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EDITORIAL

Licbe Leserin. licber leser

«... & un bicchiere di vino con un panino, la felicita». Uber

40 Jahre ist es her, seit das Italo-Pop-Duo Al Bano & Romina
Power das Gluck der Liebe besang — und bis heute bleibt

der Hit «Felicita» die italienische Ferien-Hymne per eccellenza.

Unsere Liebe fUr Italien geht tiber Sommerferien, Gelato und
Cinquecento hinaus. Meine Kolleginnen und ich laden Sie
auf eine Herzensreise durch unser sudliches Nachbarland ein
und verraten Ihnen unsere kulinarischen Entdeckungen
von Como bis Catania.

Von der klassischen italienischen Menufolge tiber die Cucina
povera bis hin zu der traditionellen italienischen Backkunst:
Diese Ausgabe von le menu ist eine Liebeserklarung an das
Bel Paese und an unsere Lieblingsjahreszeit.

Wir winschen Ihnen einen wunderbaren Sommer,
buon appetito ... e tanta felicita.

DOMENICO SEMINARA
Rezeptautor «le menu»

Grun, Weiss, Rot:
Die Farben Italiens
verheissen pures
kulinarisches Gluck.

PLAYLIST
UNSERER LIEBSTEN
ITALO-HITS

Jetzt reinhoren
auf Spotify!
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TITELSEITE: NADIA WALTY

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

40 46 70
REIF ZUM FRISCHMACHER FATTO CON
VERNASCHEN MELONE AMORE

Frische Freigen ernten und Coole Sommerdesserts Susser als jede Liebeserklarung:
Feines daraus zaubern. fur Hitzetage. italienisches Geback.

TIPICO ITALIANO
Oliven toppen die
italienische Kuche.
Wissenwertes und
Witziges auf Seite 13.

le menu 7-8/24
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ERNTEFRISCH

." -
.A. b ’ |
Die Aubergine ist ein kaprizidses Fruchtchen.

Doch schenkt sie jenen, die mit ihr umzugehen
wissen, Sinnesfreuden erster Giite.

4“;
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REZEPT & STYLING: DOMENICO SEMINARA, FOTOS: NADIA WALTY, ISTOCK

MISE EN PLACE

Melanzane alla menta

1 kg Auberginen ldngs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit ca. 3 EL Ol bepinseln, portionen-
weise in der Grillpfanne oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 5 Minuten grillieren,
beiseitestellen. 1,5 dl Olivendl in einer Chromstahlpfanne erhitzen, 4 gepresste Knoblauchzehen
beigeben, ca. 5 Minuten unter Rithren bei kleiner Hitze erhitzen, auskiihlen lassen. 1 Bund fein-
gehackte Minze und 3 EL Weissweinessig beigeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auberginen
mit Minzdl Ubergiessen, ca. 30 Minuten ziehen lassen, mit einigen Minzblattchen garnieren.

le menu 7-8/24



Handgefertigtes
Teigrad aus Modena,
Messing, ca. 16 cm
editiongut.ch

Augenstern
Fur Pizza nur das Beste:
Pizzateller La Preziosa
von Bitossi Home,
Porzellan, 32 cm Q,
spulmaschinenfest
bongenie-grieder.ch

Ausgestochen
Ravioliausstecher Liguri,
rund und eckig,
4er-Set, Zinkdruckguss
store.lemenu.ch

La bella figura

Spiel mit Stil all'italiana: Lieblingsstiicke
die eine gute Figur und vor allem viel Freude machen.

Pasta ins rechte
Licht geriickt
Stilgerecht entflammt:
Rigatoni Duftkerze
von Nata Concept Store,
ca. 30 Minuten Brenn-
dauer, 12X3,5x7 cm
barbarawick.ch

Fiirs Gitarrensolo der
genussvollen Art
Von wegen Geklimper!
Pasta Chitarra, hand-
gemacht in Italien,
beidseitig bespannt fur
3 und 6 mm breite Pasta,
inkl. Nudelholz a 50 cm
biopastabonetti.ch

Gut aufgehoben
Retro-Chic fur Teigwaren:
Vorratsdose Pasta Variety von Nostalgic
Art, Metall, 3 Liter, 10x14x20 cm
brack.ch

8  temenu 7-8/24



MISE EN PLACE

Pikant gewiirztes
Lesefutter
Panettone, Parmiggiano,
Spaghetti Bolognese:
Nichts ist Alberto Grandi
heilig, wenn es um das
Aufdecken von Mythen
italienischer Kuchen-
traditionen geht. Der His-
toriker erschutterte
mit der Streitschrift ganz
Italien. Buon appetito!
«Mythos Nationalgericht»
von Alberto Grandi,
Harper Collins

Da bliitht uns was
Und immer schon
trinken: Murano-

LlT.rinkglasc\llor; b:_[t]_at Alberto Grandi

1ving, nan ge erugt,

10,58 cm : Mythos
homemade.ch ;s Nat iO nal-

REDAKTION & TEXTE: STEPHANIE RIEDI, FOTOS: ISTOCK, ZVG
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Dieséafapgdoritn
&" Muntermacher 3 :

Traditienen-der

. . _ _ Made in Italy italienischen Kiiche
Klein & fein Bialetti trifft Dolce & Gabbana: el
Auf einen Caffe: Kaffeebereiter Moka Express,
Espressotasse Egg Aluminium, ca. 2,5 dl, fur
von Loveramics Gas-, Elektro-, Glaskeramik
galaxus.ch manor.ch
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Es brau;:ht Fingerspitzengefiihl.
Fur gutes Schweizer Gemuse.

Beat Bosiger, Gemiisegidrtner, Tomaten ernten, Gewachshaus,

25. April, 14:50 Uhr.
L §

Schweiz. Natiirlich.

www.gemuese.ch
-




«Gut essen,
oft lachen,  Frisch gestrichen

Crema di Mandorla

. -l 1 . b Italienisches von Fiasconaro, 200 g
.V. ].e ]. e e n . >> Sprichwort kitchencorner.ch

In trockenen Seit 20 Jahren wird
Tiichern . .

Da macht selbst das die legendére Berkel-
Abtrocknen Spass: . .
Geschirrtuch von Aufschnittmaschine
Splendido, Halb- : : s
mon, 50470 con in Italien gefertigt.
slowgoods.ch Die Modelle der Serie

Home Line Plus sind
ideal fiir den Haus-
gebrauch: kompakt, edel,
leistungsstark.

shop.gustoso.ch

Schichtwechsel

Ideal zum Hochstapeln:
Lasagneplatte Splatter von
Crow Canyon Home,
Emaille, 38x24x7 cm
caillou-shop.ch

DIY
Fur frisch geriebenen Kase:
Kasemuhle Gourmet
von WMF, Edelstahl-Guss
globus.ch

10  temenu 7-8/24



Wenn Fleisch, dann Schweizer Fleisch.

Zum Rezept Sommerzeit ist Grillzeit. Und echte Kénnerinnen und Kénner am Rost wissen ldngst,
dass die Vorbereitung die halbe Miete ist. Deshalb sind die gefiillten Schweinskoteletts
die ideale Wahl fiir den nachsten Grillabend. Ehrensache, dass beim Fleischkauf
aufs Schweizer Kreuz geachtet wird. Eine artgerechte, respektvolle Haltung der Tiere
und die richtige Fltterung sind nicht nur gut firs Gewissen: Sie haben auch
spurbaren Einfluss auf den Geschmack. Es lohnt sich also gleich mehrfach, auf
hochwertiges Schweizer Fleisch zu setzen. www.schweizerfleisch.ch Der feine Unterschied.
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PRENDIAMO UN
APERITIVO

Er gehort zu Italiens Ge-
nusskultur wie Pizza
und Pasta: der Aperitivo.
Sobald sich der Tag dem
Ende zuneigt, wird es
bunt auf den Piazze, ein
frdohliches Gléserklin-
gen beginnt. Typisch fir
den Aperitivo italiano
ist némlich, dass er immer
in Gesellschaft und stets
von H&appchen begleitet
genossen wird. Als Wiege
der heutigen Apéro-
Kultur gilt Turin und als
Feierabend-Drink letzt-
lich jeder Likdr, wenn er
mit Eis, Soda und Zitrone
serviert wird. Meist
ist dem Aperitivo librigens
eine Bitternote eigen,
was das Dolce Vita
all’italiana natiirlich
umso reizvoller macht.

le menu 7-8/24

CHIN-CHIN

Ein Rezept aus dem 18. Jh., basierend
auf kalabrischer Bergamotte und siziliani-
scher Zeder, angereichert mit Krautern
und Bluten: Das ist im Wesentlichen das
Geheimnis des fruchtig-blumigen Likdrs
Italicus, mit dem Giuseppe Gallo dem ur-
sprunglichen Aperitivo Rosolio Reverenz
erweist. Der Likdr schmeckt pur oder
als Sommer-Spritz mit Prosecco, Mineral-
wasser, Limetten und viel Eis.
drinks.ch

DAS REZEPT

Negroni
Sbagliato

Fiar 1 Drink: Eiswirfel in ein Glas

geben. 3 cl Campari mit 3 cl
rotem Wermut dazugeben und
verruhren. Mit 3 cl Prosecco
auffullen. Mit halber Orangen-
scheibe garnieren.

Frisch &
farbig

Die Eiswurfel Freeze It! von
Contento sind eine coole
Sache. Handgefertigt aus Glas
und gefullt mit farbiger
lebensmittelechter Flussigkeit,
kihlen sie Getranke, ohne
diese zu verwassern. Freeze-It-
Wtrfel einfach vor Gebrauch
ins Gefrierfach legen. Die
bunten Eiswurfel sind spul-
maschinenfest.
galaxus.ch

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




Sowohl das «Native Olivenol
Extra» als auch das «Native
Olivenol» wird mit mechani-
schen Verfahren, ohne wei-
tere Behandlung gewonnen.
Ersteres besticht durch we-
nig Saure und keinerlei senso-
rische Makel. Die schlichte
Bezeichnung «Olivenol» steht
fiir eine Mischung aus raffi-
niertem und nativem Olivenol.

Aromavielfalt
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EMUSE
LASAGNE

REZEPT & STYLING: JEANINE BIERI FOTO: MARCO ZAUGG

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 50 Minuten
KOCHELN (FULLUNG): ca. 25 Minuten
GAREN/GRATINIEREN: ca. 45 Minuten
1 ofenfeste Form von 28x21 cm
Alufolie zum Bedecken

Butter fiir die Form

FOLLUNG e
Knoblauchzehen, gepresst
1 gelbe Peperoni,

entkernt, gewurfelt

Butter zum Dampfen
Pelati (400 g)

Zucker

Blumenkohl, gerustet,

in kleine Réschen geteilt
Basilikum, fein geschnitten
Salz, Pfeffer
Cherrytomaten (1),

halbiert oder geviertelt

1 Dose
2TL
400g
2 EL

200 g

Butter

Mehl

Milch

1 Gemiisebouillonwiirfel
Rahm

Sbrinz AOP, gerieben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Lasagneblatter
Cherrytomaten (2), halbiert
Mozzarella, gewurfelt
Sbrinz AOP, gerieben

FULLUNG Knoblauch und Peperoni in
Butter andampfen. Pelati und Zucker
beifugen, halb zugedeckt 20-25 Minu-
ten kocheln. Blumenkohl in den letzten
8-10 Minuten mitgaren. Basilikum
beifligen, wurzen.

SAUCE Butter schmelzen. Mehl beifli-
gen, andunsten. Pfanne von der Platte
nehmen, Milch dazugiessen, ruhren,

Weltbiirgerin

bis sich das Mehl geldst hat. Unter
standigem Ruhren aufkochen. Bouillon
und Rahm zugeben, zugedeckt

5-10 Minuten koécheln. Sbrinz darun-
termischen, wurzen.
FERTIGSTELLEN Lagenweise Sauce,
Lasagneblatter, Fullung und Cherry-
tomaten (1) in die ausgebutterte Form
fullen. Mit Sauce beginnen und ab-
schliessen. Restliche Tomaten (2) und
Mozzarella darauf verteilen, Sbrinz
daruberstreuen. Form mit Alufolie
bedecken.

GRATINIEREN Im unteren Teil des
auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorge-
heizten Ofens 20 Minuten garen.
Ofenhitze auf 220°C erhohen, Folie
entfernen, weitere 20-25 Minuten
gratinieren.

ZUM VORBEREITEN
VEGETARISCH (&

GUNSTIG &

Der 29. Juli gilt in den USA als «National Lasagna Day».
Warum die Schichtpasta gerade dann gefeiert wird und
wer den Ehrentag ins Leben gerufen hat, ist ebenso
wenig klar wie der Ursprung der Lasagne. Die Italiener
reklamieren deren Erfindung logischerweise fur sich.
Einige Quellen beziehen sich dabei auf Apicius, der in
seinem Kochbuch «De re coquinaria», auf Deutsch
«Uber die Kochkunst» (ca. 4. Jh.), in Rezepten den Be-
griff «laganumy» fur Teigblatter verwendete. Die Briten

le menu 7-8/24

wiederum berufen sich als Urheber der Lasagne auf das
Buch «Forme of Cury», das 1390 fur Kénig Richard II
zusammengestellt worden war. Im Rezept «Loseyns»
sollen die klassischen Lasagne-Zutaten aufgefiihrt sein,
wenn auch ohne Tomaten. Diese gibt es in Europa
ja erst seit dem 16. Jahrhundert. Wer auch immer recht
haben mag: Die Italiener haben die Lasagne zur
Perfektion gebracht, denn nirgendwo schmeckt die
Kosmopolitin besser, ob mit Fleisch oder mit Gemuse.
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LUST AUF

CUCINA
POVERA

e

Pani Cunzatu
Rezept auf Seite 22

Kaum eine andere Kuiche ist so reich an Aromen

wie die Cucina povera. Zudem entspricht sie voll dem Zeitgeist,
denn als oberste Maxime gilt: rest(en)loses Geniessen.

