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MITJA BIRLO

KEVIN FERNANDEZ

} G Talvo, Champfer-St. Moritz
The Counter, Zurich

Route 1 19.10.-20.10.2025  Route 2 25.10.-26.10.2025

A Bl

DANNY KHEZZAR FABIAN RAFFEINER

Bayview by Michel Roth, Genf Restaurant ZOE, Bern

Route 2 27.10.-28.10.2025  Route 1 07.11.-08.11.2025

l‘llllll ./

ANTONIO GUIDA &
DARIO MORESCO

Orsini, Zurich

Route 1 26.10.-27.10.2025

KEVIN ROMES

Skin's - the Restaurant, Lenzburg AG

Route 2 10.11.-11.11.2025

Die Ratings beziehen sich auf jenes Restaurant, in dem der Koch/die Kochin zuletzt bewertet wurde.

ROUTE 1

Basel. Anreise zum Rheinhafen Basel.

Ihr Excellence-Schiff nimmt Kurs auf Strassburg.

Welcome-Apéro. Gala Abend: Bei einem
Amuse-Bouche in der Lounge lernen Sie den
Koch des Abends kennen. Grosses Gala-Men
im Excellence-Restaurant. Moderation durch
unsere Conférenciers und den Sommelier.
Finale mit dem Gastkoch und seiner Kichen-
crew. Abendausklang bei Livemusik.

Strassburg. Frihstick a la Excellence.
Erkunden Sie individuell die Stadt oder
begleiten Sie uns auf einen Stadtrundgang
durch die elsassische Metropole. Rickreise
am Nachmittag.

ROUTE 2
Programm in umgekehrter Richtung.

Das Excellence Gourmetfestival-Paket

* Excellence Gourmetfestival — Genusstrip mit
Ubernachtung in eleganter Flussblick-Kabine

* Grosser Gourmet-Galaabend mit Gastkochin/
Gastkoch lhrer Wahl, prominent besetzter
Moderation, Livemusik

» Welcome-Apéro, Champagner-Auftakt,
Frihstlck

* An-/Riicktransfer zum/vom Hafen im Komfort-
Reisebus ab/bis gewahltem Einsteigeort

» Optionaler Strassburg-Stadtspaziergang

*» Gepackservice, WiFi

+ CO,-Klimaschutzbeitrag Stiftung Myclimate

Preise pro Person CHF

Kabinentyp
2-Bett, Hauptdeck
2-Bett, Mitteldeck, frz. Balkon

Junior Suite, Mitteldeck, frz. Balkon
2-Bett, Oberdeck, frz. Balkon

Junior Suite, Oberdeck, frz. Balkon

Zuschlag

* Excellence Countess 19.10. 55
» Excellence Princess 25.10., 26.10. 55
* Kabine zur Einzelbelegung 195
+ Auftragspauschale (entfallt bei Online-Buchung) 30

Nicht eingeschlossen

* Getrénke, Trinkgelder

* Annullierungskosten-Versicherung

* Programmanderungen und Routenanpassungen
bleiben vorbehalten

Wihlen Sie Ihren Abreiseort

Wil [, Winterthur-Wiesendangen SBB,
Zurich-Flughafen [, Burgdorf [d,
Baden-Rutihof [, Basel SBB, Arlesheim
Bern, (Lausanne & Fribourg auf
ausgewahlten Reisen).

IM25_078
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EDITORIAL

Die Slisse
des spaten
sSommers

Liebe Leserin. lidber Leser

Nicht nur gepresst und vergoren, sondern auch frisch vom
Rebstock sind Trauben eine Verlockung. Dies beweist der
Pro-Kopf-Konsum von Herrn und Frau Schweizer mit ganzen
4,5 Kilogramm im Jahr. Jeanine Bieri zeigt ab Seite 16, wie
Trauben herzhafte Gerichte bereichern kénnen. Begleitet von
einem passenden Tropfen, versteht sich.

Der Rueblikuchen hat es vorgemacht: Randen, Stsskartoffeln
und sogar Fenchel bringen Feuchtigkeit, Aroma und Struktur
ins Geback. Wir haben uns durch den spatsommerlichen
Gemtusegarten gebacken. Lassen Sie sich von unseren Stissen
inspirieren, ab Seite 70.

