lang
ziehen (ca. 35 cm), zu Rollen
formen, mit gentigend Abstand

auf die vorbereiteten Bleche legen,
mit Fleur de Sel bestreuen, zugedeckt
nochmals ca. 20 Minuten ruhen
lassen.

BACKEN Im auf 180°C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 15 Mi-
nuten backen. Grissini auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen.
FRISCHKASE-KUGEL Beide Kise-
sorten mit der Halfte der Mandeln
mischen, aus der Masse mit nassen
Handen eine grosse Kugel formen,
ca. 1 Stunde kuhl stellen. Restliche
Mandeln, Petersilie und Cranberrys
in einem flachen Teller mischen,
Frischkase-Kugel darin wenden,
Cranberry-Mischung andriicken.
Honig vor dem Servieren daruber-
traufeln.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©



BEILAGE

Marokkanischer
Riieblisalat

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
KOCHELN: ca. 40 Minuten

1kg Riieblj, in Stticken
7 EL Olivenol

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale,
ganzer Saft
Sumac
milder Paprika
Kreuzkiimmel,
im Morser zerstossen
Salz
Koriander,
Blatter abgezupft

3TL
3TL
2TL

1TL
12 Bund

ZUBEREITEN Ruebli in siedendem
Salzwasser ca. 40 Minuten koécheln.
Ol und Zitronenschale sowie -saft
verrihren. Restliche Zutaten bis und
mit Salz dazurtihren. Riebli ab-
giessen, abtropfen lassen. Mit Sauce
und Koriander mischen.

LEICHT & ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGAN @ LAKTOSEFREI(®)
GLUTENFREI )

Tip aws: dor Tostlinche

Den marokkanischen Rueblisalat am
Vortag zubereiten und zugedeckt
im Kuhlschrank aufbewahren.
So kénnen sich die Gewurzaromen
noch intensiver entfalten.

SAVOIR VIVRE

BEILAGE

Rost-Radieschen
mit Speck

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

300g Bratspeck, in Streifen
1kg Radieschen, halbiert
6 Schalotten, in Sticken
5EL Aceto balsamico
2TL Knoblauchpulver
Einige Zweiglein Thymian,

Blattchen gezupft
Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Speck ca. 5 Minuten
in einer Bratpfanne anbraten.

Radieschen und Schalotten beigeben,

ca. 10 Minuten mitbraten. Mit Aceto
balsamico abldschen, Knoblauch-
pulver und Thymian beigeben,
wurzen.

SCHNELL (69 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & LAKTOSEFREI ()
GLUTENFREI )

BEILAGE

Rosenkohl im
Kasemantel

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten
BACKEN: ca. 30 Minuten
Backpapier fiir das Blech

750g Rosenkohl, halbiert
2 Eier, verquirlt
172 EL Oregano, gehackt
2TL scharfer Paprika
1TL Salz
> TL Pfeffer
4 Knoblauchzehen, gepresst
200g Sbrinz AOP, gerieben
50g Panko
100g Créme fraiche
50g griechischer Jogurt nature
Salz, Pfeffer
Olivenol
glattblattrige Petersilie,
Blatter abgezupft,
zum Garnieren

2EL
Wenig

ZUBEREITEN Rosenkohl im Ei
wenden. Oregano und alle Zutaten bis
und mit Panko in einer Schussel
mischen, Rosenkohl darin wenden,
auf das vorbereitete Blech verteilen.
BACKEN In der Mitte des auf 200°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 30 Minuten backen. Creme
fraiche und Jogurt mischen, wiirzen,
auf einen Servierteller streichen,

mit Ol betrdufeln. Rosenkohl darauf
verteilen, garnieren.

LEICHT i/ GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

lemenu 3/24
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HAUPTGANG
Pizza chiena di Pasqua

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten

KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten

BACKEN: ca. 1 Stunde

Springform von ca. 20 cm @ und 7 cm Héhe

Butter fiir die Form

TEIG

300g Weissmehl
1TL Salz
2 Eier
100 g Butter, weich
0,7dl Wasser, lauwarm

FULLUNG

1EL
500 g

Olivenol
Mangold, inca. 4 cm
langen Stiicken
glattblattrige Petersilie,
fein gehackt

3 Eier, verquirlt
350g Ricotta
150 g Sbrinz AOP, gerieben
150 g Halbhartkase,
z.B. Luzerner Rahmkase
rustico, in Wirfeln
Kochschinken, in Wirfeln
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

12 Bund

150 g

1 Eigelb, verquirlt

TEIG Mehl und Salz in einer Schussel
mischen, restliche Zutaten beigeben
und ca. 10 Minuten zu einem homo-
genen Teig kneten, zu einer Kugel
formen. In Folie gewickelt ca. 30 Mi-
nuten kuhl stellen.

FULLUNG Ol in einer Pfanne erhit-
zen, Mangold ca. 5 Minuten darin
andampfen, etwas abkuhlen lassen.
Mit allen Zutaten bis und mit Schin-
ken in einer Schissel mischen,
wurzen.

lemenu 3/24

SAVOIR VIVRE

le menu

WEINTIPP

fir die
Osterteilete
Seite 52

FORMEN Teigkugel halbieren, eine
Portion auf der bemehlten Arbeits-
flache rund auswallen (ca. 40 cm @).
In die vorbereitete Form legen, an den
Seiten andrucken, der Rand soll aus
der Form ragen. Teigboden mit einer
Gabel einstechen. Fullung darauf
verteilen. Zweite Teigportion ebenfalls
rund auswallen (ca. 20 cm @), Fullung
damit bedecken. Den uberlappenden
Teigrand umklappen und am Rand
entlang andriicken. Optional:
Ausgewallte Teigreste zu einem

Zopf flechten, Deckel mit Eigelb
bestreichen, Zopf dekorativ darauf-
legen. Oberflache mit Eigelb bestrei-
chen, mit einer Gabel einstechen.
Teig mit Alufolie lose bedecken.
BACKEN Im unteren Teil des auf

200 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheiz-
ten Ofens ca. 40 Minuten backen.
Folie entfernen, ca. 20 Minuten fertig
backen.

GUT ZU WISSEN

Die Pizza chiena (dt. gefullte Pizza)
wird im suditalienischen Kampanien
traditionsgemass am Karfreitag
zubereitet und erst in den folgenden
Tagen serviert.

ZUM VORBEREITEN

Tip aws dor Testiche

Wir empfehlen, unsere Version
der Pizza chiena vor dem Servieren
im unteren Teil des auf 200°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 15 Minuten zu erwarmen.

DESSERT
Eierlikor-Tiramisu

FUR 8 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 6 Stunden
Auflaufform von ca. 20x 30 cm

2 Eigelb
6 EL Zucker
500g Mascarpone
2 Eiweiss, steif geschlagen
1dl Espresso, ausgekuhlt
2EL Zucker
1dl Eierlikor
250 g Loffelbiskuits
50g weisse Schokolade,
in Spane gehobelt
ungesalzene Pistazien,
gehackt

100 g

ZUBEREITEN Eigelb und Zucker
schaumig schlagen, Mascarpone,
dazurtihren. Eischnee darunter-
ziehen. Espresso, Zucker und Likdr
verrihren. Die Halfte der Loffel-
biskuits darin tranken, in der Form
auslegen. Die Halfte der Créme
dartber verteilen. Zweite Halfte
Biskuits im Kaffee tranken, auf der
Creme verteilen. Restliche Creme
daruberstreichen. Zugedeckt

ca. 6 Stunden kuihl stellen. Vor dem
Servieren mit Schokoladenspanen
und Pistazien bestreuen.

ZUM VORBEREITEN VEGETARISCH C)

EIERLIKOR SELBER
MACHEN

Wir zeigen, wie es geht:
instagram.com/lemenu



GESCHMACKSSACHE

Schwarz oder weiss?

Zweil Schoggihasenfans, zwei Meinungen

SILVIA ERNE
Leitung Backen bei le menu

Schon sein Anblick ist beeindruckend.
Mit seinem gl&nzenden, meist fein
detaillierten Kleid strahlt
der schwarze Osterhase Eleganz
und Raffinesse aus. Der Biss ist eine
Offenbarung! Die Schokolade bricht
mit einem verfiihrerischen Knacken
und schmilzt langsam im Mund.
Die Komplexit&t von gerdsteten Kakao-
bohnen, fruchtigen Noten und
subtiler Bitterkeit ist weit entfernt
von derjenigen einer hellen oder
weissen Schokolade. Mein Fazit: Ich
verwohne meine Geschmacksknospen
auch in diesem Jahr wieder mit einer
dunklen Exklusivitét.

schwarz

Il

DANIEL AESCHLIMANN
Fotograf bei le menu

Von meiner «Schwiegermama» gab es
zu Ostern immer einen weissen
Schoggihasen geschenkt. Ich wollte
den eigentlich gar nie, da ich weisse
Schoggi und im speziellen Osterhasen
nicht mochte. So stand er jeweils
lange und gelangweilt rum ... bis zu
jenem Tag, an dem ich wahnsinnig Lust
auf etwas Slisses hatte und nirgends
etwas finden konnte. — Und dann
war er da, der weisse Hase ... und er
war immer fein! Leider gibt es heute
keinen Schoggihasen mehr ... in
gewissen Momenten vermisse ich ihn
sehr. Deshalb, wenn Schoggihase,
dann bitte in Weiss!

weiss

Brimatt oddor Glondd: Stin Nume ist Huse!

Schwarzer vs. weisser Schoggihase: Bei der Schnellumfrage unter den Schleckmaulern von le menu war der Dunkle vorne.
Was ist Ihre Meinung? Jetzt mitdiskutieren auf Facebook und Instagram!

lemenu 3/24
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DOLCE VITA

Wir haben uns vom &sterlicherl |
Farbrausch inspirieren lassen: siisse Sinnesfreudg
fiir ein wunderbuntes Friihlingsfest.