REZEPT & STYLING: DOMENICO SEMINARA FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN

16 le menu 7-8/24



* -
alla Fiorentina
Rezept auf Seite 22

nsalata
di alici

_ Rezept auf Seite 2

FOTOS: ISTOCK




LUST AUF CUCINA POVERA

Macco di fave
Rezept auf Seite 23

18  temenu 7-8/24
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Rezept auf Seite 23

Kalabrisch
Caponata



LUST AUF CUCINA POVERA

Pasta e fagioli

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde

RUHEN LASSEN: ca. 30 Minuten
KOCHEN: ca. 30 Minuten
Pastamaschine, Teigrad, Backpapier

Weissmehl
Eier, Gr. L

2EL
150¢g
150¢g

1

1EL
500 g

1,5 Liter

100 g

Olivenol

Riiebli, fein gewurfelt
Stangensellerie,

fein gewurfelt
Zwiebel, gehackt
Tomatenpiiree
getrocknete Borlotti-
Bohnen, Uber Nacht
in Wasser eingeweicht,
abgetropft

Wasser

Salz, Pfeffer
Bratspeck, in Streifen

20  temenu 7-8/24

2 Zweige Rosmarin
1 Knoblauchzehe,
in Scheiben

PASTA Mehlin eine Schussel geben,
eine Mulde formen. Eier hineingeben,
mit einer Gabel verquirlen, das Mehl
von innen nach aussen in die Eier hi-
neinruhren. Teig von Hand so lange
kneten, bis er homogen und geschmei-
dig ist. Teig zu einer Kugel formen,

in Folie gewickelt im Kuhlschrank

ca. 30 Minuten ruhen lassen. In 4 Stu-
cke teilen. Teigstucke portionenweise
durch die Pastamaschine drehen,
sodass ca. 3 mm dicke Teigblatter ent-
stehen. Mit dem Teigrad in ca. 3X3 cm
breite Stucke schneiden, auf einem be-
mehlten Backpapier auslegen.
FAGIOLI Ol in einer Pfanne erhitzen,
Ruebli und alle Zutaten bis und mit
Tomatenpuree ca. 5 Minuten darin
andampfen. Bohnen beigeben, Wasser
darubergiessen, aufkochen, ca. 30 Mi-

nuten kocheln. Die Halfte der Bohnen-
masse herausnehmen, purieren, in die
Pfanne zurtuckgeben, wurzen.
FERTIGSTELLEN Pasta portionenwei-
se in siedendem Salzwasser je ca. 2 Mi-
nuten ziehen lassen, herausnehmen,
abtropfen lassen, zu den Fagioli geben.
In einer Bratpfanne Speck, Rosmarin
und Knoblauch ca. 5 Minuten braten,
Uber die Pasta e fagioli verteilen.

GUT ZU WISSEN

o Fertigteig oder Trofie verwenden.

¢ Beider Pastaform im Rezept han-
delt es sich um «Maltagliati», auf
Deutsch «die schlecht Geschnitte-
nen». Maltagliati wurden ursprung-
lich aus Resten zubereitet, die beim
Schneiden von Pasta, z.B. Tagliatelle,
anfielen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI &)



Pappa al pomodoro
Rezept auf Seite 23

\

Ein typisches Restegericht
der Cucina povera: Die Suppe
schmeckt mit angetrock-
netem Brot sogar besser als
mit frischem.

le menu 7-8/24
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Pani Cunzatu —
Sizilianisches Sandwich

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten

1 Halbweissbrot, ca. 800 g,
quer halbiert
3 EL Olivendl
2 Ochsenherztomaten,
in Scheiben
Schafshalbhartkase,
in Scheiben
eingelegte Sardellenfilets,
abgetropft
Salz, Pfeffer

100g

30g

ZUBEREITEN Beide Brothalften mit
Ol bepinseln.

BACKEN In der Mitte des auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 15 Minuten backen, etwas
abkuhlen lassen.

FERTIGSTELLEN Brotboden mit
Tomaten und Kase belegen, Sardellen
darauf verteilen, wurzen. Brotdeckel
daraufsetzen, in 4 Sticke schneiden.
Dazu passt Gurkensalat.

SCHNELL @ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG &

le menu 7-8/24

Insalata di alici —
Sardinensalat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten
ZIEHEN LASSEN: ca. 30 Minuten

Sardinenfilets,
ohne Graten
Weissweinessig
Olivenol
glattblattrige Petersilie,
Blatter abgezupft

3 Knoblauchzehen

Pfeffer

1 Bio-Zitrone, in Schnitzen

20 g Kaperndpfel zum Garnieren

400 g

3EL
1,5dl
%2 Bund

ZUBEREITEN Sardinen ca. 1 Minute in
siedendem Wasser garen, mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Haus-
haltpapier gut abtropfen und aus-
kithlen lassen. Essig und Ol verrithren,
Petersilie und Knoblauch beigeben,
grob purieren, wurzen. Sardinen mit
Sauce betraufeln, ca. 30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, garnieren.
Dazu passt eine Focaccia.

GUT ZU WISSEN

Sardelle vs. Sardine: Kennen Sie den
Unterschied? Sardinen kénnen uber
20 cm lang werden und sind somit
grosser und rundlicher als Sardellen,
die mit einer Lange von ca. 10 cm klei-
ner und schlanker sind.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI (§)

Trippa alla
Fiorentina

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KOCHELN: ca. 45 Minuten

800g Kutteln

2 Zwiebeln, gehackt
150 g Riiebli, fein gewurfelt
150 g Stangensellerie,
fein gewurfelt
Olivenol
Tomatenpiiree

2dl Weisswein

800 g Pelati, samt Saft

1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer
Hartkase, z.B. Sbrinz AOP,
fein gerieben

2EL
1EL

30g

ZUBEREITEN Kutteln in siedendem
Wasser ca. 15 Minuten kécheln.
Wasser abgiessen, Kutteln ausspulen,
in Streifen schneiden, beiseitestellen.
Zwiebeln, Ruebli und Stangensellerie
im heissen Ol ca. 5 Minuten andamp-
fen. Tomatenpuree beigeben, ca. 2 Mi-
nuten mitbraten. Kutteln beifltigen,

ca. 10 Minuten mitbraten. Mit Wein ab-
16schen, Pelati und Lorbeer beigeben,
wurzen. Zugedeckt ca. 30 Minuten
kdcheln. Deckel entfernen, ca. 10 Minu-
ten einreduzieren. Lorbeerblatt
herausnehmen, mit Kase bestreuen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI (§)



Macco di fave —
Saubohnencreme

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde

600 g ausgeloste Saubohnen,
ca. 4 EL fur die Garnitur
beiseitegelegt
2EL Olivendl (1)
1 Bundzwiebel,
fein geschnitten
4dl Wasser
5g Fenchelkraut, einige
Zweiglein fur die
Garnitur beiseitegelegt
Fenchelsamen,
im Morser zerstossen
Salz, Pfeffer
Bratbutter
Olivenodl (2)

1TL

1EL
1EL

ZUBEREITEN Bohnen in siedendem
Salzwasser ca. 5 Minuten kécheln.
Abgiessen, kalt abschrecken, abtrop-
fen lassen. Hautchen entfernen. Ol (1)
in einer Pfanne erhitzen, Bundzwiebel
ca. 5 Minuten darin andampfen.
Bohnen, Wasser und Fenchelkraut bei-
geben, ca. 10 Minuten kdcheln. Purie-
ren, Fenchelsamen beigeben, wurzen.
Bratbutter in einer Pfanne erhitzen,
beiseitegelegte Bohnen ca. 5 Minuten
darin knusprig braten. Macco di fave
anrichten, mit O1 (2) betraufeln,
garnieren.

GUT ZU WISSEN

e Macco di fave kann als Dip fur
Gemuse und Brot oder als Sauce fur
Teigwaren verwendet werden.

» Die Wassermenge je nach bevor-
zugter Konsistenz anpassen.

» Saubohnen gibt es auch tiefgekuhlt.

LEICHT ¢ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (®
GLUTENFREI )

LUST AUF CUCINA POVERA

Pappa al pomodoro —
Toskanische Brotsuppe

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
KOCHELN: ca. 30 Minuten
EINWEICHEN: ca. 15 Minuten

3 EL Olivenol
2 Knoblauchzehen, gepresst

800g Tomaten,
z.B. San Marzano, in Sticken
Salz, Pfeffer
Brot vom Vortag, gewurfelt
Basilikum, Blatter abgezupft,
geschnitten
Olivendl
Basilikum zum Garnieren

400¢g
/2 Bund

2EL

ZUBEREITEN Ol in einer Pfanne er-
hitzen, Knoblauch beigeben, ca. 2 Mi-
nuten andampfen. Tomaten beifugen,
whurzen, zugedeckt ca. 30 Minuten
kocheln. Von der Platte nehmen, Brot-
wurfel beigeben, zugedeckt ca. 15 Mi-
nuten einweichen lassen. Gut mischen,
nach Bedarf heisses Wasser beigeben,
ca. 5 Minuten kocheln. Basilikum da-
runtermischen, Ol dartibertraufeln,
garnieren.

GUT ZU WISSEN
Die Pappa al pomodoro schmeckt
warm oder kalt.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH () LAKTOSEFREI ()

Kalabrische
Caponata

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Minuten
KOCHEN: ca. 25 Minuten

Ol zum Frittieren (1)
festkochende Kartoffeln,
geschalt, in Stucken
rote und gelbe Peperoni,
in Streifen

1 Aubergine, langs halbiert,

in Scheiben

1EL Olivendl (2)

1 Tropea-Zwiebel, in Streifen
1dl Weissweinessig

2 Fleischtomaten, in Wurfeln
Salz, Pfeffer
entsteinte griine Oliven
eingelegte Kapern,
abgetropft
Basilikum, geschnitten
Pinienkerne, gerostet,
zum Garnieren

400g

Jel

40g
20g

1 Bund
30g

ZUBEREITEN Ol (1) in einer Chrom-
stahlpfanne erhitzen. Kartoffeln porti-
onenweise je ca. 5 Minuten darin
frittieren. Mit einer Schaumkelle he-
rausheben, auf Haushaltpapier gut
abtropfen lassen. Peperoni und Auber-
gine portionenweise im selben Ol

ca. 5 Minuten frittieren, herausheben
und gut abtropfen lassen. Ol (2) in
einer Bratpfanne erhitzen, Zwiebel
ca. 2 Minuten darin andampfen. Mit
Essig abléschen, Tomaten beigeben,
wurzen, ca. 15 Minuten kocheln. Bei-
seitegelegtes Gemuse beimischen,

ca. 10 Minuten weiterkécheln. Oliven,
Kapern und Basilikum daruntermi-
schen, garnieren.

GUT ZU WISSEN

Die milde, sussliche, purpurrote
Tropea-Zwiebel gibt es auf Wochen-
markten oder in italienischen
Delikatessladen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &

VEGAN @ LAKTOSEFREI(®)
GLUTENFREI @)
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SINGLE-KUCHE

Dinner 4 One

Mozzarella in Carrozza ist optimal furs Single-Dinner: Zum einen
lasst sich dafiuir trockenes Brot verwenden, zum andern
dient der Rest der Zutaten als Ausgangspunkt fiir weitere Leckerbissen.

REZEPTE & STYLING: JEANINE BIERI FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN

Mozzarella in Carrozza

FUR 1 Person 1 Ei, verquirlt Chromstahlpfanne erhitzen. Sandwich
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten 30g Paniermehl schwimmend beidseitig je ca. 3 Mi-
Ol zum Braten nuten goldgelb braten. Auf Haushalts-
SAUCE 50g Rucola papier abtropfen lassen.
2 Knoblauchzehen, 1EL Balsamico-Essig FERTIGSTELLEN Rucola mit Balsamico
halbiert in feinen 1EL Olivenol und Ol mischen, wiirzen. Mit dem
Scheiben Salz, Pfeffer Sandwich und der Sauce servieren.

2EL Olivendl

250 g Cherrytomaten, SAUCE Knoblauch im heissen Ol gold- GUT ZU WISSEN

halbiert

/2 Bund Basilikum,
in feinen Streifen
Salz, Pfeffer

gelb braten. Cherrytomaten beigeben,
ca. 5 Minuten kocheln. Basilikum bei-
fugen, wurzen.

SANDWICH Mozzarella in die Mitte
einer Brotscheibe legen. Zweite Brot-

Das Rezept eignet sich gut, um Brot-
reste vom Vortag aufzubrauchen.
Bei alterem Brot zusatzlich 3 EL Milch
in das Ei geben und vollstandig
aufsaugen lassen.

scheibe darauflegen, leicht zusam-
mendrucken. Sandwich so lange im Ei
wenden, bis es das ganze Ei aufgeso-
gen hat. Im Paniermehl wenden, leicht
andriicken. Olin einer weiten

SANDWICH

SCHNELL GUNSTIG &
VEGETARISCH (&

50¢g Mozzarella, in Scheiben
2 Scheiben Weissbrot, ca. 1 cm dick
geschnitten

RESTLOS GENIESSEN

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

POULETBRUST CAPRESE

170 g Pouletbrust horizontal mittig ein-, aber nicht ganz durchschneiden
(Schmetterlingsschnitt), aufklappen, etwas flachdriicken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer Bratpfanne in etwas heissem Ol beidseitig je

1 Minute anbraten. Einige frische Basilikumblatter auf das Fleisch legen,
3 EL Cherrytomatensauce vom Vortag oder 5 geviertelte Cherrytomaten
auf dem Basilikum verteilen. 50 g Mozzarellascheiben auf das Schnitzel
legen. Zugedeckt bei kleiner Hitze 4-5 Minuten schmelzen lassen. Mit
Salat und Brot oder zu Teigwaren geniessen.

24 le menu 7-8/24



Mozzarella in Carrozza,
auf Deutsch Mozzarella
in der Karre, stammt

wie die heutige Pizza
ursprunglich aus Neapel.

enu 7-8/24 29
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SAVOIR VIVRE

Platzhalter
Zitrone mit Bast umwickeln, ein
Olivenzweiglein unter den Bast
stecken. Fertig ist der «Platzhalter».

»

L
e

. ~lt
B

DRINK

Campari Amalfi
Rezept auf Seite 32

Wie das duftet und schmeckt! Lasst uns
zusammen das Leben feiern wie unsere Nachbarn
im Suden: La vita é bella — buon appetito!

REZEPT & STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN
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SAVOIR VIVRE

Sags mit Zweigen
Olivenzweige in einer schlichten
Vase verleihen der Tafel den
perfekten mediterranen Touch.

APERO

Antipasti-Platte

Rezept auf Seite 33

28  temenu 7-8/24



PRIMO
Gefiillte

Muschelteigwaren mit
Tomatensauce

Rezept auf Seite 33

P
%
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DOLCE

Fruchtsalat
mit Weinsirup
und Fior-
di-latte-Glace

Rezept auf Seite 34

SAVOIR VIVRE

Der Weinsirup gibt
dem Fruchtsalat eine
leicht herbe Note,

die Fior-di-latte-Glace
cremigen Schmelz.

le menu 7-8/24
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Dekorativ
Zitronen, mit
Olivenzweigen
kombiniert,
werden in einer
Schale zum
Hingucker.

le menu 7-8/24

DRINK

Campari
Amalfi

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten
6 Sektglaser von je 2 dl Inhalt

18 Eiswiirfel
2,4dl Campari Bitter, Likor
0,6 dl Grapefruitsaft
6 dl Bitter Lemon
Y2 Grapefruit,
in 6 feinen Scheiben
6 Zweige Zitronenthymian

ZUBEREITEN Eiswurfel in die Glaser
geben, Campari und Saft daruber-
giessen. Mit Bitter Lemon auffullen. Mit
Grapefruit und Thymian garnieren.