SILVIA ERNE
Rezeptautorin und Leiterin Backen bei «le menu»
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7 Rezoptideen anzeigen

Kennen sie die neue

le menu-App?
Als le menu-Abonnent:in

haben sie Zugriff

auf uber 7000 Rezepte!

Die App jetzt

gratis herunterladen:

app.lemenu.ch

le menu 9/25



INHALT

Darauf freuen wir
uns im September!

44
TASCHENTRICK
FUR SINGLES

16 28
VOM REBSTOCK GAUMENGLUCK
IN DEN TOPF AUS DEM WALD

Herzhafte Herbstgerichte mit Von Pilzen und Beeren, Wild und
Trauben jeder Couleur. Bienenfleiss: Ment Waldeslust.

Sich selbst verwdhnen mit
hausgemachter Pasta.

6 Mise en Place 38 Chin-Chin 58 Genussgarten

Erntefrisch: Feigen e Kochen mit Verjus Baumnusse
Mise en Place: Schén recycelt e 3 Weine, 1 Happchen 63 Eingetopft

12 Food. Fun. Facts e New Yorker& Trends Winterkresse
Wacholder 43 10 Fragen an 64 Dolce Vita

14  Kiichenklassiker Kevin Meyer, le menu Desserts mit Mirabellen
Weinsaucen Leiter unseres Shops 70 Backen

16 Lust auf 44  Single-Kiiche Stisse Gemusekuchen
Trauben Selbst gemachte Pasta 80 Kreuzwortritsel

26 Gewusst wie 46 Unterwegs Pizzaofen von Beper
Pilze putzen und aufbewahren Im Thurgau gewinnen!

28  Savoir vivre 50 Einfach&schnell 81 Vorfreude
Feines aus dem Wald Spatsommerliche Blitzgerichte Alles Kase

36 Geschmackssache 57 Sandwich des Monats 82 Rezeptverzeichnis

Traubensaft vs. Sauser

lemenu 9/25

Mortadella und Burrata

Alle Rezepte auf einen Blick
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Wussten Sie, dass wir unsere Rezepte
2- bis 3-Mal testen und nach Mdéglichkeit
immer Schweizer Zutaten verwenden?

46 64 70
WO BARTLI DEN ODE AN DIE GEMUSEKUCHEN
MOST HOLT WUNDERSCHONE FUR NASCHKATZEN

Von Apfeln, Braten und anderen Hinreissende Desserts Zucchetti, Fenchel & Co. begeistern
Genussen in Mostindien. mit Mirabellen. in stssem Geback.

BITTE MIT
BEHUTSAMKEIT
Umgangsregeln fur
Eierschwammchen
und andere Pilze,
Seite 26

le menu 9/25



'Heute sind I-‘elgen d,gs salsénhle nghllghf-tur Augen und
Gaumen Jetz g‘ bts d1e Siissen pfliickfrisch.
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MISE EN PLACE

Die Caramelkruste bildet einen
reizvollen Kontrast zum weichen
Fruchtfleisch der Feige.

Figues brulées mit siissem Ricotta

500 g Ricotta mit 50 g Puderzucker, 2 TL Vanillezucker und der abgeriebenen Schale einer
Bio-Zitrone mischen. 8 Feigen ldngs halbieren und mit der Schnittfliche nach oben auf ein Blech
legen, mit 50 g Rohzucker bestreuen. Mit dem Bunsenbrenner den Zucker caramelisieren,
bis er eine goldbraune Kruste bildet. Den stissen Ricotta auf Tellern anrichten, Feigen darauf
verteilen. Mit einigen Minzblattern garnieren.

le menu 9/25



Kletterseil
Treuer Begleiter:
Schlisselanhanger,
handgefertigt in
der Schweiz, 11 cm
2ndpeak.ch

Polyester
Bunter ultraleichter
Warmespender:
Kuscheldecke «Clapton»,
170x130 cm
maisonsdumonde.com

BEACH CLEAN
COASTERS MADE FROM CORK
AND RECYCLED EVA PLASTICS

Set af four / round

Meeresplastik
Prost! Glasuntersetzer
«Beach Clean», 4er-Set,
fair hergestellt
in Portugal, 9 cm @
werecycle.ch