REZEPTE & STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOTOS: NADIA WALTY

i
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DOLCE VITA

Avocado-Limetten-Cheesecake

FUR ca. 20 Stiicke
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN ca. 4% Stunden
1Form von 20x20 cm
Backpapier fiir die Form

BODEN

200g
150 g

Guetzli, z.B. Butterherzli
Butter, flussig, abgekihlt

BELAG

1 Avocado, ca. 200g,
Fruchtfleisch in Stticken
1-2 Limetten, heiss
abgespult, abgeriebene
Schale und Saft
Frischkase nature
Rahmgquark
2 Pk. Vanillezucker
80g feinster Zucker
3EL Wasser
6 Blatt Gelatine, mind.
5 Minuten in kaltem
Wasser eingelegt

400 g
400 g

GARNITUR

2EL Zucker
2EL Wasser

1 Limette, heiss abgespult,

in feinen Scheiben

50g wungesalzene Pistazien,
grob gehackt
Pfefferminze,
Blatter abgezupft

2 Zweige

BODEN Guetzli in einen Tiefkuhl-
beutel geben, mit dem Wallholz fein
zerkrimeln. Mit Butter mischen.
Auf den vorbereiteten Formenboden
verteilen, gut andrtcken, 20-30 Mi-
nuten kuhl stellen.

BELAG Avocado mit Limettenschale
und -saft fein purieren. Frischkase,
Quark und beide Zuckerarten
verruhren, dazugeben. Wasser
aufkochen, etwas abkiihlen lassen,
gut ausgedruckte Gelatine darin

lemenu 3/24

auflésen, mit 3 Essloffel der Frisch-
kasemasse sofort gut verruhren,
zuruck unter die Masse ruhren. Masse
auf dem Guetzliboden verteilen,
glatt streichen. Zugedeckt 4 Stunden
kuht stellen.

GARNITUR Zucker und Wasser
aufkochen, Pfanne von der Platte
nehmen, Limetten 2-3 Minuten
darin ziehen lassen. Herausnehmen,
trocken tupfen. Je nach Grosse
halbieren, auf dem Cake verteilen.
Mit Pistazien und Pfefferminze
garnieren.

GUT ZU WISSEN
Cheesecake frisch geniessen.

ZUM VORBEREITEN

«Ohne Backpapier und
Ausfetten ldsst sich
der Kuchen problemlos aus
der Form heben.»

Beatrix Leonhardt

Wunderform Frame von Coox:
Faltbare Silikon-Backform
mit patentiertem Verschluss,
Metallverstarkung in Seiten
und Boden fur Stabilitat und
Antihaft-Oberflache, von 230°C
bis -40°C, 25,5x24x5,5 cm,
spulmaschinenfest.
store.lemenu.ch
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Heidelbeer-Mousse

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

KUHL STELLEN: ca. 3 Stunden

4 Puddingférmchen von je 1,5 dl Inhalt

MOUSSE

250 g tiefgekiihlte Heidelbeeren
Y2 Zitrone, Saft

4 Blatt Gelatine, mind. 5 Minuten

in kaltem Wasser eingelegt
Magerquark
Mascarpone
Puderzucker

Vollrahm, steif geschlagen

150 g
70g
50g

1,5d1

TOPPING

150 g tiefgekiihlte Heidelbeeren,
davon 1 EL beiseitegestellt
1EL Zitronensaft
1EL Gelierzucker

MOUSSE Beeren mit Zitronensaft
aufkochen, purieren, Masse durch
ein Sieb streichen. Gut ausgedrickte
Gelatine dazugeben, unter Ruhren
auflésen, abkihlen lassen. Quark,
Mascarpone und Puderzucker ver-
ruhren. Heidelbeermasse darunter-
mischen. Schlagrahm darunter-
ziehen. Férmchen kalt ausspulen,
Masse darin verteilen, zugedeckt

3 Stunden kuhl stellen.

TOPPING Beeren mit Zitronensaft
und Gelierzucker in einer Pfanne
aufkochen, ca. 5 Minuten kécheln.
Masse durch ein Sieb streichen,
auskuhlen lassen. Mousse auf Teller
stirzen. Topping darubergiessen, mit
beiseitegestellten Beeren garnieren.

GUT ZU WISSEN

* Masse vor dem Stirzen am Rand
leicht 16sen.

* Die Mousse ist im Kuhlschrank
1 Tag haltbar.

ZUM VORBEREITEN GLUTENFREI @






DOLCE VITA

VANILLECREME

3 Eigelb
759 Zucker
40g Maisstarke
3,3dl Milch
1 Vanilleschote, ausgeschab-
tes Mark und Schote

. . . 2dl Vollrahm, steif geschlagen
Schoggi-Eier mit
Vanille-Passions- EIDOTTER .
fr ht-Fiillun 2 Passionsfriichte,
ue Ll g Mark herausgekratzt,
FUR 10 Stiick durch ein Sieb gestrichen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten 1 TL Gelierzucker

KUHL STELLEN: ca. 6 Stunden

5 Hohlkérper-Eierformen aus Plexiglas
von je ca. 6 cm Lange

Klarsichtfolie

VORBEREITEN Eierformen mit Ol
bestreichen, mit Klarsichtfolie
auslegen.

EIERHALFTEN Schokolade tiber dem
warmen Wasserbad schmelzen, Him-
beeren daruntermischen. Schussel
vom Wasserbad nehmen. Die vorbe-
reiteten Hohlkorper gleichmassig mit
Schokolade ausstreichen, 1 Stunde
kuhl stellen. Eierhalften vorsichtig
herausldsen. Fur die Standfestigkeit
die Rundung der Eierhalften auf
einem heissen Pfannenboden leicht
anschmelzen.

1EL Sonnenblumendél

EIERHALFTEN

weisse Schokolade,

z.B. Galak, fein gehackt
gefriergetrocknete
Himbeeren, fein zerkrimelt

100g

5g

Pk a1 g7
Garten

VJ"‘"WFH\/\/, ZER,GARTENNMAGZIN,

 EIN HEFT MIT VIEL
mezs Fmschluft und Lzebe

Erscheint 6 mal im Jahr mit zahlreichen praknschen szps
' fiir Garten- und Naturliecbhaber, Nutzgarten, Kinder in der
Natur, anstehenden Gartenarbeiten, Kriuterkolumnen,

Charakterkopfen, Genussmomenten, Mondkalendern und
- Vielem mehr '

*Rabattcode: LeMenu2024

in prabiisch 1 fresdesmgarson.ch &

VANILLECREME Eigelb, Zucker und
Maisstarke mischen. Milch mit
Vanillemark und -schote aufkochen,
Schote entfernen. Milch unter Rihren
zur Eimasse geben, Schussel auf ein
warmes Wasserbad stellen, Créme
unter standigem Ruhren erhitzen, bis
sie bindet — nicht kochen, sonst
gerinnt sie! Eine Klarsichtfolie direkt
auf die Creme legen, 2-3 Stunden
kuhl stellen. Creme mit dem Schwing-
besen aufschlagen. Schlagrahm
daruntermischen, Masse in die
Eihalften fillen, 2 Stunden kuihl stellen.
EIDOTTER Passionsfruchtsaft mit
Gelierzucker ca. 3 Minuten kécheln,
auskuhlen lassen. Mit einem Kaffee-
1&ffel eine Mulde in die Mitte der Eier
drticken, Passionsfrucht-Sirup
hineingiessen, bis zum Servieren kuhl
stellen.

GUT ZU WISSEN
Plexiglas-Hohlkdrper in Eiform gibts
in Bastelladen oder online.

ZUM VORBEREITEN [Z] VEGETARISCH (%

Rabattcode giiltig fiir ein Print-Abo




HAUSGEMACHT

SELBER MACHEN

Wer es an Ostern gern bunt treibt, wird unsere Geleehasli
lieben. Mit dem Aroma von Himbeere oder Zitrone
lassen die Suissen gar schon etwas vom Sommer erahnen.

REZEPT: JEANINE BIERI ILLUSTRATION: YING XU

Geleehaisli (Himbeere und Zitrone)

FUR je 10 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 20 Minuten
TROCKNEN LASSEN: ca. 3 Tage
Silikon-Hasenférmchen oder
Silikon-Konfektférmchen

HIMBEER

250 g tiefgekiihlte Himbeeren,
aufgetaut

150 g Gelierzucker

12 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft
7 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser

eingeweicht, ausgedruckt
Zucker zum Wenden

ZITRONE

150 g Apfelmus
150 g Gelierzucker
2 Bio-Zitronen, abgeriebene
Schale und Saft
7 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingeweicht, ausgedruckt
Zucker zum Wenden

HIMBEER Himbeeren, Gelier-
zucker, Zitronenschale und -saft

5 Minuten sprudelnd kochen.
Gelatine dazugeben, unter Rihren
auflésen, durch ein Sieb streichen.
In die Formchen fullen. Auskihlen
lassen.

ZITRONE Apfelmus, Gelierzucker,
Zitronenschale und -saft 5 Minuten
sprudelnd kochen. Gelatine dazu-
geben, unter Rtithren auflésen, durch
ein Sieb streichen. In die Férmchen
fallen. Auskuihlen lassen.
FERTIGSTELLEN Gelee aus den
Férmchen nehmen, 24 Stunden auf
einem Gitter trocknen lassen.

Im Zucker wenden, auf dem Gitter
24-48 Stunden trocknen lassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI )

GUT ZU WISSEN
o Gut verschlossen bleiben die

Geleehasli bei Raumtemperatur
rund 1 Woche frisch.