SCHNELL @9 VEGAN @ LAKTOSEFREI®)
GLUTENFREI &)

DIE BELIEBTESTEN REZEPTE, DIE BESTEN TIPPS

PASTAMORE

Wer Italien liebt, liebt Pasta. Basta.
Unser neues E-Book ist dieser
Liebe gewidmet. Wir stellen die

popularsten Klassiker vor, unsere

schonsten Eigenkreationen und
dazu viel Wissenswertes rund um
Italiens Exportschlager. Als Supple-
ment winden wir der Schweizer Teig-
warentradition ein Kranzchen in-
klusive hiesigen Lieblingsgerichten.
ebook-lemenu.ch/pasta



APERO

Antipasti-
Platte

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
Anrichteplatte oder Holzbrett

GEMUSE oo
1 rote Peperoni,
in 3 cm dicken Streifen
1 gelbe Peperoni,
in 3 cm dicken Streifen
1 Zucchetti, inca. 5 mm
dicken Scheiben
7 Knoblauchzehen,
mit der Schale
Olivenol
Rohzucker
Oregano,
Blatter abgezupft
heller oder dunkler
Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer

2EL
2 EL
4 Zweige

0,5dl

ANTIPASTL oo
schwarze Oliven

blaue und weisse Trauben
Cherrytomaten
Mortadella, in Tranchen
Rohschinken,

in Tranchen

Salami, in feinen Scheiben
Sbrinz AOP,

in Stiicke gebrochen
ganze gerostete Hasel-
nusse, z.B. vom Piemont
Grissini

50g
100g

100g
ca. 10

GEMUSE Peperoni, Zucchetti und
Knoblauch im heissen Ol unter Rithren
ca. 4 Minuten braten. Zucker und
Oregano daruberstreuen, 2 Minuten
weiterbraten, bis der Zucker leicht
caramelisiert. Mit Essig abloschen,
wurzen, abkihlen lassen. Gemuse in
Schalchen geben.

ANTIPASTI Oliven und alle restlichen
Zutaten auf einer Platte anrichten.
Gemuse in Schalchen dazulegen.

SCHNELL (49 ZUM VORBEREITEN

SAVOIR VIVRE

.. il l

PRIMO

Gefiillte Muschelteigwaren mit Tomatensauce —

Conchiglioni ripieni

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten

BACKEN: ca. 30 Minuten

1 Einwegspritzsack

1 Backblech von 30x40 cm

oder 2 ofenfeste Formen von je 1 Liter Inhalt

TOMATENSAUCE .
1 Zwiebel, fein gehackt

Olivenol

2 Knoblauchzehen,

fein gehackt

Tomatenpiiree

Passata di pomodoro

Rosmarin,

Nadeln abgezupft

Cherrytomaten

Salz, Pfeffer

1EL
700 g
1 Zweig

200 g

TEIGWAREN UND FULLUNG
grosse Muschelteigwaren
(Conchiglioni)

1 Zwiebel, fein gehackt
Butter

Jungspinat, grob gehackt
Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Ricotta

Sbrinz AOP, gerieben

1 Bio-Zitrone,

abgeriebene Schale

Salz, Pfeffer

Olivenol

Wasser

2EL
2EL

TOMATENSAUCE Zwiebel im heissen
Ol anddampfen. Knoblauch und
Tomatenpuree dazugeben, anrdsten.
Passata, Rosmarin und Tomaten
dazugeben, wurzen, zugedeckt

10 Minuten kécheln. Ins Blech/die
Formen giessen, beiseitestellen.

TEIGWAREN UND FULLUNG
Teigwaren in siedendem Salzwasser
knapp bissfest kochen. Teigwaren
abgiessen, abkuhlen lassen. Zwiebel
in der heissen Butter andampfen.
Spinat dazugeben, mitdampfen, bis
er zusammengefallen ist, wlrzen,
abkuhlen lassen. Ricotta, Kase und
Zitronenschale mischen, Spinat
daruntermischen, wurzen. Fullung in
einen Spritzsack geben. Teigwaren
fullen, auf die Tomatensauce legen,
leicht in die Sauce driicken. Ol und
Wasser mischen, darubertraufeln.
BACKEN Auf der untersten Rille des auf
200°C (Ober-/Unterhitze) vorge-
heizten Ofens 25-30 Minuten backen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

""" El\. : .' =
: PLAYLIST :
UNSERER LIEBSTEN
. ITALO-HITS
Jetzt reinhdren
auf Spotify!

le menu 7-8/24
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SECONDO
Tagliata mit Feigen und Rucola

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten

BEIGEN e
Butter

Zucker

6 frische Feigen, halbiert
heller oder dunkler

Balsamico-Essig

3 EL Bratbutter

6 Hohriicken-Steaks
vom Rind, ca. 3 cm dick,
jeca.200g
Fleur de Sel
Pfeffer
Rucola

1¥2 TL

200 g

DOLCE
Fruchtsalat mit Weinsirup und Fior-di-latte-Glace

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 1 Stunde
ABKUHLEN LASSEN: ca. 1 Stunde
GEFRIEREN: ca. 7 Stunden
Glacemaschine

Zucker
Mascarpone
Vollrahm,

halbsteif geschlagen

WEINSIRUE | cooeeecesrosesirssmssssnssnss

3dl Rotwein, z.B. Merlot
2EL Zucker

le menu 7-8/24

SAVOIR VIVRE

1 Bio-Zitrone,

abgeriebene Schale und Saft
Olivenol

Fleur de Sel, Pfeffer

Sbrinz AOP

6 EL
20g

VORBEREITEN Fleisch 1 Stunde vor
dem Braten aus dem Kuhlschrank
nehmen.

FEIGEN in der warmen Butter mit dem
Zucker rundum ca. 5 Minuten braten,
Essig darubergiessen, 2 Minuten ein-
kécheln, beiseitestellen.

FLEISCH Bratbutter in einer unbe-
schichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Steaks portionenweise 1 Mi-
nute anbraten, bis sich eine Kruste ge-
bildet hat. Fleisch ohne einzustechen

FRUCHTSALAT oo
Melone, z.B. Charentais,

in Stucken

Erdbeeren, in Sticken
Brombeeren

Trauben, evtl. halbiert

2 Pfirsiche, in Stucken

GLACE Milch und Zucker in einer
Pfanne aufkochen. Pfanne von der
Platte nehmen, Mascarpone dazu-
geben, gut verruhren, nochmals kurz
aufkochen, auskuhlen lassen. Schlag-
rahm sorgfaltig darunterziehen. In der
Glacemaschine gefrieren, bis die Masse
streichbar ist. Wer keine Glacemaschine
hat, fullt die Masse in ein flaches Gefass

wenden, Hitze reduzieren, Steaks beid-
seitig je ca. 2 Minuten fertig braten,
wurzen. Im auf 60 °C vorgeheizten Ofen
warm stellen. Rucola und Feigen auf
Teller verteilen, Fleisch herausnehmen,
tranchieren, auf Rucola anrichten.
Zitronenschale, -saft und Ol portionen-
weise darubergiessen, wurzen. Sbrinz
direkt Uilber den Salat hobeln. Dazu
passt Focaccia.

GUT ZU WISSEN
Fleisch Uiber mittelstarker Glut
rundum 8-10 Minuten grillieren.

SCHNELL @) LEICHT ¢/ GLUTENEFREI(®)

und lasst sie ca. 7 Stunden gefrieren,
dabei alle 30-45 Minuten mit einem
Schwingbesen umriuhren.
WEINSIRUP Wein und Zucker in einer
Pfanne ca. 20 Minuten sirupartig ein-
kochen, auskuhlen lassen.
FRUCHTSALAT Alle Frichte in eine
Schussel geben. Fruchtsalat mit Glace
anrichten, Weinsirup darubergiessen.

GUT ZU WISSEN
Je nach Reifegrad der Fruchte, Frucht-
salat mit 1 EL Puderzucker sussen.

LEICHT% ZUM VORBEREITEN
VEGETARISCH (f) GLUTENFREI @



Sardellen, ja oder nein?

Zweil Kulinariker, zweil Meinungen

DOMENICO SEMINARA
Rezeptautor le menu

Ob frisch, in 01 eingelegt, eingesalzen
und fermentiert: Die Sardelle ist
eine kleine Kiichenkiinstlerin, die es
in sich hat. Bereits in der Antike
wusste man um die Vorziige des kleinen
Schwarmfischs, der nicht zuletzt
auch als beliebtes Wirzmittel diente.
Und auch heute ist die Zarte mit
dem intensiven Geschmack aus der medi-
terranen Kiiche kaum wegzudenken.
Als Antipasti oder Tapas, gebraten oder
im italienischen Klassiker Spaghetti
alla Puttanesca: Die Sardelle ist die
Geheimzutat, die Gerichten einen
Hauch von Meer, Sonne und Dolce
vita verleiht - ein kleiner Fisch mit
grosser Wirkung.

g

FABIA ZINGARO
Praktikantin bei le menu

Grunds&tzlich schétze ich den Ge-
schmack von Fisch und Meeresfriichten,
bei Sardellen stosse jedoch auch
ich an meine kulinarischen Grenzen.
Bereits beim Offnen des Deckels
ergiesst sich das gesamte 01 iiber
beide H&nde und den Tisch. Gleich-
zeitig breitet sich der fischige
Geruch bis in jede Ecke der Wohnung
aus. Selbst wenn man die Sardellen
aus einem Gericht herausfischt,
dominiert ihr penetranter Geschmack
jeden Bissen und Uberdeckt die
restlichen Aromen. Fazit: Auch wenn
mich die kunstvollen Dosen
anlécheln, verzichte ich gerne
auf Sardellen.

Nein

pligl

it 0&% Heh.

Sardellen ja oder nein: Bei der Schnellumfrage unter den Redaktionsmitgliedern gab es gleich viel Zuspruch wie Ablehnung.
Was ist Thre Meinung? Jetzt mitdiskutieren auf lemenu.ch!

le menu 7-8/24
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Wenige'erlesene Zutaten, viel Geduld und
grosse Hitze: Mehr braucht es nicht, damit die Pizza
schmeckt wie vom Pizzaiolo in Neapel.

REZEPT & STYLING: SILVIA ERNE ‘FOTOS: NADIA WALTY
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MEHL

Das richtige Mehl ist entscheidend
fur den ultimativen Pizzateig, der auf
einer langsamen Garung mit wenig
Hefe basiert. Damit der Teig elastisch
wird und schon aufgeht, braucht es
ein Mehl mit mittlerem bis hohem
Glutengehalt. Diese Info findet sich in
der Zutatenliste auf der Verpackung
unter Eiweiss-/Proteingehalt. 12-14%
sind ideal. Gute Erfahrungen gemacht
haben wir z.B. mit dem Mehl Caputo
Pizzeria Tipo 00 oder Caputo Cuoco
Tipo 00, erhaltlich in italienischen Deli-
katessladen oder auf gustini.ch.

38 le menu 7-8

TIPPS AUS UNSERER TESTKUCHE

GARUNG .

Ein Pizzateig, der mit wenig Hefe
40-45 Stunden gart, wird wunderbar
elastisch, fluffig und aromatisch. Fur
ein optimales Resultat unbedingt die
im Rezept erwahnte Garzeit einhalten.

BELAG

Eine neapolitanische Pizza besticht
durch wenige erstklassige Zutaten:
Tomaten, Mozzarella, etwas Olivendl,
Salz und Pfeffer sowie Basilikum.

¢ San-Marzano-Tomaten aus der Dose
Suss-fruchtige Spatsorte aus der
Region um Neapel. Fur den Pizzabelag
Tomaten samt Saft mit etwas Salz
und Olivendl mit den Handen zerdru-
cken. Nicht kochen!

e Mozzarella Am besten geeignet ist
ein Mozzarella, der nicht allzu viel
Flussigkeit enthalt, z.B. Fior di latte.
Damit die Flussigkeit wahrend der
kurzen Backzeit besser verdampft,
Mozzarella in dinne Scheiben/Streifen
von 3—-4 mm Dicke schneiden. Wird

Buffelmozzarella statt Fior di latte
verwendet, diesen am Vortag in
Scheiben schneiden und im Kuhl-
schrank etwas abtropfen lassen.

BACKEN

Idealerweise wird die Pizza in einem
Spezialofen bei mindestens 400 °C fur
ca. 90 Sekunden gebacken. Alternativ
empfiehlt sich ein Pizzastein/eine
Pizzaplatte. Da im Backofen aber nur
eine Hochsttemperatur von ca. 250°C
erreicht wird, geht der Teig nicht ganz
so schnell auf und wird etwas weniger
luftig. Zudem verlangert sich die Back-
zeit auf 7-8 Minuten.



2Ty
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Pizzateig-Grundrez'ept.

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
REIFEN/AUFGEHEN LASSEN: ca. 45 Stunden
6 runde Tupperwares von ca. 16 cm @

Olivenol fiir die
Tupperwares

650g Wasser
1g Frischhefe (1 ca. kicher-
erbsengrosses Stuck)
1kg Pizzamehl],
“ ..z.B. Caputo Pizzeria Tipo 00
24g Salz
~-1EL Olivenél

Semola (feiner Hartweizen-
griess) zum Bestreuen und
Wenden

TAG 1, TEIG Wasser in die Schuissel
der Kichenmaschine geben, Hefe
darin verruhren. Knethaken einsetzen,
Maschine auf kleiner Stufe laufen
lassen und Mehl in 3 Portionen beifi-
gen. Dann 15 Minuten bei kleiner
Stufe kneten. Gegen Ende Salz und o
dazugeben und gut einkneten. Schus-
‘sel in einen Plastikbeutel stellen, oben
verknoten. Teig bei Raumtemperatur

1 Stunde aufgehen lassen. Dann Teig** -

'1x zieher{ und falten. Zugedeckt

24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

TAG 2 Teig zu 6 Kugeln formen und
rundschleifen. Einzeln in mit wenig
Olivendl ausgepinselte runde Tupper-
wares legen und mit Deckel ver-
schliessen. Nochmals 18-20 Stunden
in den Kuhlschrank stellen. 4-5 Stun-
den vor der Zubereitung aus dem Kuhl-
schrank nehmen und bei Raumtem-
peratur weiter reifen lassen.

TAG 3, FORMEN, BELEGEN Eine Teig-
kugel sorgfaltig auf die mit Semola
bestreute Arbeitsflache gleiten lassen
und rundum mit Semola bestreuen.
Teig mit den Fingerbeeren von der
Mitte gegen aussen drucken, ohne
dabei den Teigrand zu beruhren. Der
Teigrand soll luftig bleiben. Teigron-
delle dabei immer wieder um 90 Grad
drehen. Teigrondelle auf eine mit
Semola bestreute Pizzaschaufel ziehen,
Teig sorgfaltig auf die gewunschte
Grosse ziehen.

BELEGEN UND BACKEN

Teig nach Belieben belegen.

BACKEN IM PIZZAOFEN

Gemass Anleitung.