Die Geleehasli nach der Herstellung
unbedingt antrocknen lassen

und erst dann im Zucker wenden.
Der Zucker entzient dem Gelée

die Feuchtigkeit, wodurch die Hasli
zerlaufen wurden.

Wenn sich die Geleehasli nicht

aus der Form 16sen lassen, samt
Form 3-4 Stunden tiefkiihlen und
sie gefroren aus der Form driicken.
Wer keine Silikonférmchen zur
Hand hat, kann den Gelee auch

in einer mit Backpapier ausgelegten
Gratinform von ca. 1,5 Liter aus-
kuhlen lassen. Nach dem Erkalten
die Masse in Wiirfel schneiden.
Alternativ die Masse in einen
Eiswurfelbehalter aus Silikon flllen.

lemenu 3/24
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Barlauch-
Brotaufstrich
Rezept auf Seite 46
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FOTOS: ISTOCK

GENUSSGARTEN

WALDESDUFT
WALDESLUST

Der Nase nach! Wo Barlauch aus dem Boden spitzt, duftet
es intensiv nach Knoblauch. Jetzt ladt der Wald zum Schnuppern,
Sammeln und anschliessenden Schlemmen ein.

REZEPTE & STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOODFOTOS: MARCO ZAUGG

lemenu 3/24
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GENUSSGARTEN

Barlauch-
Brotaufstrich

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten

100 g Créme fraiche
100 g Rahmgquark
1TL Zitronensaft
1TL Senf
200 g Barlauch, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Creme fraiche und alle
Zutaten bis und mit Senf verrihren,
Barlauch dazugeben, wurzen. Masse
in Weckglaser oder Schalen geben.
Bis zum Servieren zugedeckt kuihl
stellen.

Dazu passt gerdstetes Brot.
GUT ZU WISSEN
Der Aufstrich ist gut verschlossen

im Kuhlschrank 2 Tage haltbar.

SCHNELL (9 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (®

Barlauch-Quiche

FUR ca. 12 Stiicke
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: 40 Minuten

1 Backblech von ca. 26 cm @

Butter fiir das Blech

TEIG

200g Halbweissmehl
1TL Salz
150 g Butter, kalt, in Stucken
1 Ei, verquirlt

BELAG

100 g Bratspeck-Tranchen,
in 1 cm breiten Streifen
200 g festkochende Kartoffeln,
in feinen Scheiben
2dl Vollrahm
3 Eier, verquirlt
100g Gruyeére AOP, an der
Rostiraffel gerieben
200 g Barlauch, fein gehackt
Salz, Pfeffer
Y2 rote Zwiebel,
in feinen Ringen
5 Barlauchblatter

TEIG Mehl und Salz mischen. Butter
beifigen und zu einer krimeligen
Masse verreiben. Ei dazugeben, zu
einem Teig zusammenfliigen, nicht
kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten
kuhl stellen.

BELAG Speck in einer beschichteten
Bratpfanne bei mittlerer Hitze an-
braten. Kartoffeln beigeben, ca. 5 Mi-
nuten mitbraten, beiseitestellen.
Rahm und Eier verrihren, Kase und
Barlauch beigeben, wurzen.

TEIG auf wenig Mehl 2-3 mm dick
rund auswallen. Vorbereitetes Blech
damit auslegen, Boden mit einer
Gabel einstechen. Beiseitegestellte
Speck-Kartoffeln auf dem Teigboden
verteilen. Barlauchguss daruber-
giessen. Zwiebeln und Barlauchblatter
darauf verteilen.

BACKEN Auf der untersten Rille des
auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorge-
heizten Ofens 35-40 Minuten backen.

GUT ZU WISSEN
Barlauch kann durch Lauch ersetzt
werden.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
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Speck harmoniert perfekt mit
% Barlauch. Gebraten bringt er

. eine feine Rostnote ins Spiel.
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GENUSSGARTEN

WISSENSBISSEN

Birlumeh

Ab Marz beginnt die Barlauchsaison. Was es bei dem wilden
Waldkraut und dem Sammeln zu beachten gibt.

e Steckbrief Barlauch ist ein Zwiebelgewachs und somit ein
Verwandter des Knoblauchs und der Zwiebel. Er wachst ab
Marz in schattigen Waldern, ldsst sich mittlerweile aber auch
im Garten kultivieren. Barlauch enthilt schwefelartige Ole
und soll deshalb antibakteriell wirken.

e Obacht Barlauchblatter sehen den giftigen Maigléckchen-
und Herbstzeitlosenblattern zum Verwechseln ahnlich.
Darum unbedingt schnuppern und zur Sicherheit ein Blatt
zerreiben. Duftet es nach Knoblauch, ist es Barlauch.

e Kulinarik Barlauch am besten frisch und roh geniessen,
da er beim Kochen an Aroma verliert. Wer das Kraut
das ganze Jahr uber geniessen will, macht Pesto daraus
oder friert es ein.

Tipp
Barlauchknospen in
Essig einlegen und wie
Kapern geniessen.

GARDEN

EING/ ZWEL
DREVGPERTIG IS
DAS OSTEREI

Wenn die ersten warmen
Sonnenstrahlen zu Spiel und
Spass nach draussen locken,

fehlen oft Zeit und Lust, um
stundenlang in der Kuche zu
sitzen und Ostereier zu farben.
«Eierkdpfe» sind eine herzige
Alternative und blitzschnell
gemacht: Einfach mit Lebens-
mittelstiften Gesichter auf die
hart gekochten Eier malen. Die
«Kopfe» in einen Eierkarton
geben und nach Belieben mit
einem Blutenzweig dekorieren.
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EINGETOPFT

Minikiwl

Minikiwis Actinidia arguta sind frostharte
Kletterpflanzen. Ab September reifen die
walnussgrossen Beerenfriichte mit ihrem
sduerlich-siissen, leicht exotischen Aroma.

AB IN DEN TOPF

o Fur nur einen Topf eine selbstfruchtbare Sorte, flir mehrere
Topfe eine mannliche und verschiedene weibliche Sorten
wahlen.

« Topf mit 50 cm Durchmesser und durchldssige, humose
Obst- und Beerenerde verwenden.

« Nach der Pflanzung die Erde mit einer 2 cm hohen Schicht
Rindenmulch decken, damit sie weniger schnell austrocknet,
ausgiebig wassern.

» Topf an Sudwest- oder Sidostwand mit Spalier von max. 2 m
Hohe stellen.

HEGE & PFLEGE

* Regelmassig giessen, vor allem im Sommer sind Minikiwis
durstig und bendtigen viel Wasser.

o Einmal jahrlich im Frihling mit Beerendinger dingen.

* 3 Haupttriebe fdcherartig am Spalier befestigen und in den
ersten 3 Jahren nicht schneiden.

» Erstnach der ersten Ernte im Februar die jungen Seitentriebe
auf 60 cm kuirzen, hier entstehen die Fruchte.

o Aste, die schon gefruchtet haben, auf 10 cm kurze Stummel
schneiden, hier bilden sich neue Triebe.

» Alle 3 Jahre die Haupttriebe radikal auf circa 2 m Hohe
zuruckschneiden.

ERNTE

« Minikiwis reifen je nach Sorte zwischen Mitte September und
Ende Oktober.

« Ganze Trauben voller Minikiwis abschneiden, wenn sie voll
ausgefdrbt und weich geworden sind.

KULINARISCHES

» Minikiwis haben eine glatte Schale, sie werden wie Beeren
mitsamt der Schale gegessen.

o Frische Minikiwis fur Fruchtsalat, Muesli und Saft.

» Fur Konfitiire und Kompott nur kurz aufkochen.

e Reife Minikiwis sind im Ktuhlschrank mind. 2 Wochen haltbar.

SAISONENDE
* Im Winter bei frostfreiem Wetter giessen.
» Bei Dauerfrostwarnung nur den Topf mit Wintervlies

einpacken, die Pflanze ist frosthart bis —20 °C.

Entwickelt in Zusammenarbeit mit Bioterra, der fithrenden Organisation
fir den Bio- und Naturgarten in der Schweiz. bioterra.ch

TEXT: SILVIA MEISTER,
ILLUSTRATION: YING XU
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WINE & DINE

ERSPRIESSLICHE
LIAISONS

Welcher Wein passt zur Oster-Teilete? Unsere Expertin
stellt drei Schweizer Weine vor, von denen jeder das Festessen
zur Feier des Friihlings auf einzigartige Weise kront.