BACKEN IM HAUSHALTSBACKOFEN

" Pizzaplatte/-stein auf ein Ofengitter

legen. Auf der untersten Rille in den

, Ofen schieben. Ofen auf 250°C (idea-

lerweisé Heissluft mit zusétzlicher Un-
terhitze, alternativ: Ober-/Unterhitze)

einstellen. Pizzaplatte/-stein mindes-

tens 30 Minuten vorheizen.:

Pizzatfen gibt es in diversen Gréssen und Ausfuhrungen ob mlt Gas oder Holz
_ ‘beheizt. Beim Kauf sollte darauf geachtet werden; dass der Ofen Temperaturen
von mindestens 350-400 °C erreichen kann. Material und Isoherung sollten zudem
fur eine gute Warmespeicherung sorgen, sodass auch-hohe Temperaturen uber,
mehrere Stunden gewahrleistet sind, z.B. fur Brote oder Braten. Gute Pizzaéfen sind

relativ teuer von ca. 800 bis 3000 Franken, z.B.‘auf plzzacook ch, pizza- company. ch
Pizzasteine gibt es;in Baucentem odér im Fachhandel g

Pizza napoletana

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten

BACKEN im Pizzaofen: je ca. 1¥2 Minuten
BACKEN im Haushaltsbackofen:

je ca. 8 Minuten

Evtl. Pizzaplatte/-stein

Pizzaschaufel

1 Portion Pizzateig-
Grundrezept

1 Dose San-Marzano-Tomaten,
800 g
5g Salz
1EL Olivenol
Ca. 400 g Mozzarella,
z.B. Fior di latte
80g Pecorino, gerieben,
nach Belieben
1Bund Basilikum, Blatter gezupft
Salz, Pfeffer aus der Miihle

TEIG gemass Pizzateig-Grundrezept
zZubereiten.

BELAG Tomaten mit Salz und Ol
mischen, von Hand zerdrucken. Erst
Tomaten, dann Mozzarella und

nach Belieben Pecorino daraufgeben.
BACKEN Pizzas nacheinander auf
die heisse Pizzaplatte/den heissen
Pizzastein schieben, 7-8 Minuten
knusprig backen. Mit der Pizzaschaufel
herausnehmen, auf einen vorge-
wéi‘r'mten Teller gleiten tassen. Basili-
Ru'm,déraufgebeh, wulrzen. Sofort
servieren.

GUNSTIG 8 VEGETARISCH ()
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Feigen-Galettes
Rezept auf Seite 44

In Scheiben geschnitten
und in einer Galette mit
Créme fraiche prasentiert,
kommt die Schéonheit der
Feigen perfekt zur Geltung.

40 le menu 7-8/24




FOTOS: ISTOCK

Ein Feigenbaum verleiht dem Garten mediterranes Flair.
Jetzt beginnt die Erntezeit der famosen Friichte, die am besten gleich
vernascht oder zu siissen Traumen verarbeitet werden.

REZEPTE & STYLING BEATRIX LEONHARDT FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN
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Feigen-Galettes

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 2 Stunden

150'g Buchweizenmehl
1 Prise grobes Meersalz
3dl Wasser
Y2 Ei, verquirlt
ca. 2 EL Butter

FULLUNG
180g Créme fraiche
1EL Puderzucker
5 frische Feigen,
in Scheiben
1 Bio-Zitrone

TEIG Mehl und Salz mischen. Das
Wasser nach und nach beigeben und
alles zu einem glatten Teig ruhren.

Ei darunterrihren. Zugedeckt 2 Stun-
den kuhl stellen. Portionenweise
wenig Butter in einer beschichteten
Bratpfanne schmelzen, aus dem Teig
6 dinne Galettes ausbacken.
FULLUNG Créme fraiche mit Puder-
zucker verruhren, auf die Galettes
streichen. Feigenscheiben darauf ver-
teilen, Seiten einschlagen. Zitronen-
schale dartiberreiben. Galettes lauwarm
servieren.

LEICHT i GUNSTIG &
VEGETARISCH O GLUTENFREI(®

Feigen-Konfi

ERGIBT ca. 7 dl

ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten

Fiir 4 Glaser mit gut schliessendem
Deckel von je ca. 1,75 dl Inhalt

500g frische Feigen,

in kleinen Stucken
Zitronensaft

Ingwer, gerieben
Geliermittel fiir Konfitiire
und Gelée, 2:1,40 g
Zucker

1EL
2TL
Y2 Pk.

2009

VORBEREITEN Glaser und Deckel
reinigen, dann in siedendem Wasser
ca. 10 Minuten kochen. Heraus-
nehmen, auf einem sauberen Tuch
abtropfen lassen, nicht unnétig
berthren.

ZUBEREITEN Feigen, Zitronensaft
und Ingwer in eine Pfanne geben.
Unter gelegentlichem Ruhren aufko-
chen und ca. 10 Minuten kécheln.
Geliermittel dazugeben, 1 Minute
sprudeln lassen. Zucker dazugeben
und weitere 4—-6 Minuten sprudelnd
kochen. Gelierprobe: 1 TL Masse auf
einen Teller geben, auskuhlen lassen.
Wird die Masse nicht fest, die Konfiture
2-3 Minuten weiterkochen. Gelier-
probe wiederholen.

ABFULLEN Konfitiire siedend heiss
bis knapp unter den Rand in die
vorbereiteten Glaser fullen, sofort
verschliessen und vollstandig
auskuhlen lassen.

GUT ZU WISSEN

o Kuhlund dunkel aufbewahrt, ist
die Konfitire 3—4 Monate haltbar.

o Die Konfi kann bis zu 1 Jahr tiefge-
kuhlt werden, die Glaser nicht ganz
fullen, da sich das Wasser ausdehnt.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
LAKTOSEFREI () GLUTENFREI )
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EISWURFEL
MIT BEEREN

Himbeeren, Heidelbeeren,
Brombeeren, Johannisbeeren,
Erdbeeren und naturlich

auch andere klein geschnittene
Frichte sehen in Eiswurfeln
mega cool aus. Dafur je eine
Beere oder ein Fruchtstuck

in die Facher eines Eiswurfel-
behalters legen, diesen mit
Wasser auffullen und ins
Gefrierfach des Kuihlschranks
stellen. Auch Krauter und
essbare Bluten ergeben Ubri-
gens tolle Eiswurfel und
geben Getranken erst noch
zusatzlichen Geschmack.

le menu 7-8/24

GUT ZU WISSEN

(4

An einem geschiitzten Sonnenplatzchen verwohnt uns die
Feige mit siisslichen, vielseitig verwendbaren Friichten.

e Garten Die Echte Feige, Ficus carica, kann je nach Sorte
bis zu zehn Metern hoch werden. Fur den Balkongarten
kleinwuchsige Sorten wahlen, z.B. <Little Miss Figgy»>.
Beheimatet im Mittelmeerraum liebt die Feige Warme
und Sonne. Wind und Frost mag sie hingegen gar nicht.
Besser ab und zu kraftig als mehrmals wenig giessen.

e Kulinarik Feigen schmecken frisch und getrocknet pur,

in sussen oder herzhaften Gerichten. Mit Noten von
Honig und Nussen passen sie zu Sommerfruchten und
-gemusen, Kase, Schinken, Rotwein, Basilikum.

o Hausapotheke Fruchte, Rinde und Blatter der Feige gelten

in der Volksmedizin vieler Lander als Heilmittel, z. B. bei
Verstopfung. Feigen enthalten fast alle Vitamine, Trocken-
feigen sind vor allem reich an B-Vitaminen.

Tipp

Frische Feigen vertragen
keinen Druck. Darum
nebeneinander legen und
rasch geniessen.




EINGETOPFT

Schon friith im Marz ist die Japanische
Mandelkirsche Prunus tomentosa mit
Bliiten geschmiickt. Die leuchtend roten
Friichte sind ab Juni genussreif.

AB IN DEN TOPF

« Junge Pflanze auswahlen und zu Beginn einen Topf mit
20 Liter Inhalt wahlen.

¢ Den Strauch in Kubelpflanzenerde setzen und gut
angiessen.

¢ Die Japanische Mandelkirsche wachst breitbuschig,
deshalb genugend Platz einberechnen.

« An einen sonnigen Standort stellen.

HEGE & PFLEGE

4 e e e s e e e s s s 00 s s e 0 s s s e 0 s s e e s s e 0see0s s e ss 00 s s o

« Regelmassig, jedoch sparsam giessen.

e Einmaljahrlich im Frihling mit organischem
Obstdunger dungen.

o Alle 2 Jahre im Marz in ein leicht grosseres
Pflanzgefass umtopfen.

¢ Nur einzelne, stérende Zweige nach der Ernte
zuruckschneiden.

ERNTE

« Mandelkirschen reifen im Juni/Juli, sie sind
leuchtend hellrot.

« Reife Mandelkirschen halten sich bis zu drei
Wochen an den Zweigen.

KULINARISCHES

¢ e e e s e e e e s s 00 s s s 00 s s e s s e esse00s s 0s s s ss s e s o

« Reife Mandelkirschen lassen sich sehr gut auskernen,
sie schmecken genauso aromatisch wie Weichseln,
sind jedoch weniger sauer
o Flrs Muesli entsteinte Mandelkirschen mit gerdsteten
Haselnussen kombinieren.
¢ Ein Griess-Quark-Cake mit Mandelkirschen ist Genuss pur!
¢ Entsteinte Mandelkirschen mit etwas Honig aufkochen,
purieren und mit Kastanieneis servieren.

SAISONENDE

4 e e e s s e e e s e 00 s s s e s s s e s s e e s s e 0sse0s s s ss st e e o

¢ Mandelkirsche im November an windgeschutzten
Standort (z.B. an eine Hausmauer) stellen.

¢ Den Topf mit Kokosmatten einwickeln und auf
Styropor- oder Holzplatte stellen, dies bietet Schutz
vor eisiger Bodenkalte.

« Bei frostfreiem Wetter sparsam giessen.

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

TEXT: SILVIA MEISTER
ILLUSTRATION: YING XU
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ODE AN DIE

Aperol-Jelly mit (_,,’——,

Melonen-Siippchen -3
Rezept a]uf Seite 48 -
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DOLCE VITA

nsere Popsicles sind
farblich eine Hommage
an die Wassermelone

E: nd die Flagge Italiens.
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Aperol-Jelly mit
Melonen-Siippchen

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten
KUHL STELLEN: ca. 2 Stunden
MARINIEREN: ca. 2 Stunden
Fiir 4 Glaser von 3 dl Inhalt

APEROL-JELLY .
frischer Orangensaft,
abgesiebt

Zucker

Gelatine, in kaltem

Wasser eingeweicht

1dl Prosecco

1-2EL
3 Blatt

SUPPCHEN '
1 Melone, z.B. Charentais,
halbiert, entkernt,
20 Kugeln ausgestochen,
Rest in Wirfeln
2 EL Puderzucker
1 Zitrone, Saft
1 Vanilleschote,
ausgeschabtes Mark
1dl Prosecco, kalt

APEROL-JELLY Aperol, Orangensaft
und Zucker mischen, davon 4 EL in
einer Pfanne erwarmen. Gut ausge-
druckte Gelatine dazugeben, verruh-
ren, bis sich die Gelatine aufgelost hat.
3 Essloffel Aperol/Orangensaft zur
Gelatine dazurthren. Gelatine unter
RuUhren zur restlichen Flussigkeit
giessen. Prosecco dazugeben, mischen
und in die Glaser giessen, 2 Stunden
kuhl stellen.

SUPPCHEN Melonenkugeln beisei-
telegen. Melonenwurfel, Puderzucker,
Zitronensaft und Vanillemark fein
purieren, Kugeln in die Masse geben,
ca. 2 Stunden marinieren.
ANRICHTEN Jelly aus dem Kuhl-
schrank nehmen, Sippchen darauf
verteilen. Prosecco am Tisch dartuber-
giessen.

ZUM VORBEREITEN (] LAKTOSEFREI @)
GLUTENFREI ()
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Wassermelonen-
Stingeli-Glace

FUR 10 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
GEFRIEREN: ca. 5 Stunden

10 Popsicle-Eisférmchen von je ca. 0,75 dl

650 g Wassermelone, entkernt,
in Stiicken, ergibt, ca. 400 g
1EL Zucker
> Zitrone, Saft
20 g dunkle Schokoladentropfen,
z.B. von Cailler
180 g Créme fraiche
1EL Puderzucker
2 Kiwis, geschalt, in Stuiicken
2 EL Puderzucker

ZUBEREITEN Melone mit Zucker und
Zitronensaft purieren, bis ca. % in die
Popsicle-Formchen giessen. Schoko-
ladentropfen in das Melonenpuree
geben, die Tropfen mit einem Stabchen
an den Formchenrand stossen. Deckel
mit Stiel in die Férmchen stecken, gut
verschliessen. Glace ca. 2 Stunden
tiefkithlen. Creme fraiche und Puder-
zucker mischen, auf die Melonen-
Glace giessen, ca. 1 Stunde gefrieren.
Kiwis und Puderzucker fein purieren,
Masse auf die Créme fraiche giessen,
Férmchen gut verschliessen und

ca. 2 Stunden gefrieren.

GUT ZU WISSEN

» Die Stangeli-Glace schmeckt
frisch am besten.

» FUr eine vegane Variante
die Créme-fraiche-Masse
durch 1,8 dl Kokosmilch
und 1 EL Zucker ersetzen.

LEICHT 4/ ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (®
GLUTENFREI @)

Melonen-
Schachbrett-Schnitte

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 1%z Stunden
KUHL STELLEN: ca. 6% Stunden
BACKEN: ca. 18 Minuten
MARINIEREN: ca. 12 Stunden

1 rechteckige Brownie-Form

von ca. 24x24 cm @, mit
herausnehmbarem Boden
Backpapier fiir den Formenboden

1 Prise
60 g gemahlene geschdlte
Mandeln
30g Zucker
90 g Butter, kalt, in Stucken
1 Eigelb
60g dunkle Schokolade,

fein gehackt

BELAGL oo
4 Limetten, davon 2 heiss

abgespult, abgeriebene

Schale, Saft aller Fruchte

Zucker

Vollrahm

weisse Schokolade,

z.B. Galak, grob gehackt

Gelatine, in kaltem Wasser

eingeweicht

90g
3dl
100g

4 Blatt

BELAGZ . '
1 Limette, heiss abgespult,
abgeriebene Schale und
ganzer Saft
Puderzucker
Melone, z.B. Charentais,
entkernt, in 2—-3 cm grossen
Wtrfeln, ergibt ca. 300 g
Wassermelone, entkernt, in
2-3 cm grossen Wurfeln,
ergibt ca. 300 g

1-2EL
500 g

600 g

TEIG Mehl, Salz, Mandeln und Zucker
mischen. Butter dazugeben, fein-
krumelig verreiben. Eigelb beifuigen.
Rasch zu einem Teig zusammen-
fugen, nicht kneten.



DOLCE VITA

ZUBEREITEN Teig direkt auf dem
vorbereiteten Formenboden auswallen,
mit einer Gabel einstechen, 1 Stunde
kuhl stellen.

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 200°C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens 15-18 Minuten
backen. Herausnehmen, Schokolade
sofort darauf verteilen, mit einem
Pinsel verstreichen, auskuhlen lassen.
Boden in der Form 30 Minuten kuhl
stellen.

BELAG 1 Limettensaft, -schale, Zucker
und Rahm aufkochen. Flussigkeit Uber
die Schokolade giessen, verruhren, bis
die Schokolade geschmolzen ist. Gut
ausgedruckte Gelatine darunterrihren.
Masse purieren, direkt auf den
Schnittenboden giessen, ca. 5 Stunden
kuhl stellen.

BELAG 2 Limettenschale, -saft und
Puderzucker verrihren, Uber die
Melonen giessen. Zugedeckt

ca. 1%2 Stunden marinieren. Melonen-

wurfel eng aneinander auf der
Schnitte platzieren. Bis zum Servieren
kuhl stellen.

GUT ZU WISSEN

Melonenreste fur Glace oder Konfitiure
verwenden oder purieren, tiefkihlen
und fur Desserts nutzen.

ZUM VORBEREITEN

le menu 7-8/24
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EINFACH PASTA

Entdecken Sie Rezepte, Tipps und Inspirationen
im kostenlosen E-Book von «le menun».

e R ¥,

DIE BELIEBTESTEN REZEPTE, DIE BESTEN

PASTA

DIE BELIEBTESTE TE, DIE BESTEN TIPPS

www.ebook-lemenu.ch/pasta

Das E-Book kostenlos

downloaden! le menu



HAUSGEMACHT

SELBER MACHEN

Die Tomatensuppe lasst geschmacklich
zu wiunschen ubrig? Dann hilft
Tomatenpiuree. Das Konzentrat pimpt
Suppen, Saucen und vieles mehr.

REZEPT: JEANINE BIERI ILLUSTRATION: YING XU

Tomatenpiiree

ERGIBT ca. 200 g

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
ABTROPFEN LASSEN: ca. 12 Stunden
BACKEN: ca. 3 Stunden

Passevite mit kleinstem Locheinsatz
Grosses Sieb, Gazetuch

Backpapier fiir das Blech

2 sterile Glaser von je ca. 1 dl Inhalt Blech verteilen.

ZUBEREITEN Tomaten durch das
Passevite treiben. Grosses Sieb mit » Ungedffnet, kihl und trocken
dem Gazetuch auslegen, Tomaten

daraufgeben, Uber Nacht abtropfen
lassen. Tomaten in eine Schussel ¢ Einmal geodffnet, das Glas im
geben, salzen. Auf dem vorbereiteten

GUT ZU WISSEN

gelagert, ist das Tomatenpuree
ca. 6 Monate haltbar.

Kuhlschrank aufbewahren und
das Puree rasch konsumieren.

3kg Fleischtomaten,
klein gewurfelt
2EL Salz

BACKEN Im auf 120°C (Heissluft/Um-
luft) vorgeheizten Ofen 2-3 Stunden
trocknen lassen. Dabei alle 30 Minuten
gut durchrihren. Sobald aus dem
Puree kein Wasser mehr auslauft, heiss
in die vorbereiteten Glaser abfillen
und gut verschliessen.

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

Vom Brett zur Dose

Glutrot, cremig und ein Duft, der Bilder vom sonnenverwodhnten
Suden heraufbeschwort: Tomatenpuree ist aus der italienischen
Kuche nicht wegzudenken. Eigentlich logisch, dass diese magische
Zutat, in [talien concentrato oder estratto di pomodoro genannt,
von Frauen, praziser von Sizilianerinnen, erfunden wurde. Man traf
sich jeweils am Ende des Sommers, um gemeinsam ein Strattu
(Dialekt fir Tomatenpturee) vorzubereiten. Dabei wurde eine stark
reduzierte Tomatensauce auf Holzbretter gestrichen und im Freien

unter der brennenden Augustsonne getrocknet. Nach einer Woche
konnte die Paste abgekratzt und in Glaser abgefullt werden. Diese

traditionelle Methode wird heute noch in Teilen Siziliens, Maltas und

Suditaliens gepflegt. Die industrielle Produktion von Tomatenpuree

begann indes im 20. Jh. in den Regionen Parma und Emilia-
Romagna. Ihr ist es letztlich zu verdanken, dass Suppen, Saucen
oder Eintdpfe heute weltweit mit dem vollen Gusto von sonnen-

gereiften Tomaten und ein bisschen Italianita punkten kénnen.

le menu 7-8/24
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; ek all'amatriciana
-K'ih Rezept auf Seite 55

: Uber 50 Jahre galten Businger-Teigwaren aus dem Aargau
als Hochgenuss. Dann kam 1982 das Aus. Nun lassen die
Urenkel des Firmengriinders das Pastagliick wieder aufleben.

TEXT & RfPORTAGEI-'OTOS: JEAN-PIERRE RITLER
REZEPT & STYLING: JEANINE BIERI FOODFOTO: DANIEL AESCHLIMANN

le menu 7-8/24
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Von links nach rechts: Fur Businger-Teigwaren werden Bio-Eier verwendet. Markus Geissler prasentiert eine Packung Bio-Schnittnudeln.

s brauchte eine gehorige Portion Mut, um in den

unruhigen Zeiten von 1929 eine neue Firma zu

grinden. Die Welt litt unter der grossen Wirtschafts-

krise, und trotzdem machte sich ein junger Backer
in Aarau daran, eine Fabrik aufzubauen. Inspiriert hatte ihn
sein Vater Friedrich Otto Businger, der in Wittnau im Gast-
hof zur Krone seine Teigwaren selbst herstellte. Sohn Hans
wollte es ihm nachmachen — aber in ganz grossem Stil und
mit einer bestechenden Idee: Statt wie damals Ublich drei
nahm Hans Businger vier Eier auf ein Kilo Hartweizengriess
und landete damit prompt einen Coup: Die Teigwaren ver-
kochten weniger, schmeckten besser, hatten mehr Biss und
waren nahrhafter.

Erfolgsgeschichte mit Unterbruch

Der Mut des Fricktalers wurde belohnt. Stellte Businger
anfangs sieben Tonnen Teigwaren pro Monat her, waren
es zehn Jahre spater bereits 65 Tonnen. Zu Beginn der
1970er-Jahre wurde rund um die Uhr im Drei-Schicht-
Betrieb produziert. Das markante Businger-Logo stammte
nicht etwa von einem GCrafiker, sondern war die Origi-
nal-Unterschrift von Hans Businger. Sie prangte Ubrigens
auch auf dem Dress des FC Aarau in der Saison 1978/79.

So erfolgreich hatte es bis heute weitergehen konnen, ware

in den 70er-Jahren mit den Gastarbeitern nicht auch Pasta
aus [talien in die Schweiz gekommen. Gegen deren gunsti-

le menu 7-8/24

geren Preis konnte die traditionsreiche Firma in Aarau nicht
bestehen. 1982 endete die Ara, der Betrieb wurde eingestellt,
die Marke Businger an Ernst-Teigwaren verkauft.

Damit ware die Geschichte der Traditionsmarke zu Ende
gewesen, hatte nicht 38 Jahre spater der Urenkel von Hans
Businger eine verwegene Idee gehabt. Markus Geissler
erinnert sich: «Ich wollte wissen, ob der Markenname
Businger noch immer jemandem gehort, also fragte ich
meine Schwester.» Sandra Hunziker hatte Jura studiert
und fand schnell heraus, dass die Marke nicht mehr ge-
schutzt war. Kurz darauf war der Name wieder in Familien-
besitz. Markus Geissler: «Businger-Teigwaren hat uns im-
mer schon beschaftigt. Bereits 2014 haben wir in unserer
gemeinsamen Maturaarbeit dariber nachgedacht, ob man
die Marke wieder aktivieren kénnte.»

Regional, nachhaltig und hundertpro bio

Doch erst 2020 wurde aus dem Traum Realitat, nicht zuletzt
dank eines Zufalls: In der ehemaligen Businger-Fabrik war
seit deren Ende das «Topferhaus» einquartiert. Die Stiftung
unterstutzt Menschen mit einer psychischen Beeintrachti-
gung und bietet neben Wohnangeboten auch Arbeitsplatze
an - darunter in einer Pasta-Manufaktur. Und genau diese
wollte man als Hommage an die Businger-Teigwaren wie-
der aufleben lassen. Markus Geissler erfuhr davon in der
Zeitung, und so kamen die idealen Partner zusammen.



UNTERWEGS

Heute produziert das Tépferhaus die Teigwaren nach Origi-
nalrezept mit vier statt drei Bio-Eiern. Die Urenkel kimmern
sich um Verkauf und Marketing. « Das machen wir nebenbei.
Es ist eine willkommene Abwechslung zu unseren Jobs am
Computer», erklart Markus Geissler. Von einer Grosspro-
duktion wie anno dazumal will er gar nicht traumen. «Wir
produzieren heute eine Tonne pro Jahr. Das reicht, weil wir
vor allem regional und nachhaltig bleiben wollen.»

Neben dem Originalprodukt von 1929 haben die Nachfolger
von Hans Businger eine vegane Pasta entwickelt. Der Hart-
weizengriess dafur wird im Fricktal angebaut und kommt
von der Altbachmiuhle in Wittnau — genau dem Ort, wo im
Gasthof zur Krone einst die Businger-Saga begann.

busingerpasta.ch

BIO-PASTA

Verarbeitete Knospe-Getreideprodukte wie Teigwaren
sind so naturbelassen wie moglich. Das Vermahlen
der Kérner (Extrusion) ist nur sehr beschrankt
moglich, da bei diesem Verfahren hoher Druck und
hohe Temperaturen zum Einsatz kommen. In
Knospe-Teigwaren finden sich auch keine kunstlichen
oder naturlichen Aromen, keine Farbstoffe und keine
unnotigen Zusatz- und Hilfsstoffe.

Pasta all'amatriciana

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

150 g Guanciale,
in fingerdicken Streifen
1 Schalotte, fein gehackt
1 Peperoncino, in Ringen
2 Knoblauchzehen,
fein gehackt
0,5dl Weisswein
1Dose gehackte Pelati, ca. 400 g
Salz, Pfeffer
400g Pasta, z.B. Businger
Bio-Schnittnudeln
100 g Pecorino, gerieben

ZUBEREITEN Guanciale in einer Brat-
pfanne bei mittlerer Hitze ca. 2 Minu-
ten knusprig braten. Schalotte, Pepe-
roncino und Knoblauch dazugeben,
im ausgelaufenen Fett mitbraten. Mit
Wein abloschen, Pelati beigeben, wiir-
zen. Teigwaren in siedendem Salzwas-
ser bissfest kochen, abgiessen, dabei
etwas von der Kochflussigkeit auffan-
gen. Teigwaren in die Sauce geben,
1-2 Minuten durchschwenken, nach
Bedarf etwas Kochflussigkeit bei-
geben. Pasta anrichten, mit Pecorino
servieren.

GUT ZU WISSEN

Guanciale ist ein ungeraucherter,
luftgetrockneter Speck aus der Backe
oder dem Nacken des Schweins. Er
wird vor allem in den italienischen
Regionen Latium und Abruzzen ver-
wendet. Bei uns gibts Guanciale in
Delikatessladen. Stattdessen kann auch
Pancetta oder ungeraucherter Speck
verwendet werden.

SCHNELL (9 ZUM VORBEREITEN

le menu 7-8/24
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EINFACH
& SCHNELL

7 BLITZ-GERICHTE, DIE
NACH FERIEN SCHMECKEN

REZEPTE & STYLING: JEANINE BIERI
FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN

Pikante Knoblauch-
Crevetten auf Polenta

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

8dl Milchwasser
(halb Milch, halb Wasser)
2TL Gemiusebouillonpaste
oder -pulver
200g Express-Polenta
Salz, Pfeffer
400 g geschdlte Crevetten,
z.B. Swissshrimps
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten
4 EL Butter
3 Knoblauchzehen, gehackt
1 Peperoncino, fein gehackt
1TL scharfes Paprikapulver
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
Y2 Bund glattblattrige Petersilie,
gehackt

ZUBEREITEN Milchwasser mit
Bouillon aufkochen. Polenta einrie-
seln lassen, unter gelegentlichem
Ruhren bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten
kocheln, wirzen. Crevetten wurzen,
portionenweise in einer Bratpfanne im
heissen Ol je ca. 5 Minuten anbraten,
herausnehmen. Hitze reduzieren, alle
Crevetten in die Pfanne zuruckgeben.
Butter, Knoblauch und Peperoncino
dazugeben, mitdampfen. Paprika und
die restlichen Zutaten beigeben, ein-
mal umruhren, zur Polenta servieren.

SCHNELL (9 LEICHT &
ZUM VORBEREITEN (5 GLUTENFREI @)
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Gefiillte Zucchetti

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
BACKEN: ca. 15 Minuten
Backpapier fiir das Blech

400 g

3EL
1EL
1EL

150 g

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gepresst
gemischtes Hackfleisch
(Rind/Schwein)

Ol zum Anbraten
Tomatenpiiree

Oregano, gehackt
Paprika

Salz, Pfeffer

Tomate

kleine Zucchetti, langs
halbiert, Inneres ausgelost
Salz, Pfeffer

geriebene Kasemischung,
z.B. Pizzamix

ZUBEREITEN Zwiebel, Knoblauch
und Hackfleisch in einer Bratpfanne
im heissen Ol anbraten. Tomaten-
puree und Oregano beigeben, wurzen.
Tomate und Inneres der Zucchetti
klein wurfeln, beigeben, kurz mitbraten.
Zucchettihalften wurzen, fullen, mit
Kase bestreuen. Auf das vorbereitete
Blech legen. Im auf 220 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 15 Mi-
nuten backen.

SCHNELL LEICHT &
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
GLUTENFREI ()
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Die Mostbrockli-Tortellini

schmecken mit Salat

und Brot zum Zmittag, aber
auch solo zum Aperitif.

Mostbrockli-Tortellini

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

0,5dl Aceto balsamico
0,5dl Olivendl
1 Schalotte, fein gehackt

Salz, Pfeffer
Ricotta
Schnittlauch,
fein geschnitten
50g Rucola, fein gehackt
20 g Pinienkerne,

gerostet, gehackt

100 g
1 Bund

le menu 7-8/24

Salz, Pfeffer

Scheiben Mostbrockli AOP,
dunn geschnitten, ca. 100 g
Kopfsalat oder anderer
saisonaler Salat, gerustet,
gewaschen

Ca. 32

2509

ZUBEREITEN Aceto, Ol und Schalotte
verrihren oder mixen, wurzen, beisei-
testellen. Ricotta bis und mit Pinien-
kernen mischen, wurzen. Je 1-2 Tee-
16ffel Fullung auf die Mitte der
Mostbrockli geben. Fleischkanten

SO GEHTS

Mostbrockli-Tortellini
sehen super aus und sind
fix gemacht. Jetzt auf
instagram.com/lemenu

vertikal hochfalten. Rander zusam-
mendrucken, dabei eingeschlossene
Luft herausdrucken. Die zwei Enden
der langen Kante umbiegen, gut zu-
sammendriicken. Salat mit der bei-
seitegestellten Sauce mischen, auf

Teller verteilen. Tortellini daraufgeben.

SCHNELL (9 LEICHT &
ZUM VORBEREITEN (5 GLUTENFREI @)

e



Gnocchi-Rostgemiise-Blech

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
BACKEN: ca. 20 Minuten
Backpapier fiir das Blech

[

rote Zwiebel, in Spalten
2 Kkleine Zucchetti, langs
halbiert, in Rauten
2 rote Peperoni, in Rauten
200 g verschiedenfarbige
Cherrytomaten, halbiert

2
3 EL

600 g
80g
3 EL

Rosmarinzweige, gezupft
Olivendl (1)

Salz, Pfeffer

fertige Gnocchi
geriebener Sbrinz AOP
Olivendl (2)

Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Zwiebel bis und mit
Olivendl (1) in einer Schiissel gut

mischen, wurzen. Auf das vorbereitete

Blech geben. Gnocchi bis und mit
Olivenol (2) in derselben Schussel
mischen, wirzen, ebenfalls auf dem
Blech verteilen. Im auf 220 °C (Heiss-
luft/Umluft) vorgeheizten Ofen
15-20 Minuten backen.