TEXT: MARIE LINDER ILLUSTRATION: DOMINIQUE STUDER

TRADITIONELL EXPERIMENTELL
Vesta Riesling-Sylvaner, 2022,
AOC Aargau, Wettingen
Dieser ausdrucksstarke, ebenso
vollmundige wie fruchtige Riesling-
Sylvaner ist Garant fur gute Laune
beim Oster-Fest. Im Glas prasentiert
er sich attraktiv strohgelb und
verstromt den kostlichen Duft eines
Potpourris exotischer Fruchte. Am
Gaumen zeigt er sich lebhaft, mit Biss.
Weinkeller «Menschen
zusammenbringen und sie bei einem
wunderbaren Wein wunderbare
Augenblicke geniessen lassen: Das ist
das Schonste, was wir mit unseren
Weinen erreichen kénnen.» Im
Weingut Weinstern hat man sich ganz
der Kultur des lokalen Weinbaus
verschrieben, welche die Winzer mit
Leidenschaft verteidigen.
CHF 17.50, weinstern-wettingen.ch,
coop.ch

Les trois roses, 2021,
Aigle grand cru Chablais AOC,
Domaine de la Baudeliére
Eine Cuvée aus Gamay, Mondeuse
und Syrah sowie insbesondere Pinot
noir, der mit seiner Eleganz und
seinen typischen Beerenaromen den
Ton angibt. Die ubrigen Rebsorten
verleihen dem Wein eine wurzige
Note sowie Farbe und Struktur. Diese
in Holz ausgebaute, verfihrerische
Komposition harmoniert mit den
unterschiedlichsten Speisen.
Weinkeller Stéphanie Delarze ist
die dynamische Leiterin des Weinguts
Domaine de la Baudeliére, eines in
Aigle im Chablais gelegenen Familien-
betriebs. Raffinierte traditionelle
Weine findet man dort ebenso wie
eine Vielzahl an mit Liebe und Agilitat
bereiteten innovativen Cuvées.
CHF 18.50, monvin.shop

lemenu 3/24
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WEINTIPP

zur Oster-Teilete
Rezepte
ab Seite 28

SENSATIONELL

Petite Arvine Excelsus, 2022,
AOC Valais, Renaud Favre
Mit exquisitem, uppigem Bouquet
empfiehlt sich La Petite Arvine als ein
Wein fur jede Gelegenheit. Er macht
Ihren Anlass zu etwas Besonderem
und wird Thre Gaste begeistern! Gross-
zUgig verstromt er seinen Duft nach
Zitrusfriichten, Rhabarber, Glyzinien.
Die zunehmend aromatische Inten-
sitat am Gaumen wird durch einen
feinen salzigen Abgang akzentuiert.
Weinkeller Die Natur frei walten
zu lassen und so wenig wie moglich in
den Wachstumsprozess einzugreifen,
ist die Philosophie des Familienguts,
das Renaud Favre von Vater Jean-
Claude ibernommen hat. Die Weine
des den Grundsatzen des biologischen
Landbaus folgenden Unternehmens
sind von Uberragender Qualitat.
CHF 23.50, selectionexcelsus.ch
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WINE & DINE

Pane Guttiau
mit Crevetten

auf Barlauch-Pesto

Pane Guttiau mit Crevetten

auf Barlauch-Pesto

1-2 Scheiben Pane Guttiau in 8 mundgerechte
Stucke brechen. ¥ Bund Barlauch, 10 g Hasel-
nusse und 1 EL geriebenen Sbrinz mit 3 EL Raps-
Ol mixen. 1 TL Schale von 1 Bio-Zitrone dazu-
reiben, salzen. 8 Crevetten mit Salz, Pfeffer und
Paprika wirzen. In 2 EL Rapsol beidseitig je

ca. 3 Minuten braten, etwas abkuhlen lassen.
Pesto und Crevetten auf dem Pane Guttiau
anrichten, mit Zitronenzesten garnieren.

lemenu 3/24

| o
| BIOSUISSE
NATURLICH NACHHALTIG
Chasselas Entre Terre et Kosmos, 2022,
Domaine de la Croix
Die biodynamische Bewirtschaftung eines Weinguts bedeutet
harte Arbeit, der hier mit Uberzeugung nachgegangen wird.
Prioritat hat, was die Natur von sich aus hervorbringt. Dieser
mit autochthoner Hefe vergorene Chasselas verfuhrt mit
Duften nach frischem Obst. Am Gaumen prasentiert er sich
federleicht mit gleichwohl nachhaltigem Abgang.
CHF 19.95, domainedelacroix.ch

REZEPT: DOMENICO SEMINARA, FOTO: NADIA WALTY



WEINWISSEN FUR DEN

PARTY
TALK

Die Weinsprache

Im Herbst, wenn die Rebstdcke ihre Blatter
verlieren, endet ihr Wachstumszyklus.
Nun folgt die Knospenruhe oder Dormanz,
wahrend der sich der Rebstock zwischen
November und Februar in der Ruhephase be-
findet. Wenn der Fruhling kommt, steht er
in den Startléchern fiir einen neuen Jahrgang!

Schon gewusst?

Die Petite Arvine kennt man, aber es gibt auch
die Grosse Arvine! Diese alte Walliser Rebsorte,
eine direkte Nachfahrin der Reze und Enkelin
der Petite Arvine, wurde gerade noch vor
dem Aussterben bewahrt. Mittlerweile wird sie
von ein paar Winzern wieder angebaut.

Richtig verkosten

Um einen Wein so objektiv wie moglich
zu degustieren, ist es wichtig, dass der Raum,
in dem die Verkostung stattfindet, geruchs-
neutral ist. Ausserdem sollten die Teilnehmer
und Teilnehmerinnen am Tag der Verkostung
auf Parfum verzichten.

Die Rebsorte unter der Lupe

Die Petite Arvine ist als Walliser Spezialitat
anerkannt und wird wegen ihres gleichzeitig
rassigen und edlen Charakters geschatzt.
Sie wird auch im Aostatal auf einer Flache von
etwas mehr als 10 Hektar angebaut.

Y
SANTE!

folgen,
liken,
kochen

Lassen Sie sich taglich
von Rezeptideen und tollen
Stories inspirieren.

lemenu

instagram.com/
lemenu
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UNTERWEGS

NNE & HAHN
IM GLUCK

L1

Auf immer mehr Schweizer Wiesen tummeln sich
zufriedene Bruderhdahne. Ihr schones Leben verdanken sie
dem Pionier Roman Clavadetscher aus Malans.

TEXT & FOTOS: JEAN-PIERRE RITLER
REZEPT & STYLING: JEANINE BIERI FOTO: NADIA WALTY
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Auch Hahne lieben es,
in den Ausgang zu gehen,
vor allem ins Grine.
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UNTERWEGS

eugierig stolzieren die kleinen Hahne auf den

saftigen Wiesen von Landwirt Christoph Widmer

in Sempach herum, blinzeln in die Sonne, picken

immer wieder einen Wurm aus dem Boden oder
halten nach einem Korn Ausschau. Und zugleich sind die
Tiere unglaublich schreckhaft. Nahert sich ein auch nur lei-
ses Traktorgerausch, springen sie aufgeregt und in enor-
mem Tempo zurtick in den Stall, bis sich die Lage beruhigt
hatund sie das feine Naturfutter wieder nach draussen lockt.
Ein gutes Leben haben die Hahne hier und man ist gewillt,
sie auch als glucklich zu beschreiben. Denn das sind sie
wirklich. Im Gegensatz zu Millionen anderer Hahne in der
Schweiz haben sie das grosse Los gezogen: Sie durften den
ersten Tag in ihrem Leben uberleben.

«Bruderhahne werden in der Regel sofort nach ihrer Geburt
vergast», erklart Roman Clavadetscher. «Denn die Hahne
sind anders als ihre Schwestern. Diese legen Eier und damit
verdientman Geld. Die Hidhne hingegen produzieren nichts
und haben auch weniger Fleisch als ein Mastpoulet.»

Dass man ein Lebewesen gleich an seinem ersten Tag totet,
verstand Roman Clavadetscher nie sorichtig. «Ich war sogar
daran beteiligt, arbeitete in einer Bruterei», gibt er zu. Doch
sein Unbehagen gegen die Vergasung blieb, und so machte
sich der gelernte Agronom vor tiber 10 Jahren daran, eine
Lésung zu suchen.

Eine Familie mit Pioniergeist

«Ich versuchte es zuerst in unserem Familienbetrieb in
Malans. Wir liessen die Bruderhdhne leben, mussten aber
herausfinden, wie man sie richtig aufzieht.» Kein einfaches
Unterfangen. Das Wissen um die Haltung, die richtige Ft-
terung, den Verkauf des Hahnfleisches — das alles war zu
Beginn unklar. «Wir waren die ersten in der Schweiz und
haben viel Lehrgeld bezahlt», erinnert sich Clavadetscher.

Doch die Pionierarbeit liegt ihm im Blut. Schon seine Eltern
gingen in den siebziger Jahren komplett neue Wege, als sie
ihren Betrieb auf Bio umstellten. «Wir wurden als die

Ein Herz fur Hdhne: Roman
Clavadetscher, Grinder des
Eier-Labels «Henne & Hahny.

lemenu 3/24

Senfeier mit
Kartoffelstampf

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
Kartoffelstampfer

EIER

1 Zwiebel, gehackt
50g Butter
2EL Mehl
1dl Weisswein
5dl kraftige Fleischbouillon
1EL Dijonsenf
3 EL grober Senf
1 Lorbeerblatt
2dl Halbrahm
Salz, Pfeffer
8 Eier, wachsweich gekocht, halbiert

STAMPF

800g mehligkochende Kartoffeln,
geschalt, gewurfelt
50g Butter
1Bund Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat

20 g gemischte Sprossen zum
Garnieren

EIER Zwiebel in Butter andampfen. Mehl
dazugeben und ca. 2 Minuten andunsten.
Mit Wein und Bouillon unter stdandigem
Ruthren abléschen. Senfund Lorbeerblatt
beigeben, unter gelegentlichem Ruhren

10 Minuten kécheln. Rahm dazugiessen,
aufkochen, wiirzen. Eier beigeben, nur noch
warm werden lassen.

STAMPF Kartoffeln in siedendem Salzwasser
weichkochen, abgiessen, gut abtropfen und
in der Pfanne ausdampfen lassen, stampfen.
Butter in einer Pfanne braunen, mit der
Petersilie zu den Kartoffeln geben, mischen,
wurzen. Stampf mit den Senfeiern auf Tellern
anrichten, garnieren. Dazu passt Blattsalat
oder glasierte Ruebli.

SCHNELL 9 GUNSTIG &

Tip aus der Testickhe

Die perfekte Kochzeit flir wachsweiche Eier
betragt 7 Minuten. Darauf achten, dass
die Eier vor dem Kochen Raumtemperatur
haben. Die Eier nach der Kochzeit sofort
kalt abschrecken.
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UNTERWEGS

Ob im Stall mit Tageslicht oder im Freien: Auf dem Bio-Hof
fihlen sich Legehennen und Bruderhdhne wohl.

«Grunen> beschimpft, auch in der Schule.» Die Eltern liessen
sich nicht beirren, und so wuchs Roman Clavadetscher mit
einem ausgepragten Sinn fur die biologische Landwirt-
schaft und das Tierwohl auf. Klar, dass er jetzt auch das
Bruderhahnproblem anpacken musste. Die grosste Heraus-
forderung dabei: Das liebe Geld.

Clavadetscher: «Die Aufzucht von Bruderhdhnen ist nicht
lukrativ. Sie wachsen langsam und setzen weniger Fleisch
an. Sie leben 63 bis 70 Tage, fast doppelt so lang wie ein
Masthuhn. Die Haltung mit sehr viel Weideplatz und die
Fuatterung, das kostet. Bei der Finanzierung mussen also die
Konsumentinnen und Konsumenten mithelfen.» Aber er
hat auch schnell festgestellt, dass niemand bereit ist, fir das
Fleisch mehr zu bezahlen.

Grosser Zulauf von Bio-Bauern

Geldst hat der findige Clavadetscher das Dilemma mit der
Querfinanzierung durch die Eier der Schwesterhennen. Er
grundete das Eier-Label «Henne & Hahn», bei dem pro Bio-
Eiim Durchschnitt 5 Rappen indie Aufzuchtder Bruderhah-
ne investiert werden. Ein Konzept, das immer besser funk-
tioniert. Die von Clavadetscher ins Leben gerufene Gruppe
Gallina bekommt immer mehr Zulauf von Bio-Bauern aus
der ganzen Schweiz, auch Bauer Widmer aus Sempach hat
sich der Gruppe Gleichgesinnter angeschlossen. Beim Ver-
kauf werden sie von der Firma Hosberg in Ruti ZH unter-
stlitzt. Die grosste Vermarkterin fur Bio- und Demeter-Eier
in der Schweiz war von Anfang an am Projekt beteiligt.

Gemeinsam tiiftelt die Gruppe auch an der Frage, wie sich das
Fleisch der Bruderhahne besser verkaufen lasst. «Eigentlich
ist das ein wunderbares Lebensmittel», erklart Clavadetscher.
«Die Tiere bewegen sich viel und auch die Futterung mit
Kafern, Wiarmern und Gras schlédgt sich in der Fleischqualitat

lemenu 3/24

nieder.» Viel Platz haben die Hahne wahrhaftig. Im Gegen-
satz zu Intensivmastbetrieben mit bis zu 9000 Tieren auf
kleinstem Raum sind es bei Clavadetscher jeweils nur 500,
die sich auf einer Flache von 1000 Quadratmetern frei bewe-
gen kénnen. Jeder Hahn kann also selbst entscheiden, ob
er sich auf der grossen Wiese oder im frisch eingestreuten
Unterschlupf, inklusive kuschligem Sandbad, aufhalten
mochte.

Diese tierfreundliche Haltung schmeckt man auch. So hat
Bruderhahnfleisch weniger Fett und der Gout ist deutlich
aromatischer. Viele Schweizer Spitzenkodche sind richtige
Fansdavon. Dochdie grosse Masse landet nichtals schmack-
hafter Coq au Vin auf dem Tisch, sondern in verarbeiteten
Produkten wie Bratwurst, Fleischkase, Burger oder Schnit-
zel. Darin sieht Clavadetscher auch den Markt fur die
Zukunft. Er ist optimistisch: «Klar sind wir nur in einem
Nischenmarkt. Aber wer sich um Tierwohl kuimmert und
dazu noch ein tolles Produkt haben méchte, kommt am
Bruderhahn nicht vorbei.»

gallina.bio
malanser.ch

Bio Suisse: Kein Téten der Kiiken mehr!

Die Delegiertenversammlung von Bio Suisse hat 2021 einen
Grundsatzentscheid gefdllt: Ab 2026 sollen keine Kitken
mehr getdtet werden. Stattdessen sollen alle Eier ausgebrutet
und die Bruider der Legehennen gemdstet werden. Dafur
setzt der Verband auf den Bruderhahn und das Zweinutzungs-
huhn. Mit dem Fokus auf naturliche Kreisldufe bringt die
Bio-Branche die im Zuge der Intensivierung der Landwirtschaft
getrennte Eier- und Fleischproduktion wieder zusammen.



Zum Beispiel: Pasta-Maschine

Perfekte Pasta selbst gemacht! Mit diesem innovativen Gerat zaubern
Sie im Handumdrehen frische Pasta wie bei der Nonna in Italien.

Die Pasta-Maschine liefert dreierlei Varianten: Tagliolini, Tagliatelle
und Lasagneplatten. Der rutschfeste Sockel und die extrahohe
Tischklemme fur Arbeits- und Tischplatten sorgen dafiir, dass der
stabile Kuichenhelfer aus Edelstahl immer sicheren Stand hat.

Jetzt online bestellen — Teig zubereiten — und loskurbeln! CHF 49.90

Jetzt alle Produkte
entdecken auf
store.lemenu.ch
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KUCHENKLASSIKER

FRUHLINGS-
ROLLEN

REZEPT & STYLING: KILIAN HURLIMANN FOTO: DANIEL AESCHLIMANN

FUR 16 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
1 Brattopf oder Fritteuse

SWEET-CHILI-SAUCE

2EL
2cm
5
1dl

200g

Chiliflocken

Ingwer, fein gerieben
Knoblauchzehen,

fein gehackt
destillierter Essig oder
Apfelessig

Zucker

FRUHLINGSROLLEN

30g
3009
200g

1EL
250g
2EL

Glasnudeln

Riiebli, fein geschnitten
Weisskabis,

fein geschnitten
Sesamol
Mungbohnensprossen
Sojasauce

Salz, Pfeffer

Als am 10. Februar das Neujahrsfest in China gefeiert
wurde, war die Frihlingsrolle garantiert mit dabei. Sie
gehort zur Tradition wie bei uns das Ei zu Ostern, denn
sie symbolisiert den Frihling und die Seidenraupe, die
zu dieser Zeit schlupft. Obwohl sich die Rezepturen der
Knusperrollen von Region zu Region, von Familie zu
Familie unterscheiden, haben sie alle eines gemein: Die
Fullung prasentiert sich als buntes Bouquet aus Soja-
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16 tiefgekiihlte Friihlings-
rollen-Teigblatter,
21,5x21,5 cm, aufgetaut

1 Eiweiss, verquirlt

1Liter Olzum Frittieren

SWEET-CHILI-SAUCE Alle Zutaten
mischen und aufkochen, zugedeckt
5 Minuten kécheln. Sauce auskiihlen
lassen.

FRUHLINGSROLLEN Glasnudeln
in lauwarmem Wasser 10 Minuten
einweichen. Nudeln gut abtropfen
lassen und in 5 cm lange Stticke
schneiden. Ruebli und Kabis im
heissen Sesam&l 5-7 Minuten anbra-
ten. Sprossen und Glasnudeln bei-
geben, kurz mitbraten, auskiuhlen
lassen. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer
wurzen.

Traditionelles Rollenspiel

ZUBEREITEN Teigblatter mit einer
Ecke nach unten zeigend vor sich
hinlegen, Rander mit Eiweiss bestrei-
chen. Die Fullung in einem langlichen
Strang knapp unterhalb der Mitte auf
die Teigblatter verteilen und diese von
unten bis zur Mitte einrollen. Dann die
Seiten einschlagen und ganz aufrollen.
Rollen portionenweise im 180 °C heis-
sen Ol je ca. 5 Minuten goldgelb frit-
tieren, abtropfen lassen. Sweet-Chili-
Sauce separat dazu servieren.

Dazu passt Gurkensalat.
GUT ZU WISSEN
Destillierter Essig ist im Asiashop

erhaltlich.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©

oder Mungbohnenkeimen, fein geschnittenem
Gemuse wie Ruebli, Weisskabis, Pilzen und Zwiebeln,
angereichert mit Hackfleisch und/oder Glasnudeln.

Die Heimat der Fruhlingsrolle wird zwar in China
vermutet, Variationen davon finden sich aber in ganz
Asien. Selbst bei uns ist sie heute Dauergast, etwa im

Tiefktihlregal beim Grossverteiler. Oder aber nach
eigenem Gusto hausgemacht auf den Tisch gebracht.
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EINFACH
SCHNELL

4 BLITZ /GERELERIE, DIEFARBE
IN DEN ALLTAG BRINGEN

REZEPTE & STYLING: JEANINE BIERI
FOTOS: NADIA WALTY

Erbsensuppe
mit Raucherforelle

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

1 Zwiebel, gehackt
2EL Rapsol
1EL Misopaste oder Sojasauce
2,5dl Kokosmilch
5-7dl Gemusebouillon
500g tiefgekiithlte Erbsen
Salz, Pfeffer
4 geraucherte Forellenfilets,
grob zerzupft
1EL schwarzer Sesam

ZUBEREITEN Zwiebel in Ol anddmp-
fen, Misopaste bis und mit Erbsen
dazugeben. 5 Minuten kdcheln.

4 EL Erbsen fur die Garnitur heraus-
nehmen, beiseitestellen. Suppe

fein purieren, wurzen, anrichten.
Forellenstucke darauf verteilen, mit
beiseitegelegten Erbsen und Sesam
garnieren.