SCHNELL (5 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (®

le menu 7-8/24
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Melonensuppe mit
Skyr und Minze

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Minuten

800g griine Melonen, z.B.
Futuro, gerustet, 4 EL fur
die Garnitur beiseite-
gestellt, Rest in Stucken

1 Bio-Limette, abgeriebene

Schale und ganzer Saft
2Bund Minze, einige Blatter fur

die Garnitur beiseitegelegt

2 EL kaltgepresstes Olivenol (1)
170 g Skyr nature
2-3dl Buttermilch

Salz, rosa Pfeffer .

Etwas Kkaltgepresstes Olivenol é)
fiir die Garnitur -

ZUBEREITEN Melonen bis und

mit Buttermilch fein purieren, nach
Belieben etwas mehr Buttermilch
beigeben, wurzen. Beiseitegelegte
Melone in Streifen schneiden. Suppe
in Schalen anrichten, mit Olivendl (2.
betraufeln, mit Melonenstreifen und
Minze garnieren.

GUT ZU WISSEN
Das Rezept kann mit jeder Melonen-
sorte zubereitet werden.

-~
SCHNELL (9 LEICHT &

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH () GLUTENFREI (§)
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Hirse-Gemiisepfanne

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

3,5 dl
200 g

Gemiisebouillon

Hirse

Bundzwiebeln, in Ringen
Peperoncino, fein gehackt
Stangensellerie,

in feinen Ringen

Kefen, in Rauten

rote Peperoni,

in kleinen Wurfeln

50g entsteinte schwarze Oliven,
in Ringen
Olivendl zum Anbraten
Salz, Pfeffer
Y2 Zitrone, Saft
200 g Feta, zerbrockelt

ZUBEREITEN Bouillon aufkochen,
Hirse dazugeben, unter gelegentlichem
Ruhren bei kleiner Hitze 15-20 Minu-
ten kécheln. Bundzwiebeln bis und mit
Oliven in einer Bratpfanne im heissen

Ol knackig anbraten, wiirzen. Hirse
und Zitronensaft dazugeben, kurz
mitbraten. Auf Teller verteilen, mit
Feta bestreuen.

GUT ZU WISSEN
Die Hirsepfanne kann am nachsten
Tag kalt als Salat serviert werden.

SCHNELL (9 LEICHT &2

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH ) GLUTENFREI (§)

le menu 7-8/24

61



Poulet-Curry-Salat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten

4 Pouletbriistchen
1TL Cuny
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten
4 EL Mayonnaise
4 EL Zitronensaft
100 g Jogurt nature
2EL Curry
2 Ananas, in Wurfelchen,
ca. 200 g, siehe
«GUT ZU WISSEN»
Salz, Pfeffer

62 le menu 7-8/24

4 EL gehobelte Mandeln,
gerdstet
Etwas Petersilie, gezupft,
fur die Garnitur

ZUBEREITEN Poulet wlurzen. In einer
Bratpfanne im heissen Ol beidseitig je
3 Minuten anbraten. Poulet bei kleins-
ter Hitze zugedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Herausnehmen, abkuhlen
lassen. Poulet in Wiirfel schneiden oder
mit einer Gabel zerzupfen. Mayonnai-
se bis und mit Curry in einer Schussel
mischen. Poulet und Ananas beige-
ben, wirzen. Poulet-Curry-Salat an-
richten, mit Mandeln und Petersilie
bestreuen.

APPETIT
AUF WEITERE
REZEPTE?

Abonnieren Sie
unseren Newsletter!
lemenu.ch/newsletter

GUT ZU WISSEN

» Wird der Salat nicht sofort gegessen,
frische Ananas durch Ananaswurfel
aus der Dose ersetzen. Bei langerer
Aufbewahrung kann der Salat durch
die rohe Ananas leicht bitter werden.

¢ Den Salat als Belag fur belegte
Brotchen oder als Fullung fur Wraps
verwenden.

SCHNELL (9 LEICHT £
ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
GLUTENFREI ()



SOCIAL MEDIA

JETZT AUF INSTAGRAM UND TIKTOK

BELLINI DI VENEZIA

MIT DOMENICO

What's up?

Instagram-Favoriten der Redaktion

@villamagnan

Asthetisch wie kulinarisch ansprechende
Eindrucke aus der Villa Magnan in Biarritz.
Domenico Seminara, Rezeptautor

@stolzes

Kunst, mit und rund um Food

sowie prachtvolle Torten und Cakes.
Elina Sandmeier, Product Managerin

@plant_romance

In diesem Feed wird jedes Snack-Plattli
in ein Kunstwerk verwandelt!

Nadia Wilty, Foto-/Videografin

Smart wie in Harry's
Bar in Venedig

Howto
Was macht den Bellini-Cocktail
einmalig? Unser Rezeptautor
Domenico Seminara zeigt auf
Instagram und TikTok, warum
der venezianische Drink aus
Harry's Bar Kultstatus erlangte.
Das Rezept gibts auch auf lemenu.ch

Brainfood
Als Giuseppe Cipriani 1931 Harry's
Bar in Venedig grundete, ahnte er
wohl kaum, dass sein Bellini-Cock-
tail, benannt nach dem veneziani-
schen Maler Giovanni Bellini, der-
einst Weltruhm erlangen wurde.
Zumal es sich damals um einen rein
saisonalen Drink handelte, der in
seiner Schlichtheit einzigartig war.
Sein Geheimnis? Pfirsiche, praziser
Weinbergpfirsiche, die bei uns
leider rar sind. Kleiner Trost: Heute
wird der Bellini selbst in renom-
mierten Bars mit Puree von handels-
Ublichen Pfirsichen zubereitet.
Und auch der Champagner, die zwei-
te und letzte Zutat des Original-
rezepts, ist dem Prosecco, Sekt oder
Schaumwein gewichen.
Giuseppe Cipriani erfand ubrigens
nicht nur den Bellini, sondern auch
das Carpaccio, ebenfalls benannt
nach einem venezianischen Maler:
Vittore Carpaccio. Cipriani kreierte
das Gericht fuir die Contessa Amalia
Nani Mocenigo, die Stammgast in
Harry's legendarer Bar war.

Facebook, Instagram, o1

TikTok, lemenu.ch: E—%ﬁ_@ f E
Wir freuen uns auf %

Feedback! E FACEBOOK E

o

INSTAGRAM

le menu
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ereits die Zugfahrt ins Lavaux ist viel-
versprechend: Hier die steilen Terrassen
des Unesco-Welterbes, dort der blau
glitzernde Genfersee mit den schneebe-
deckten Berggipfeln im Hintergrund.
Von Cully fihrt eine einfache Wanderung
durch die Reben nach Chexbres. Hier geht es firs
Mittagessen ins Restaurant Baron Le Tavernier — die
Aussicht von hier oben ist einfach nur spektakular!

Mit Winzern ins Gespriach kommen

Von Chexbres fuhrt der Weg durch die Reben weiter
ins schmucke Winzerdorf St. Saphorin. Hier kénnen
Sie bei einer lokalen Winzerin oder einem Winzer
einkehren und eine Kostprobe der verschiedenen
Weine geniessen. Das Lavaux ist bekannt fir seine
Chasselas-Weine — warum nicht einmal mehrere
Jahrgénge oder Reblagen miteinander vergleichen?

Am spaten Nachmittag fahren Sie mit dem Zug
dem Genfersee entlang und weiter Richtung Wallis.
Einmal in Sierre im Rhonetal angekommen, bezie-
hen Sie lhr Zimmer im Castel de Daval, einer Burg
inmitten von Weinreben. Firs Abendessen emp-
fiehlt sich das Restaurant du Petit Lac: Hier gibt es
nicht nur Gerichte mit saisonalen Zutaten, sondern
auch eine grosse Auswahl an Schweizer Weinen.

Entspannt durch Rebberge radeln

Nach einer erholsamen Nacht geht es per Zug
nach Sion. Hier mieten Sie ein E-Bike und begeben
sich damit auf eine gemutliche Fahrt durch die
Rebberge. Sobald sich in lhrem Magen ein Knurren
bemerkbar macht, legen Sie einen Stopp in der
Guérite Bralefer ein. Im hoch auf einer Terrasse
gelegenen Rebhauschen geniessen Sie ein Walliser
Fondue oder Raclette.

Um |hr Wochenende abzurunden, besuchen Sie die
Celliers de Sion. Im Onopark erfahren Sie Span-
nendes Uber den Rebbau im Wallis und besichtigen
einen Keller mit Barriquefédssern. Zum Schluss
bestellen Sie ein Glas Heida oder Petite Arvine —
und geniessen dazu den Blick auf die eindricklich
steilen Rebberge.

o e

SWISSWINE

Wein massvoll geniessen

FOTOS © SWISS WINE

PUBLIREPORTAGE

Ob im Rhonetal (oben)
oder am Genfersee
(Mitte): Es ist ein be-
sonderer Genuss,
Schweizer Weine an
ihrem Ursprung zu
entdecken.

MEHR INSPIRATION
GESUCHT?

Weitere Ausflugstipps in den Weinregionen
der Schweiz finden sich auf der Website von
Swiss Wine Tour. Wer Restaurants mit einer
grossen Auswahl an Schweizer Weinen sucht,
wird auf Swiss Wine Gourmet flindig — hier
sind Uber 1000 entsprechende Restaurants
gelistet. M&chten Sie inmitten von Rebbergen
Ubernachten? Dann hilft Ihnen die Auswahl
von Grape Escapes weiter.
www.swisswinetour.com
www.swisswinegourmet.ch
www.switzerland.com/grape-escapes
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WINE & DINE

AUF EIN GLAS
SOMMER!

Unsere Expertin hat mit ihren Gasten sechs Schweizer Weine
ausgewahlt, die Sommergefiihle heraufbeschwoéren.

FERIENSTIMMUNG

Lansilo, Merlot, 2022, IGT Svizzera
Italiana, Cantina il Cavaliere
Aromen von frisch geschnittenen
Krautern zeichnen diesen Wein aus,
der wie die Sommersonne kristallin
funkelt. Mit seiner geschmeidigen
Textur lasst er sich sowohl als Aperitif
auf der Terrasse als auch als Begleiter
eines leichten Mahls geniessen.

Alexandra Er verspriht sommerlich
gute Laune, ich trinke ihn gern zu
Grissini, einem Stuck Alpkase und
getrockneten Tomaten.
Daniel Gluck heisst fur mich, nach
einem schonen Spaziergang an
einem ruhigen Ort zu verweilen und
ein Glas von diesem Wein zur
Hand zu haben.

Marie Zum Wohl!

CHEF 19.-, ilcavaliere.ch

le menu 7-8/24

TEXT: MARIE LINDER

PARTYLAUNE

Reflet Rose, Pinot Noir,
Pinot Gris, 2023, AOC Valais,
Domaine des Crétes
Himbeeraromen pragen das Bouquet
dieses in ein ansprechend korallen-
rotes Kleid gewandeten Weins. Am
Gaumen prasentiert er sich mit Biss
und dabei von so intensiver Frucht,
dass man Salsa tanzen méchte.

Alexandra Ein Rosé, der vergnugte
Unterhaltungen verspricht und an ein

Buffet mit bunten Salaten denken lasst.

Daniel Dieser Wein ist fantastisch!
Ich serviere ihn Freunden zum Apéro
mit einer Schale frischem Obst, etwa

Erdbeeren und Aprikosen.
Marie Ich trinke ihn besonders gern
zu Spiessen mit Charentais- und
Wassermelone, Feta und Minzblattern.

CHF 17.50, domainedescretes.ch

GRILLLUST

Oeil de Perdrix, Pinot Noir,
2023, AOC Neuchatel, Le Domaine
de U'Hopital de Pourtales
Mit seinem kraftigen Rosaton und
einer umwerfenden Dichte am
Gaumen empfiehlt sich dieser ebenso
fruchtige wie wohlstrukturierte
Wein gleichermassen als Aperitif wie
als Begleiter zum Dessert.

Alexandra Was fur eine Farbe, ein
wahrer Blickfang! Ich freue mich
darauf, nach einem Arbeitstag eine
Flasche auf der Terrasse zu offnen.
Daniel Ein genialer Rosé zum
«Einfach so»-Geniessen, ich kann
ihn nur empfehlen!

Marie Werft schon mal den Grill an!
Ich hole in der Zwischenzeit ein paar
Gemuse- und Pouletspiesse.

CHF 18.50, domainepourtales.ch



UNSERE GASTE

Daniel Felix, Sendeleiter SRF, Filme-
macher und Sohn der Fernsehlegende
Kurt Felix, mit seiner Partnerin
Alexandra Beck, Leiterin Pflege- und
Betreuung in einem Alterszentrum,
Stadtparlamentarierin in Weinfelden
und Weinliebhaberin, haben mit
unserer Weinexpertin Marie Linder
sechs Weine degustiert, die
Sommergefiihle in ihnen auslosen.

SOMMERLIEBE

Telegram My Sweet Rosé,
Assemblage de nobles cépages,
2022, AOC Valais, Maison Maye

Mit kraftigen Anklangen an Grapefruit
und roten Apfeln l4sst einen dieser
Wein das Leben durch eine rosa Brille
betrachten. Er umschmeichelt den
Gaumen mit einnehmender Lieblich-
keit und bietet sich als geschatzter
Partner fur den Ausklang langer Tage
und fur sommerliche Abende an!

Alexandra Ich sehe mich mit diesem
Wein unter einem Obstbaum
sitzen und eine Aprikosen-Tarte dazu
geniessen. Mehr braucht es nicht
zum Glick, meint ihr nicht auch?
Daniel Ich schmelze dahin...
Marie Wie ware es mit einem Frucht-
dessert und dazu Strandmusik?

CHF 18.95, maye.ch, coop.ch

T ovEL

MUSSESTUNDEN

Flascher Pinot Noir Bovel,
2022, AOC Graubiinden, Weingut
Daniel & Monika Marugg
Dieser erstklassige Pinot will in einem
eleganten Kelch kredenzt sein, in dem
er sich luftig und von samtiger Textur
mit Beerenaromen darbietet.

Alexandra Er lasst mich an einen
Teller mit Trockenfleisch denken, mit
dem man vor der Hitze in einen
angenehm temperierten Keller flieht.
Daniel Bei meinem Vater gabs immer
ein Flaschchen Flascher! Ich wirde
am liebsten alle viere von mir strecken
und nichts anderes tun, als Voruber-
gehenden zuzuschauen: Ist das
nicht etwas, das Ferien ausmacht?
Marie Dazu ein schoner weiss
gedeckter Tisch in freier Natur.

CHF 21.50, weingut-marugg.ch

Pulles lager

PICKNICKGLUCK

Bulles Roses, Pinot Noir, 2022,
VDP Suisse, Cave Du Pasquier
Ein ungestumer Wein, der auf der
Zunge perlt und mit cremigem
Schaum den Gaumen erfrischt: ein
Konzentrat aus guter Laune zur Feier
des Sommers.