SCHNELL (9 LEICHT &
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI®)
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Pappardelle an
veganer Linsen-
Bolognese

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

12 Knollensellerie, ca. 200 g
fein gewtrfelt
1 Bundzwiebel, gehackt,
grunen Teil fir die Garnitur
beiseitegestellt
2 Knoblauchzehen, gehackt
2EL Olivenol
3 EL Tomatenpiiree
2dl Rotwein
1Dose gehackte Tomaten,
ca.400g 2
5dl Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer
1Dose vorgekochte
Linsen, abge- o 5
tropft,ca. 400g
350g Teigwaren, ‘
Bl Pappardel!é 15,

»

ZUBEREITEN Sellerie,
Zwiebel und Knoblauch
in Ol anbraten, Tomaten-
pliree dazugeben, kurz
mitbraten. Mit Wein 7.4
abléschen, vollstandig AR
einreduzieren. Tomaten _:’,!:.‘l_
und Bouillon dazugeben,
wiirzen, 10 Minuten kécheln. ',\;
Linsen dazugeben, weitere

5 Minuten koécheln. Teigwaren
in siedendem Salzwasser al dente
kochen, mit der Bolognese mischen,
anrichten, mit beiseitegestellten
Bundzwiebeln garnieren.

SCHNELL 69 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH
VEGAN (@ LAKTOSEFREI @)
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EINFACH & SCHNELL

Niisslisalat mit gebackenem Ziegenkase

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten
Backpapier fiir das Blech

2 Ziegenweichkase,

z.B. Ziegen-Tomme,
je ca. 160 g, horizontal
halbiert

50g Pinienkerne,
gerostet, gehackt

40 g getrocknete Cranberrys,
gehackt

4 Zweige Thymian,

Blattchen gezupft

lemenu 3/24 b

4 EL Honig

4 EL Aceto balsamico

4 EL Olivenél

12 Zwiebel, gehackt
Salz, Pfeffer
200 g Nisslisalat
1 rotschaliger Apfel,

in Scheiben

ZUBEREITEN Kase auf das vor-
bereitete Blech legen. Pinienkerne,
Cranberrys und Thymian darauf
verteilen. Je 1 EL Honig daruber
geben. Auf der zweitobersten Rille

des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens ca. 5 Minuten
backen. Aceto, Ol und Zwiebeln
verruhren, wurzen. Nusslisalat und
Apfel kurz vor dem Servieren mit
der Sauce mischen, mit Ziegenkase
servieren.

Dazu passt gerostetes Brot.

SCHNELL @ LEICHT £ GUNSTIG &
VEGETARISCH ) GLUTENFREI (§)




Mit fluffigen Eiern macht
das koreanische Sandwich
derzeit dem britischen
Club-Sandwich Konkurrenz.
Zu Recht, wie wir meinen.

Korean Egg Drop Sandwich

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

2 EL Mayonnaise
2 EL Ketchup
1TL scharfe Sauce,
z.B. Sriracha
1 Kasten-Brioche,
in ca. 2 cm dicken
Scheiben
2 EL Butter
8 Bratspecktranchen
8 Eier
12 Bund Petersilie, gehackt, 1 EL fur
die Garnitur beiseitegestellt
1dl Vollrahm
Salz, Pfeffer

Butter zum Anbraten

4 milde Kasescheiben,
z.B Luzerner Rahmkase
oder Schmelzkase

ZUBEREITEN Mayonnaise, Ketchup
und scharfe Sauce verriihren, beiseite-
stellen. Brotscheiben in Butter beid-
seitig goldgelb anbraten, warm stellen.
Speck in derselben Pfanne braten,
warm stellen. Eier, Petersilie und Rahm
verrihren, wurzen. In die Pfanne
geben, unter Rithren zur Halfte stocken
lassen, zu briochegrossen Vierecken
formen, wenden. Omelette mit noch
leicht flissigem Kern auf die Halfte
der Brotscheiben geben, Speck und

ZUSCHAUEN,
NACHKOCHEN

Auf Tiktok zeigen wir,
wie es geht!

Kase darauf verteilen, mit restlichem
Brot bedecken. Mit beiseitegestellter
Sauce garnieren und mit Petersilie
bestreuen.

GUT ZU WISSEN

» Grosse Brioches sind in Backereien
unter «Einback» erhaltlich.

e In grosseren Geschaften gibt es
Brioche vorgeschnitten und
abgepackt.

* Die Sandwiches konnen alternativ
mit Toastbrot zubereitet werden.

SCHNELL (9 GUNSTIG &
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Kartoffel-Sellerie-Rosti
mit Limetten-Dip

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

200g Créme fraiche
1 Bio-Limette, abgeriebene
Schale und Saft
Salz, Zucker, Kardamom
300 g Knollensellerie
400g gekochte festkochende
Kartoffeln vom Vortag,
an der Rostiraffel gerieben
2 EL Maisstarke
2 Eiweiss
Salz, Pfeffer
Bratbutter zum Braten

ZUBEREITEN Creme fraiche mit
Limettenschalé und der Halfte des
Saftes mischen, wiirzen, beiseite-
stellen. Sellerie an der Bircherraffel
reiben, sofort mit dem restlichen
Limettensaft mischen. Kartoffeln,
Starke und Eiweiss dazugeben, kurz
zu einem Teig kneten, wurzen.
Kartoffelmasse portionenweise in
heisser Bratbutter bei mittlerer Hitze
beidseitig je 4 Minuten anbraten.
Mit dem Dip servieren.

SCHNELL (9 GUNSTIG &
VEGETARISCH () GLUTENFREI (§)




Kokos-Tofu-Spiesse
auf Kabissalat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
4-8 Holzspiesse

3EL Weissweinessig
3EL Sesamol
1EL Ahornsirup oder Zucker
1 Kkleiner Weisskabis oder
Spitzkohl, fein gehobelt
1 Kkleiner Rotkabis,
fein gehobelt
2 Riiebli, in feinen Streifen
Salz, Pfeffer
4 EL Mayonnaise
1TL Wasabi
1EL Sojasauce (1)
500g Tofu, in3cm
grossen Wurfeln
50g Weissmehl
3 EL Sojasauce (2)
ca.0,5dl Wasser
100 g Kokosraspel
Ol zum Anbraten

ZUBEREITEN Essig, Olund Sirup
verruhren. Weisskabis bis und

mit Riiebli in eine Schiissel geben,
Dressing dazugeben, gut durch-
kneten, wirzen, 20 Minuten ziehen
lassen. Mayonnaise, Wasabi und
Sojasauce (1) zu einem Dip verrtihren,
beiseitestellen. Tofu im Mehl wenden,
uberschussiges Mehl abklopfen.
Sojasauce (2) und Wasser in das
ubrige Mehl giessen, zu einem dicken
Teig anrthren. Tofuwtrfel erst im
Teig, dann in den Kokosraspeln
wenden. Tofu im heissen Ol allseitig
goldgelb braten, auf Spiesse stecken.
Mit dem Salat und Dip servieren.

GUT ZU WISSEN
Der Kabissalat ist als Coleslaw-
Mischung vorgeschnitten erhaltlich.

SCHNELL (9 GUNSTIG &
VEGETARISCH ) VEGAN @
LAKTOSEFREI ()

EINFACH &8 SCHNELL
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EINFACH & SCHNELL

Knusper-Poulet mit Ofenpommes

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten
BACKEN: ca. 30 Minuten
Backpapier fiir das Blech

4-8

100 g
12
150 g

500 g

3EL

Poulet-Unterschenkel,
Haut entfernt

Salz, Pfeffer

Mehl

Eier, verquirlt
Paprika-Tortilla-Chips,
fein zerbrdselt

kleine festkochende
Kartoffeln, halbiert oder
geviertelt

Holl-Rapsol

Salz, Pfeffer
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ZUBEREITEN Poulet wiirzen, im
Mehl wenden, uberschussiges Mehl
abklopfen. Dann durchs Ei ziehen,
anschliessend in Chips mehrmals
wenden, gut andracken. Mit etwas
Abstand auf die Halfte des vorbereite-
ten Blechs legen. Kartoffeln mit Ol
mischen, wlirzen, auf der 2. Blech-
halfte verteilen. Im auf 180 °C (Heiss-
luft/Umluft) vorgeheizten Ofen

ca. 30 Minuten backen.

Dazu passen Ketchup und Salat.

SCHNELL @9 LAKTOSEFREI(®)

Fur Abonnent:innen
von le menu gibt
es tber 1700 weitere
schnelle Rezepte
auf lemenu.ch




SOCIAL MEDIA

JETZT AUF INSTAGRAM UND TIKTOK

EET SEVENTIES

MIT DOMENICO

r

What's up?
Instagram-Favoriten der Redaktion
@70sdinnerparty

Kulinarische Perlen eines dsthetisch fragwiirdigen
Jahrzehnts.

Domenico Seminara, Rezeptautor

@batterzh

Wunderschones Gebdck, feine Rezepte
und Vintage-Tischdekoration aus Zurich.
Elina Sandmeier, Product Manager

@trendypastry

Die unglaublichsten, genialsten Ideen fur Gebadck
aus aller Welt.

Beatrix Leonhardt, Rezeptautorin

Spektakular wie
das US-Original

Howto
Wie bekommt der Watergate Salad
seine auffillig griine Farbe? Unser
Rezeptautor Domenico Seminara
zeigt auf Instagram und TikTok,
wie der legendare Dessertklassiker
aus den USA gemacht wird. Das
Rezept gibts auch auf lemenu.ch

Brainfood
Wie die «New York Times» unlangst
vermeldete, feiert der Watergate Salad
auf TikTok & Co. ein Comeback.
Grund genug, dem amerikanischen
Traum mit Dosenananas, granlichem
Puddingpulver und Mini-Marshmal-
lows nachzuspuren. Zumal er seinem
Namen alle Ehre macht — nichts
an ihm ist, wie es scheint: Er ist weder
Salat noch Dessert, denn er wird, ob-
wohl susslich, in den USA als Beilage
gegessen. Zudem ist bis heute unklar,
warum die Kreation so heisst.
Tatsache ist: Der Watergate Salad
wurde etwa zur Zeit des gleich-
namigen Polit-Skandals populdr, der
am 9. August 1974 im Rucktritt von
US-Prasident Richard Nixon gipfelte.
Zur geistigen Einstimmung auf den
sussen Gaumenkitzel empfiehlt sich
folglich das Buch «Die Watergate-
Affare» von Carl Bernstein und Bob
Woodward sowie die filmische
Adaption «Die Unbestechlichen» von
1976 mit Robert Redford und Dustin
Hoffman in den Hauptrollen.

Facebook, Instagram, =t

TikTok, lemenu.ch: [=] -ﬁ_@ f (=] (=] o

Wir freuen uns auf

Feedback! E FACEBOOK E INSTAGRAM le menu
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SINGLE-KUCHE

Dinner 4 One

Eine Viertelstunde in der Kiiche werkeln, dann funf Viertelstunden
auf dem Sofa flazen ... und fertig ist der Znacht:
saftiger Fleischkase mit Knuspergemiise und samiger Sauce.

REZEPTE & STYLING: JEANINE BIERI FOTOS: NADIA WALTY

Fleischkise mit Ofengemiise

FUR 1 Person

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
BACKEN: ca. 1¥4 Stunden
Backpapier fiir das Blech

500g Fleischkase zum Backen
2EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, gepresst
12 TL milder Paprika
2 TL Salz
Y4 TL Pfeffer
3 festkochende Kartoffeln,
in Spalten
1 gekochte Rande, in Spalten
1 Riieblj, in Stabchen

lemenu 3/24

SAUCE

1EL Mayonnaise

2EL Senf

2 EL Jogurt nature
1EL Honig

2 EL Petersilie, gehackt

FLEISCHKASE auf das Ofengitter
stellen. Im auf 160 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen 45 Minu-
ten backen.

OFENGEMUSE Olivenél bis und

mit Pfeffer in einer Schissel ver-
rihren. Kartoffeln, Rande und Ruebli
beigeben, gut mischen, auf das

vorbereitete Blech legen. Zum
Fleischkase in den Ofen geben,

ca. 30 Minuten mitbacken.

SAUCE Alle Zutaten gut verrihren,
zum Fleischkase servieren.

GUT ZU WISSEN
Backzeit des Fleischkases je nach

Verpackungsangabe evtl. anpassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &

RESTLOS GENIESSEN

Zu viel eingekauft? Zu wenig Appetit?
Unsere Idee fiir Ubriggebliebenes.

FLEISCHKASE-SALAT

Fur die Sauce 1 EL Rapsol, 1 EL Essig, 1 EL. Mayonnaise und

1 TL Senf verrtithren, ¥> Bund gehackten Schnittlauch bei-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrigen Fleischkise
vom Vortag (ca. 250 g) in kleine Wirfel schneiden. 2 Essig-
gurken, eine Handvoll Silberzwiebeln, %2 Bund Radieschen
und 1 kleine rote Zwiebel in Scheiben schneiden. Mit dem
Fleischkase in die Sauce geben, mischen. Mit etwas grinem
Salat und Brot servieren. Nach Belieben mit Kasewurfeln,
Kartoffeln vom Vortag oder frischem Gemiuse erganzen.
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Siuisser Hefezopf

mit Rumrosinen
Rezept auf Seite 76
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BACKEN ﬁ

Zopfkranz

Rezept auf Seite 78

Bil:qf' : hon und reich an inneren Werten:
Diese Z ) gp.nd Zwirbel sind das pure Stiick Glick
I fir unsere wintermiiden Sinne.

)“‘
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REZEPTE & STYLING: SILVIA ERNE FOTOS: NADIA WALTY
i
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BACKEN

teriblat

Heidelbeerkonfitiire und
Marzipan machen das
AN Hefeherz zur Herzenssache.

Heidelbeer-
Marzipan-Hexrz
Rezept auf Seite 78 ’r’)
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Rezept auf Seite 79
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76

BACKEN

Siisser Hefezopf mit Rumrosinen

FUR 1 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
RUHEN/QUELLEN LASSEN:

ca. 2 Stunden

AUFGEHEN LASSEN: ca. 3 Stunden
BACKEN: ca. 35 Minuten
Backpapier fiir das Blech

MEHLKOCHSTUCK

30g Mehl
1,5d1 Milch

Sultaninen
Rum

60g
0,5dl

TEIG

0,25dl Milch,
Raumtemperatur

60g Zucker

1Pk. Vanillezucker

8 g Hefe, zerbrockelt
1 Ei, verquirlt

270g Mehl
Y4 TL Salz

40g Butter, weich

1 Eigelb, mit 2 TL Milch
verruhrt

1EL Hagelzucker
MEHLKOCHSTUCK Mehl in eine
Pfanne geben, Milch beifigen,
verruhren. Unter standigem Ruhren
aufkochen, bis die Masse fest wird.
Pfanne von der Platte nehmen und so
lange weiterruhren, bis sich die Masse
vom Pfannenboden 16st. Auskuhlen
lassen und zugedeckt im Kuhlschrank
2 Stunden ruhen lassen.
VORBEREITEN Sultaninen und Rum
erhitzen, beiseitestellen, 2 Stunden
quellen lassen.
TEIG Milch, Zucker, Vanillezucker
und Hefe in der Schiissel der Kiichen-
maschine verrihren. Ei, Mehl, Salz
und Mehlkochstuck dazugeben. Bei
niedriger Stufe mit dem Knethaken
2-3 Minuten zu einem Teig verrih-
ren. Dann bei mittlerer Stufe 8 Minu-
ten kneten. Butter portionenweise
beifligen und weiterkneten, bis die
Butter gut eingearbeitet ist. Zuletzt
die Sultaninen kurz darunterkneten.
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Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 2 Stunden aufs Doppelte aufgehen
lassen.

FORMEN Aus dem Teig 3 gleich
grosse Kugeln formen, zugedeckt

10 Minuten entspannen lassen.
Dann zu 3 gleich langen, spitz
zulaufenden Strangen rollen. Diese
parallel nebeneinander hinlegen.
Von der Mitte her gegen ein Ende
zopfeln (Bild 1). Zopf drehen und
180 Grad um die eigene Achse
wenden (Bild 2), zweite Seite fertig
flechten (Bild 3). Zopf auf das vor-
bereitete Blech legen. Zugedeckt
nochmals 45-60 Minuten aufgehen
lassen. Mit Eigelb bestreichen,
Hagelzucker daruberstreuen.
BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten
backen. Gegen Ende der Backzeit
evtl. mit Alufolie bedecken.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIC &
VEGETARISCH (®
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Zwirbelkringel

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten

AUFGEHEN LASSEN: ca. 25%: Stunden

BACKEN: ca. 25 Minuten

1 Teigwanne oder Plastikbecken von

ca. 40x 30 cm mit Deckel

Backpapier fiir die Bleche ‘

Ol fiir die Teigwanne |
TEIG |
5,75dl Wasser
3g Hefe
750g Halbweissmehl
15g Salz

TEIG Wasser und Hefe in der Schissel

der Kichenmaschine verruhren. Mehl

beifuigen, auf kleiner Stufe 5 Minuten

kneten. Salz beifligen, 1 Minute auf

kleiner Stufe einkneten. Dann auf |
mittlerer Stufe 8-10 Minuten weiter-

kneten. Teigwanne oder Plastikbecken

eindlen. Teig hineingeben und

zugedeckt bei Raumtemperatur

ca. 1 Stunde aufgehen lassen. Dann

zugedeckt ca. 24 Stunden in den

Kuhlschrank stellen.

FORMEN Teig auf die gut bemehlte

Arbeitsflache wenden, dabei sorg-

faltig vorgehen, sodass der Teig luftig

bleibt. Teig mit einem Teigabstecher

quer in 8 Portionen teilen. Teigstrange

im Mehl vorsichtig und locker

zwirbeln und zu Kranzchen formen,

Enden mit wenig Wasser zusammen-

fligen, auf die vorbereiteten Bleche

legen. Zugedeckt nochmals

30-40 Minuten aufgehen lassen.

BACKEN Ofen auf 230°C (Ober-/

Unterhitze) sehr gut vorheizen. Das

erste Blech auf der zweituntersten |
Rille einschieben und mit einer
Spruhflasche etwas Wasser auf den |
Backofenboden sprihen. Ofen sofort

schliessen, Kringel 15 Minuten

backen. Dann Ofentuire kurz 6ffnen,

um den Dampf abzulassen. Ofenhitze

auf 210°C reduzieren, Kringel

ca. 10 Minuten fertigbacken. Mit

restlichen Kringeln gleich verfahren.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGAN @ LAKTOSEFREI (@)
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BACKEN

Heidelbeer-Marzipan-Herz

FUR ca. 16 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten
AUFGEHEN LASSEN: ca. 3%z Stunden
BACKEN: ca. 45 Minuten

Papier und Alufolie

Evtl. 1 (faltbare) Herzbackform
vonca.28 cm @

Evtl. Backpapier fiir das Blech

Butter fir die
Formenrander

TEIG

400g
% TL
50g
8-10g

Zopfmehl
Salz
Zucker
Hefe, zerbrockelt
Ca.1,8dl Milch, lauwarm
50 g Butter, flissig
1 Ei, verquirlt

FULLUNG

Heidelbeerkonfitiire
Zitronensaft
Flohsamenschalen
Backmarzipan, an der
Rostiraffel gerieben
tiefgekiihlte Heidel-
beeren

250g
3EL
2TL
150 g

150 g

1 Eigelb, mit1 TL Milch und
1 TL Zucker verruhrt

Wenig Zucker zum Bestreuen
VORBEREITEN Einen mehrfach
gefalteten, ca. 30 cm langen Papier-
streifen mit Alufolie umwickeln.
Daraus ein Herz von ca. 10 cm @
formen, mit Biroklammern fixieren.
Aussenseite mit Butter bestreichen.
Grosse Herzform mit Butter bestrei-
chen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.
TEIG Mehl, Salz und Zucker in
einer Schiissel mischen, eine Mulde
formen. Hefe mit wenig Milch
anruhren, mit restlicher Milch, Butter
und Ei in die Mulde giessen. Alles
mischen, zu einem Teig zusammen-
figen.
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Kneten, bis der Teig glatt und
geschmeidig ist. Kichenmaschine:
ca. 8 Minuten, von Hand: 10-12 Mi-
nuten. Zugedeckt bei Raumtempera-
tur 1%2-2 Stunden aufs Doppelte
aufgehen lassen. Teig dabei zweimal
ziehen und falten. Vor der Weiter-
verarbeitung mindestens 30 Minuten
ruhen lassen.