Alexandra Gut gekuhlt ist er einer
meiner Lieblingsweine, weil er so
schon meine Geschmacksnerven
kitzelt. Ich serviere dazu ein haus-
gemachtes Erdbeer-Tiramisu.
Daniel Dieser fidele Schaumwein
ermuntert mich dazu, fur Freunde
und Freundinnen zu kochen und
indes ein Zitronensorbet zu reichen.
Marie: Rasch einen Picknick-Korb
gefullt, einen Badeanzug eingepackt
und los gehts! Seid ihr dabei?

CHF 30.-, cavedupasquier.ch
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. Grillierte Nektarinen

: mit Schabziger-Créme

¢ 1 Nektarine halbieren, Stein entfernen. Nek-
tarine in Schnitze schneiden. 1 EL Bratbutter
in der Grillpfanne erhitzen, Schnitze mit Salz

. und Pfeffer wlirzen, beidseitig je ca. 2 Minuten
grillieren. 15 g Schabziger fein reiben, mit

: 50 g Rahmquark mischen und auf den Nekta-
rinen verteilen, mit etwas Gartenkresse

! garnieren.

le menu 7-8/24
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N

ektarine
er-Cré

- -

RECOMNVERSION

ROSIGE ZEITEN

Nez Noir Rosé — Bio in Umstellung, AOC Wallis,
Domaine Rouvinez

Dieser rosa glitzernde Wein macht Lust auf Sommer!
Himbeernoten mit einem subtilen exotischen Hauch im
Bouquet. Am Gaumen ist er grosszugig, untermalt von
schoner Saure, die viel Frische und Frohlichkeit vermittelt.
CHF 19.95, rouvinez.com

REZEPT: DOMENICO SEMINARA, FOTO: NADIA WALTY



WEINWISSEN FUR DEN

PARTY
TALK

Die Weinsprache

Der Begriff Sommerwein ist alles andere als
prazise und bezeichnet eine Vielzahl unter-
schiedlicher Weinstile. Letztlich handelt es sich
dabei um eine personliche Geschmacks-
einordnung, denn prinzipiell lasst sich jeder
Wein zu jeder Jahreszeit trinken.

Schon gewusst?

Um die Reifung der Trauben durch vermehrte
Besonnung zu begunstigen, werden Rebstdcke
teilweise entblattert. Massvoll angewandt, ver-
bessert dieses Verfahren auch die Durchluftung
der Trauben und deren Zuganglichkeit fur Mittel
zur Vorbeugung gegen Pilzerkrankungen.

Richtig verkosten

Verlieren Sie bei aller Ernsthaftigkeit nie aus
dem Blick, dass eine Verkostung Spass machen
solll Es gilt, sich dem Wein entspannt zu
widmen, ohne den krampfhaften Versuch einer
tiefschurfenden Analyse. Das heisst nicht, dass
man Uber Fehler hinwegsehen soll, sondern,
dass man einen Wein, der einem Freude macht,
auch einfach dafur schatzen kann.

Die Rebsorte unter der Lupe

Seit iber hundert Jahren stellt der urspriunglich
im Bordelais beheimatete Merlot unter den
Rebsorten ein Aushangeschild des Tessins dar.
Dort versteht man sich darauf, ihn in jeder
erdenklichen Weise zu glorifizieren, als fass-
gereiften oder in Edelstahl ausgebauten Rot-
wein, als Rosé- oder Weisswein oder als Destillat.

/4
' SANTE!

NA\RL Y 7

MONDOVINO

Wein nach Deinem
Geschmack.

EPESSES

STSLLATION 17O W COMTROLIT, LIGAE

LAVAUX AOC
EPESSES RIVES D'OR
LES TERRASSES DE
LAVAUX, 70 CL

14.95

(10cl = 2.14)

Preisénderungen sind vorbehalten.
Coop verkauft keinen Alkohol an
Jugendliche unter 18 Jahren. Erhéltlich in
ausgewahlten Coop Supermarkten sowie
unter mondovino.ch

RIOJA DOCA
CRIANZA
SENORIO DE
ARRIEZU, 75CL

13.50

(10cl = 1.80)
3 i ]

Fir mich und dich.



DOLCETTI
D'AMORE

Cantuccini
Rezept auf Seite 74

Italiens Geback ist wie die Liebe: mal zart, manchmal
auch hart und immer ein siisses Stiick Gliick.

REZEPTE & STYLING: SILVIA ERNE FOTOS: NADIA WALTY
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BACKEN

Crostata con

frutta fresca

Rezept auf Seite 78

71
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Pasticcini
Rezept auf Seite 77
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BACKEN

Sfogliatelle sind eine
neapolitanische Kostlichkeit
aus knusprigem Teig und
cremiger Fullung mit dezenter
Vanille- und Fruchtnote.

Sfdgliatelle

Rezept auf Seite 76

le menu 7-8/24 73
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Cantuccini

FUR 70-80 Stiick
ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten
BACKEN: ca. 25 Minuten
Backpapier fiir das Blech

275¢g
150g

Mehl
Zucker
1Pk. Vanillezucker
1 Msp. Salz
1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
2 Bio-Orange,
abgeriebene Schale
3 Eier
1TL Hirschhornsalz
(alternativ Backpulver)
Butter, weich
ganze ungeschalte Mandeln

25¢g
125 g

Torta Paradiso

FUR ca. 16 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 25 Minuten
BACKEN: ca. 40 Minuten

1 Springform von 24 cm @
Backpapier fiir den Formenboden

Butter und Mehl fiir den
Formenrand

Butter
Puderzucker

Salz

Bio-Zitronen,
abgeriebene Schale
Eier, ca. 2 Stlick
Eigelb, 4-5 Stuck
Weissmehl
Kartoffelstarke
Backpulver

Puderzucker zum Bestdauben

le menu 7-8/24

BACKEN

ZUBEREITEN Mehl, Zucker, Vanille-
zucker, Salz und Zitrusschalen
mischen, eine Mulde formen. Eier
mit Hirschhornsalz verquirlen,
hineingiessen, Butter zugeben, alles
zu einem Teig zusammenfugen.
Mandeln kurz daruntermischen. Teig
dritteln und zu je einer ca. 3 cm
dicken Rolle formen, mit gentigend
Abstand auf das vorbereitete Blech
legen.

BACKEN 1 Auf der zweituntersten
Rille des auf 180°C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens 18-22 Minuten
backen. Herausnehmen, leicht abkuh-
len lassen. Stangen mit einem schar-
fen Messer schrag in ca. 1,5 cm breite
Scheiben schneiden. Mit der Schnitt-
flache dicht nebeneinander auf das
Blech legen.

VORBEREITEN Butter und Eier 30 Minu-
ten vor der Zubereitung aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Mehl mit Kartoffel-
starke und Backpulver 3x sieben,
beiseitestellen.

TEIG Butter mit Puderzucker, Salz und
Zitronenschale mit dem Schwingbesen
der Kichenmaschine 15 Minuten zu
einer sehr hellen, schaumigen Masse
schlagen. Eier und Eigelb verrthren, in
3 Portionen unter Weiterschlagen zur
Buttermasse geben. Mehlmischung in

2 Portionen dazugeben, nur kurz da-
runterruhren. In die vorbereitete Form
fallen.

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens 35-40 Minuten
backen. Im leicht gedffneten Ofen

5 Minuten leicht abkuhlen lassen, dann
herausnehmen. 10 Minuten stehen
lassen, anschliessend aus der Form auf

BACKEN 2 In der Mitte des auf 180°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens
8 Minuten backen, dabei Cantuccini
nach der Halfte der Backzeit wenden.
Guetzli herausnehmen, auskuhlen
lassen. Dazu passt Vin Santo.

GUT ZU WISSEN

¢ Die Italiener tunken Cantuccini vor
dem Genuss in Vin Santo, einen
klassischen Suss- oder Dessertwein
aus luftgetrockneten weissen
Trauben.

» Cantuccini sind gut verschlossen in
einer Dose mindestens 4 Wochen
haltbar.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH ®

eine Platte sturzen. Evtl. mit einem

Teller beschweren, damit die Wélbung
abflacht, vollstandig auskuhlen lassen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben und
in Stlicke schneiden.

GUT ZU WISSEN

Es ist wichtig, die Butter mit dem
Puderzucker, wie angegeben, 15 Minu-
ten zu schlagen. Nur so erhalt das
Geback die gewlnschte feine Krume.

ZUM VORBEREITEN
VEGETARISCH (&

GUNSTIG &



Paradiso
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Sfogliatelle

FUR 30-35 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 2% Stunden
RUHEN LASSEN/KUHL STELLEN:
ca. 4 Stunden oder tiber Nacht
BACKEN: ca. 25 Minuten
Pastamaschine

Backpapier fiir die Bleche

500g Manitoba-Mehl,
siehe «Gut zu wissen»
12 TL Salz
200g Wasser
40 g Akazienhonig

75 g Hartweizengriess
759 Zucker
1Pk. Vanillezucker
2509 Ricotta
1 Ei
50g Orangeat, fein gehackt
1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und 2 EL Saft
> Bio-Orange,
abgeriebene Schale
1 Msp. Zimtpulver

150 g Butter oder Schweine-
schmalz, weich
Butter, weich, zum Formen

TEIG Mehl und Salz in der Schussel
der Kichenmaschine mischen, eine
Mulde formen. Wasser und Honig
hineingiessen, mit dem Knethaken
10-12 Minuten auf Stufe 2 kneten.
Der Teig ist noch sehr trocken - das
ist richtig so! Teig in Klarsichtfolie
wickeln und bei Raumtemperatur
1-2 Stunden ruhen lassen. Teig vierteln
und portionenweise durch den brei-
testen Walzenabstand der Pastama-
schine drehen. Teigbander 1x falten
und bei geringerem Walzenabstand
durch die Pastamaschine drehen. So
weiterfahren, bis alle Teigbander

1 mm dick sind.

FORMEN Ein Teigband mit der
schmalen Seite vor sich auf die
Arbeitsflache legen und beginnen,
eng aufzurollen, bis das Roéllchen

ca. bleistiftdick ist. Dabei die Enden
links und rechts etwas in die Breite
ziehen, so dass das Rollchen ca. 35 cm
breit wird.(1) Das restliche Teigstick
mit Butter einreiben, in die Breite zie-
hen, bis das Teigband ca. 35 cm breit
ist (2), weiter aufrollen. Ein zweites
Teigband ca. 5 cm uberlappend auf das
Teigende des ersten Bandes legen (3).
Weiterfahren mit Bebuttern, Ziehen und
Aufrollen, bis alle Teigbander aufge-
braucht sind. (4) Teigrolle rundum mit
Butter einreiben, in Klarsichtfolie
wickeln und 3-4 Stunden oder uber
Nacht kuihl stellen.

FULLUNG Milch mit Salz aufkochen.
Griess einrieseln lassen und unter
haufigem Ruhren 5 Minuten zu einem
dicken Brei kochen. Zucker und
Vanillezucker daruntermischen, leicht
abkuhlen lassen. Restliche Zutaten
dazuruhren.

FERTIGSTELLEN Teigrolle in ca. 1 cm
breite Scheiben schneiden. Finger be-
buttern. Teigscheiben mit den Daumen
von der Mitte nach aussen hin auffa-
chern. Teig dabei drehen, bis eine Art
«Cornet» entsteht. (5) Je ca. ¥2 EL
Fillung in die Offnung geben, Teig
oben gut zusammendrucken, auf die
vorbereiteten Bleche legen.

BACKEN Miteinander im auf 180°C
(Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen
22-25 Minuten backen. Herausneh-
men, abkuhlen lassen, mit Puderzucker
bestauben. Warm oder ausgekuhlt,
aber auf jeden Fall frisch servieren.



GUT ZU WISSEN

* Manitoba-Mehl stammt von einer
Edelweizensorte aus der gleichna-
migen Provinz in Kanada. In Italien
wird Manitoba-Mehl fur Feingeback
geschatzt, da es reich an Gluten ist
und den Teig elastisch macht.
Erhaltlich bei Coop, in italienischen
Delikatessladen oder unter vieni.ch.

» Sowohl die Teigrolle als auch die
fertig gebackenen Sfogliatelle kénnen
tiefgefroren werden. Moglichst ohne
Lufteinschlusse verpacken und ein-
frieren. Haltbarkeit Teig und Sfoglia-
telle: ca. 1 Monat. Teig vor der
Weiterverarbeitung uber Nacht im
Kuhlschrank auftauen lassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

BACKEN

Pasticcini

FUR 7-8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 45 Minuten
BACKEN: ca. 20 Minuten

KUHL STELLEN: ca. 30 Minuten

1 Ausstecher von 10-11cm @

2 Muffinbleche mit je 12 Vertiefungen
Blender/leistungsstarker Mixer

Butter und Mehl
fiir das Blech

1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig

geschailte, ungesalzene
Pistazien, 30 Minuten
tiefgekuhlt

Butter, flussig, ausgekuhlt
Sonnenblumenél

weisse Schokolade,
geschmolzen
Mascarpone

Vollrahm,

steif geschlagen

gemischte Beeren,

z.B. Johannisbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren
Minze zum Garnieren
Puderzucker zum
Bestauben

VORBEREITEN Ruckseite eines der
Muffinbleche gut einbuttern und
bemehlen. Beim zweiten Muffinblech
die Vertiefungen ausbuttern und
bemehlen.

ZUBEREITEN Aus dem Teig Rondel-
len von 10-11 cm @ ausstechen.
Rondellen uber die Erhéhungen des
vorbereiteten Blechruckens legen,
andrucken, Teig mit einer Gabel
einstechen. Das zweite vorbereitete
Blech zum Beschweren darauflegen,
20-30 Minuten kuhl stellen.

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vor-
geheizten Ofens 10 Minuten backen.
Dann das obere Blech entfernen,
Teigbdden mit einem Spachtel flach
drucken. Weitere ca. 10 Minuten
backen. Herausnehmen und auskuh-
len lassen.

CREME Pistazien im Blender sehr fein
mahlen, dabei darauf achten, dass sie
sich nicht erwarmen. Dann Butter und
Ol wahrend des Mixens einlaufen
lassen und kurz weitermixen, bis eine
Paste entsteht. Schokolade hinein-
giessen und nur noch kurz darunter-
mixen. Mascarpone cremig ruhren,
Pistaziencréme zugeben, glatt rihren.
Schlagrahm darunterziehen.
FERTIGSTELLEN Créme in die Bodeli
geben. Beeren darauf verteilen,
garnieren. Mit Puderzucker bestauben.