FULLUNG Alle Zutaten mischen.
FORMEN Teig auf wenig Mehl zu
einem Rechteck von 50x40 cm
auswallen. Fullung darauf verteilen,
Teig halbieren, sodass 2 Rechtecke
von je 40x25 cm entstehen. Langs zu
2 Rollen aufrollen und langs halbie-
ren. Die aufgeschnittenen Strange
spiralférmig tiberkreuzen. Die beiden
Zopfe dem Rand entlang in die grosse
Form legen. Das Alu-Herz mittig
hineinstellen. Zugedeckt nochmals
45-60 Minuten aufgehen lassen.

Mit Eigelb bestreichen.

BACKEN Im unteren Teil des auf

180 °C (Ober-/Unterhitze) vorge-

heizten Ofens 35-45 Minuten backen.

Gegen Ende der Backzeit evtl. mit
Alufolie bedecken. Herausnehmen,
leicht abkuhlen lassen. Aus der
Form nehmen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen
lassen. Mit Zucker bestreuen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH

Zopfkranz

FUR ca. 20 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 70 Minuten
RUHEN LASSEN: ca. 2 Stunden
AUFGEHEN LASSEN: ca. 2% Stunden
BACKEN: ca. 45 Minuten

Backpapier fiir das Blech

MEHLKOCHSTUCK
50g Weizenvollkornmehl
16 g Salz(ca.1lEL)
2,5dl Milch

VOLLKORNTEIG
1,6dl Milch
5g Hefe, zerbrockelt

1TL Zucker
1TL Malzextrakt, optional
759 Zopfmehl

275g Weizenvollkornmehl
50g Butter, kalt, in Stucken

HELLER TEIG
2,75dl Milch
10 g Hefe, zerbrockelt
2TL Zucker
2TL Malzextrakt, optional
700g Zopfmehl
100 g Butter, kalt, in Stticken

1 Ei, verquirlt
40g Mohnsamen

MEHLKOCHSTUCK Vollkornmehl
und Salz in eine Pfanne geben, Milch
beiftigen, verrihren. Unter standigem
Ruhren aufkochen, bis die Masse fest
wird. Pfanne von der Platte nehmen
und so lange weiterruhren, bis sich
die Masse vom Pfannenboden 16st.
Auskuhlen lassen und zugedeckt im
Kuhlschrank 2 Stunden ruhen lassen.
VOLLKORNTEIG Milch, Hefe, Zucker
und evtl. Malzextrakt in der Schiissel
der Kichenmaschine verrihren. Mehl
und ¥ des Mehlkochstucks beifiigen.
Auf kleiner Stufe 5 Minuten kneten.
Dann Butter portionenweise zu-
geben und 7 Minuten auf kleiner
Stufe weiterkneten. Schliesslich auf
mittlerer Stufe 3 Minuten fertigkneten.



Schussel in einen Plastikbeutel
stellen, Beutel oben verknoten, Teig
bei Raumtemperatur ca. 1¥%2 Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen.
HELLER TEIG Mit den aufgeftihrten
Zutaten und dem restlichen Mehl-
kochstuck gleich verfahren wie beim
Vollkornteig.

FORMEN Hellen Teig halbieren. Aus
den 3 Teigstiicken Kugeln formen,
zugedeckt 10 Minuten entspannen
lassen. Dann zu 80-100 cm langen,
spitz zulaufenden Strangen rollen.
Einen hellen Strang mit wenig Ei
bestreichen und in Mohn wenden.
Aus den Strangen einen 3-Strang-
Zopf flechten, auf dem vorbereiteten
Blech schneckenartig aufrollen.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
nochmals 30-45 Minuten aufgehen
lassen. Zopf mit Ei bestreichen
(ausser Mohnstrang).

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 200°C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens 40-45 Minuten
backen. Gegen Ende der Backzeit
evtl. mit Alufolie bedecken. Heraus-
nehmen, auf Kuchengitter auskihlen
lassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©

Hefekuchen mit Quarkfiillung

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde
ABTROPFEN LASSEN: ca. 3 Stunden
AUFGEHEN LASSEN: ca. 2%z Stunden
BACKEN: ca. 40 Minuten

1 sauberes Gaze- oder Kiichentuch

1 Springform von 24 cm @
Backpapier fiir den Formenboden

Butter fiir die Form

FULLUNG

500g Halbfettquark

1 Bio-Zitrone, abgeriebe-
ne Schale und 1 EL Saft
Honig
Zucker
Safranpulver

1EL
759
1 Briefchen

TEIG

Mehl
Salz
Zucker
Hefe, zerbrockelt
Ca.1,75dl Milch, lauwarm
50 g Butter, flissig
1 Ei, verquirlt

400g
% TL
50g
8-10g

1 Eigelb, mit1 TL Milch
und 1 TL Zucker verruhrt

Wenig Zucker zum Bestreuen
VORBEREITEN Ein grosses Sieb tuber
eine Schussel legen, Gaze hinein-
legen. Quark auf das Tuch geben,
Tuch oben verdrehen, mit einem
Teller beschweren, 2—-3 Stunden im
Kiuhlschrank abtropfen lassen.
TEIG Mehl, Salz und Zucker in einer
Schussel mischen, Mulde formen.
Hefe in wenig Milch anrthren, mit
restlicher Milch, Butter und Eiin die
Mulde giessen. Alles zu einem Teig
zusammenfugen. Kneten, bis der Teig

glatt und geschmeidig ist. Kichen-
maschine: ca. 8 Minuten, von Hand:
10-12 Minuten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur 1¥2-2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen. Teig dabei
zweimal ziehen und falten. Vor dem
Verarbeiten 30 Minuten ruhen lassen.
FULLUNG Abgetropften Quark mit
restlichen Zutaten verruhren.
FORMEN Teig auf wenig Mehl zu

3 Rondellen von 24 cm @ auswallen.
Die erste Rondelle auf den vorbereite-
ten Springformboden legen, mit

der Halfte der Fuillung bestreichen,
dabei einen 1,5 cm breiten Rand
freilassen. (Bild 1). Mit einer Teig-
rondelle belegen, restliche Fullung
darauf verteilen. Ubrige Teigrondelle
darauflegen. In 6 Stiicke schneiden,
sodass die Stlicke in der Mitte leicht
zusammenhalten. Jedes Teigstuck
mittig einschneiden, sodass an
beiden Enden des Schnittes 2 cm
stehen bleiben. (Bild 2). Ausseren
Rand jedes Sttickes von oben durch
die Offnung nach unten ziehen

(Bild 3). Springformrand darumlegen
und schliessen. Kuchen zugedeckt
20-40 Minuten gehen lassen.

Mit Eigelb bestreichen und mit

etwas Zucker bestreuen.

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten
backen. Gegen Ende der Backzeit evtl.
mit Alufolie bedecken. Herausnehmen,
leicht abkuhlen lassen. Aus der Form
nehmen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuhlen lassen. Nach
Belieben vor dem Servieren nochmals
wenig Zucker daraufstreuen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®
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KREUZWORTRATSEL

IHR GEWINN: ) rm KOENIG
FOODPROCESSOR MIT ZUBEHOR

Gewinnen Sie einen von zehn Foodprocessoren im Wert von je CHF 139.—.

Der Foodprocessor von KOENIG mit zahlreichem Zubehor ist fiir

beinahe alle Aufgaben in der Kiiche geeignet. Es konnen Lebensmittel

geschnitten, gehackt, gerieben, in Scheiben geschnitten oder g
gemischt werden. Es ist sogar moglich, den Saft aus Zitrusfrichten

zu extrahieren. Das Produkt hat eine Leistung von 800 Watt.

Mehr Infos unter: www.koenigworld.com
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Das richtige Losungswort lautet:
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Qjﬁ E_! . Das Losungswort ergibt sich aus den
R " Buchstaben der Felder 1 bis 10.
[= :  Nehmen Sie online unter www.lemenu.ch/raetsel teil.
Jetztonline :  Teilnahmeschluss ist der 19. Marz 2024.

teilnehmen! @

Unter den korrekt eingereichten Antworten werden zehn Foodprocessoren von KOENIG im Wert von

je CHF 139.- verlost. Pro Person wird nur eine Teilnahme berticksichtigt. Die Gewinner erhalten schriftlich
Nachricht. Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Mit Ihrer Teilnahme am Wettbewerb erklaren Sie Ihr Einverstandnis, dass die Medienart AG die Daten eventuell
zu Marketingzwecken verwendet. Ihre Angaben werden vertraulich behandelt.
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Brunnenkresse-
Salat mit
Zitrus-Dressing
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Marokkanischer
Rueblisalat
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mit Ofengemuise
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