ZUM VORBEREITEN
VEGETARISCH (&

GUNSTIG &
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BACKEN

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 1% Stunden

KUHL STELLEN: ca. 3 Stunden

BACKEN: ca. 20 Minuten

1 Backblech mit Wellenrand von 26 cm @
(idealerweise mit herausnehmbarem Boden)
Backpapier

1 Speisering oder leere Blechdose von
ca.8cm@

Backerbsen zum Blindbacken

Butter fiir die Form
Butter und Mehl fiir den
Ring/die Dose

gemahlene geschilte
Mandeln

Salz

Zucker

Butter, kalt, in Sticken
1 Eigelb

kaltes Wasser

weisse Schokolade,
zerbrockelt

Maisstarke
Milch
1 Vanilleschote, ausgeschabtes
Mark und Schote
Zucker
Vanillezucker
1 Ei
2 Eigelb
2dl Vollrahm, steif geschlagen

le menu 7-8/24

Aprikosenkonfitiire,
erwarmt, durchs Sieb
gestrichen

Zitronensaft
Nektarinen, in Schnitzen
Aprikosen, in Schnitzen
Erdbeeren, halbiert oder
geviertelt

Kirschen

Zucker zum Bestreuen
Essbare Bliiten zum
Garnieren

VORBEREITEN Blech ausbuttern, eine
Backpapierrondelle auf den Boden
legen.

TEIG Mehl, Mandeln, Salz und Zucker
mischen. Butter beigeben, zu einer
krumeligen Masse verreiben. Eigelb
und Wasser beigeben, mischen, bis
die Masse gleichmassig feucht ist und
sich Klumpchen bilden. Im vorberei-
teten Blech verteilen, Rand hochzie-
hen, gut andrucken. Mit dem Speise-
ring mittig ein Loch ausstechen.
Speisering aussen bebuttern und
bemehlen, ins Loch stellen, mit dem
ausgestochenen Teig aussenrum
einen ca. 3 cm hohen Rand formen.
Teig 45-60 Minuten kuhl stellen.

Ein Backpapier dritteln, unter fliessen-
dem Wasser zerknullen. Dann sorg-
faltig auffalten und auf den Teigring
legen. Mit Backerbsen beschweren.

SO GEHTS

Auf Instagram zeigen
wir, wie die coole Crostata -
gemacht wird. :
instagram.com/lemenu

BACKEN Auf der zweituntersten Rille
des auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vor-
geheizten Ofens 12 Minuten backen.
Fullmaterial sorgfaltig entfernen,
Teigboden 5-10 Minuten fertigbacken.
Herausnehmen, weisse Schokolade
auf den noch warmen Teigboden
geben, schmelzen lassen und ausstrei-
chen, vollstandig auskuhlen lassen.
CREME Maisstarke mit wenig Milch
in einer Pfanne anrthren. Restliche
Milch und Ubrige Zutaten bis und mit
Eigelb beifugen. Unter standigem
Ruhren mit dem Schwingbesen bis
vors Kochen bringen. Sofort durch

ein Sieb in eine Schussel giessen.
Klarsichtfolie direkt auf die Creme
legen, auskuhlen lassen. Schlagrahm
darunterziehen, 1-2 Stunden kuhl
stellen. Creme auf dem Murbeteig-
boden verteilen.

BELAG Konfiture mit Zitronensaft
mischen. Fruchte darin wenden, kurz
vor dem Servieren auf der Crostata
anrichten. Mit wenig Zucker bestreu-
en, garnieren.

ZUM VORBEREITEN
VEGETARISCH (©
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ANGEBOT

Montreux
Bratpfannen Set vongg

Jetzt nur

CHTFT 259.—-

statt CHF 358.—

Hochwertige Edelstahlbratpfannen — Scannen und
fiir glinzenden Auftritt in der Kiiche! bestellen!

Die Bratpfannen von Kuhn Rikon eignen sich dank hohem Rand

bestens fiir die Zubereitung von Gerichten mit Sauce. Der Superthermic-

Sandwichboden sorgt fiir eine schnelle und gleichmassige Warme-

verteilung. Der Stiel bleibt wahrend des Kochens jedoch kuhl fiir eine

angenehme Handhabung. Profitieren Sie jetzt und bestellen Sie sich

das 2-teilige Set zum Sonderpreis! store.lemenu.ch
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IHR GEWINN: s s
FIRST-CLASS-FAMILIENURLAUB Rl

Gewinnen Sie einmal zwei Ubernachtungen fiir 2 Erwachsene und die
eigenen Kinder mit Al in der Luxus-Suite in einem Familux Resort nach
Wahl im Wert von CHF 1550.-. In den Familux Resorts bedeutet ein «per-
fekter Familienurlaub» Freiheit fur alle. Erlebnisraume, die persénliche
Bedurfnisse erfullen. Spass und Spiel bei professioneller Kinderbetreuung.
Wertvolle Augenblicke zu zweit mit Entspannung fur Geist und Korper.
Tagesausklang auf kulinarisch héchstem Niveau.

Mehr Infos unter: www.familux.com
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Das richtige Losungswort lautet:
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
[
@-_.E-g. E_! Das Losungswort ergibt sich aus den Das Lésungswort aus
R Ty e R .
y Buchstaben der Felder 1 bis 11. le menu 5/24 war
=] : Nehmen Sie online unter www.lemenu.ch/raetsel teil.
: ARTISCHOCKE
Jetztonline :  Teilnahmeschluss ist der 20. August 2024.

i teilnehmen! :

Unter den korrekt eingereichten Antworten werden zwei Ubernachtungen fiir 2 Erwachsene und die eigenen
Kinder in einem Familux Resort im Wert von CHF 1550.- verlost. Pro Person wird nur eine Teilnahme beruck-
sichtigt. 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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AUSGABE NR. 9 ERSCHEINT
AM 23. AUGUST 2024

ERNTEDAN

auf dem Bauernhof

&

* Picknick im Stadtpark
* Herbstliche Quiches
* Feines aus Mostindien

EINFACH. RAFFINIERT. KOCHEN.

le menu

Abonnentenservice

Aboservice «le menu»
Saanefeldstrasse 2, 3178 Bosingen,
Telefon 058 510 61 00, abo@lemenu.ch
Preise und Abonnemente

1 Jahr Print-Digital:

CHF 99.-, inkl. Lieferung und MwSt.
2 Jahre Print-Digital:

CHEF 149.-, inkl. Lieferung und MwSt.
Erscheint 10x pro Jahr

Ausland zzgl. Versandkosten
Einzelnummer: CHF 12.—-

& Ausschneiden und sammeln!

Wwww.bes-verlag.ch

Gratis Revue: 050 444 22 22

VORFREUDE

<le menu» - Genuss zum Verschenken!

Bereiten Sie Ihren Liebsten mit dem Geschenkabo von «le menu» eine kulinarische E
Freude. Verschenken Sie zehn Ausgaben pro Jahr mit einfachen, saisongerechten und Jetzt
ausgewogenen Alltagsrezepten, raffinierten Menus sowie vegetarischen Leckereien.

lemenu.ch/geschenkabo

Bestellungen unter lemenu.ch/abo

oder via Telefon 058 510 61 00
Leserangebote/Shop

Telefon 062 544 92 90

shop@lemenu.ch, lemenu.ch/shop
Herausgeber

Medienart AG, le menu,

Aurorastrasse 27, 5000 Aarau,

medienart.ch
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VISUELLES REZEPTVERZEICHNIS

Alle Kertyite auf tinen Blicke

So finden Sie Ihr Lieblingsrezept noch schneller!

Melanzane Negroni Gemuselasagne Pasta e fagioli Pani Cunzatu - Insalata di alici - Trippa alla Macco di fave -

alla menta Sbagliato Seite 14 Seite 20 Sizilianisches Sardinensalat Fiorentina Saubohnencréme
Seite 7 Seite 12 Sandwich Seite 22 Seite 22 Seite 23
Seite 22

Pappa al Kalabrische Mozzarella in Pouletbrust Campari Amalfi  Antipasti-Platte Gefullte Tagliata mit
pomodoro — Caponata Carrozza Caprese Seite 32 Seite 33 Muschelteig- Feigen und
Toskanische Seite 23 Seite 24 Seite 24 waren mit Rucola

Brotsuppe Tomatensauce Seite 34

Seite 23 Seite 33

; d | A -
Fruchtsalat mit Pizzateig- Pizza napoletana Feigen-Galettes Feigen-Konfi Aperol-Jelly Wassermelonen- Melonen-

Weinsirup und Grundrezept Seite 39 Seite 42 Seite 42 mit Melonen- Stangeli-Glace Schachbrett-
Fior-di-latte-Glace Seite 39 Stuppchen Seite 48 Schnitte
Seite 34 Seite 48 Seite 48

S\ O\

PARMA
DORO
Tomatenpuree Pasta Pikante Gefullte Mostbrockli- Gnocchi- Melonensuppe Hirse-
Seite 51 allamatriciana Knoblauch- Zucchetti Tortellini Réstgemuse- mit Skyr und Gemusepfanne
Seite 55 Crevetten aut Seite 57 Seite 58 Blech Minze Seite 61
Polenta Seite 59 Seite 60
Seite 56

Poulet-Curry- Crillierte Cantuccini Torta Paradiso Sfogliatelle Pasticcini Crostata con
Salat Nektarinen mit Seite 74 Seite 74 Seite 76 Seite 77 frutta fresca
Seite 62 Schabziger-Creme Seite 78
Seite 68
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*Im Vergleich zum Einzelverkaufs- oder Abopreis, Angebot giiltig bis 31.12.2024 und nur fiir Neuabonnenten (gilt auch fiirim selben Haushalt wohnende Personen) in der Schweiz und im Fiirstentum Liechtenstein (Preis inkl. MwSt.).

annabelle
Einzigartiger Mix aus
Reportagen und Lifestyle.

8 Ausgaben

fiir CHF 49.- statt CHF 96.-*

DIE@WELTWOCHE

Die Weltwoche Doppelpunkt GliicksPost

Die Weltwoche - Unabhangig. ~ Achtsam leben - das Magazin, ~ Schweizer Prominente, Royals
Kritisch. Gut gelaunt. das mich weiterbringt. und frohe Geschichten.

17 Ausgaben 12 Ausgaben 26 Ausgaben

fiir CHF 99.- statt CHF 153.-*  fiir CHF 45.- statt CHF 69.60*  filir CHF 79.- statt CHF 124.80*

Jetzt Lese-Spass entdecken und gewinnen!

Wir verlosen 5 Aufenthalte im Hotel
Bains d'Ovronnaz in den Walliser Alpen.

Je 2 Nachte, 2 Personen, Nordstudio, inklusive Halb-
pension und Zugang zu den Thermalbadern und
dem Panorama-Alpen-Spa im Wert von je CHF 858.—.

Weitere Angebote und Details zur Verlosung
finden Sie auf der Abo-Bestellseite:

Beobachter

(inkl. Rechtsberatung)
Ihr Ratgeber fiir die Themen
des Alltags. 13 Ausgaben
fiir CHF 79.- statt CHF 99.-*

‘Gewinne im Wert von 12045

GliicksPost Super-
Réatsel Schweizer Ritsel,
Sudokus und viele Gewinn-
spiele. 11 Ausgaben

fiir CHF 39.- statt CHF 53.90*

Schweizer LandLiebe SonntagsBlick SonntagsZeitung
Entdecken Sie die schonsten Sei-  Lese-Spass im 3-Bund-Konzept:  Filr das komplette Lese-
ten des Schweizer Landlebens! ~ News, Sport und Magazin. vergniigen am Sonntag.
7 Ausgaben 10 Ausgaben 8 Ausgaben

fiir CHF 59.- statt CHF 69.-* fiir CHF 29.- statt CHF 52.-* fiir CHF 22.- statt CHF 52.-*

TELE TV-Star Zeitlupe

Das aktuellste wochentliche Das topaktuelle 14-tagige Pro-  Das Magazin fiir Menschen
TV-Magazin der Schweiz. gramm mit iber 60 Sendern. mit Lebenserfahrung.

26 Ausgaben 26 Ausgaben 5 Ausgaben

fiir CHF 99.- statt CHF 153.40*  fiir CHF 169.- statt CHF 218.40*  fiir CHF 29.- statt CHF 41.50*

TagesoAmeiger
T EEadT

Tages-Anzeiger

Die meistabonnierte
Tageszeitung der Schweiz.

48 Ausgaben

fiir CHF 44.- statt CHF 128.-*

Bestellen Sie jetzt
lhr Lieblingsabo
per Coupon oder

[m] %5 [s]

=¥

VWW.abo

BZBERNER ZEITUNG

Bioterra Blick BZ Berner Zeitung
Das fiihrende Magazin Topaktuell informiert: Die grosste Tageszeitung
fiir Bio- und Naturgarten. von Montag bis Samstag. im Berner Mittelland.
3Ausgaben 36 Ausgaben 60 Ausgaben

fiir CHF 20.- statt CHF 28.50*  fiir CHF 35.- statt CHF 108.-* fiir CHF 44.- statt CHF 140.-*

SCHWEIZF™
ILLUSTP" .

le menu Schweizer Familie Schweizer lllustrierte
Saisonale Rezepte mit Fokus So vielseitig wie die Geschichten und Menschen,
auf Schweizer Zutaten. Schweiz. die die Schweiz bewegen.

5 Ausgaben 10 Ausgaben 26 Ausgaben

fiir CHF 29.- statt CHF 60.-* fiir CHF 33.- statt CHF 67.50*  fiir CHF 89.- statt CHF 153.40*

lhr Geschenk!

Ab 2 Abos erhalten Sie einen Gutschein
von Lidl Schweiz im Wert von CHF 10.-.

Gutschein giiltig fir gesamtes Sortiment.
Kein Mindesteinkauf. Keine Barauszahlung.

Sparen & gewinnen!

B{ Ja, ich méchte folgende/n Titel zur Probe lesen und
bis zu 69% sparen. Zusétzlich nehme ich an der Verlosung teil!

Bitte gewiinschte/n Titel ankreuzen:

O annabelle O Doppelpunkt

O Beobachter O GliicksPost
(inkl. Rechtsberatung) O GliicksPost

O Schweizer LandLiebe
O SonntagsBlick
O SonntagsZeitung

O Bioterra Super-Ratsel O Tages-Anzeiger
O Blick O le menu O TELE

O BZ Berner Zeitung O Schweizer Familie O TV-Star

O Die Weltwoche O Schwesizer lllustrierte O Zeitlupe

OFrau OHerr

Vorname/Name

Strasse/Nr.
PLZ/Ort
Telefon/E-Mail

Coupon einsenden an: abo24, Leserservice, Postfach, 8099 Zirich

Teilnahmebedingungen ShareMedia GmbH: Jeder Bestellcoupon nimmt an der Verlosung teil. Die Teilnahme ist unabhangig
von einer Bestellung. Nur Wettbewerbsteilnahme auch kostenlos unter www.abo24.ch. Teilnahmeberechtigt sind in der
Schweiz und im Fiirstentum Liechtenstein wohnhafte Personen. Das Mindestalter fiir die Teilnahme ist 18 Jahre. Die Daten der
Teilnehmenden werden vertraulich behandelt. Die Teilnehmenden erkléren sich damit einverstanden, dass ihre Kontaktdaten
von ShareMedia GmbH und deren Partnern zu Werbe- und Marketingzwecken verwendet werden kannen. Die Teilnehmenden
konnen dies durch eine Mitteilung an ShareMedia GmbH verhindern oder stoppen. Die Gewinnerin oder der Gewinner wird
schriftlich benachrichtigt. Der Preis kann nicht ibertragen und nichtin bar ausbezahlt werden. Uber den Wettbewerb und die
Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Teilnahmeschluss ist der 31.12.2024.
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