8 lemenu 9/25

Skateboards
Farb- und formschén:
Designschale-Unikat,

handgefertigt in der
Schweiz, ca. 15x10,5 cm
kurts.ch

Kunststoff
Einkaufen mit Kids:
Korb «Samantha»
der Marke Liewood,
25%23x85 cm
smallable.com

Futtersack
Fur Rappenspalter:
Portemonnaie
mit drei Fachern und
Reissverschluss,
14x11x1,5cm
bekos.ch

Baumwollstoff
Wisch und weg: Jede
Serviette ein Unikat,
jedes 6er-Set eine Uber-
raschung, hergestellt
von Social Fabric
in Zurich, 35x35 cm
mr-green.ch



MISE EN PLACE

\ ) 4 ‘ Skistocke
T e 5 Bierchen zischen: Apres-Ski
Kleid ..Flreaz;; o . - V Flaschenéffner «Viva»,
SRR Ry \: — - ,‘l hergestellt im Massnahmen-
«Tomke» von Torland, Y A
hergestellt in einer sozialen ) '
N . . g 11,5x1,8cm @
Nahwerkstatt in Wien l\ X £ ’l kusts.oh
torland-jeans.ch i =l )

Glas Bio-Baumwolle
_ Landkarlten Immer den Durchblick Abtrocknen mit Stil:
Unikate zum Einpacken: haben: Kaffeetassen .
Geschenktaschen ;

Geschirrtuch «Blue
Candy» von Humdakin,
2er-Pack, 20x30 cm
nordicnest.de

aus der Serie «Good is
beautiful», 4er-Set,
hergestellt in Spanien
maisonsdumonde.com

«Mapbag», S5er-Set, her-
gestellt in der Schweiz
recyclingart.ch

Es braucht viel Sonne undLicht. e
Fur gutes Schweizer Gemuse.

Manuela Meier, Gemiisegartnerin, Zucchetti ernten; Tessin,
18. Juli, 14:57 Uhr, 30°C :

£

Schweiz. Natiirlich.

TS N ¢

wWww.gemuese.ch
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MISE EN PLACE

Erleuchtung
Fuars Téte-a-Téte: Tischleuchte
«Mushroom Duo Midnight»,
Stahl emailliert, 20x20 cm
kare.ch

Platzhalter
Statt Speisekarten:
Stoffservietten «Pilze»
2er-Set von Your
Green Kitchen, Bio-
Baumwolle, 38x38 cm
the-sage.ch

am= POTZPIL

Sinniges und Stimmiges als

Inspiration fiir unsere Pilz-Gentisse
und -Tipps in dieser Ausgabe.

-

Verschlusssache
Deckel drauf: Vorratsdose
«Magic Mushroom»
von &klevering, Dolomit,

14,5x11,5cm @
connox.ch

LYNNE BODDY s ALT ASHEY

GEHEIMNISSE EINES VERBORGENEN REIGHS

g o

Drehmoment
Auf die Nuss: Nuss-
knacker «Pilz» von
Stréomshaga, 10x6 cm @
bloomling.ch

Lesefutter
Uber 300 Pilze werden in diesem
Buch vorgestellt samt ihrer Rolle
in Kulinarik, Medizin und Kultur.
«Pilze» von Ali Ashby, Lynne
Boddy, DK Verlag

lemenu 9/25

G~

Hingucker
Prasentabel: Servierteller
mit Fuss, z.B. fur
Friandises, Steingut,
10x12,2cm @

zarahome.com

Aufschneider
Holzbrett und Messer:
«Mushroom Cutting
Board&Knife»
von Kikkerland,
21,6 x27:8x1.5cm
galaxus.ch

Gliicksbringer
Happy Birthday! Kerzen
«Gluckspilz», Wachs,
ber-Set, 4x4 x5 cm
exlibris.ch



BAMIX® CORDLESS

Grenzenlose
Freiheit

Der bamix® cordless steht fir echte Unabhéngigkeit beim Kochen - ohne
Kabel und Einschrénkungen. Er ist Ihr vielseitiger Begleiter fir kulinarischen
Genuss im Freien, sei es beim Campen im Griinen, beim Kochen unter
freiem Himmel oder bei der Grillparty im Garten. Mit seiner kraftvollen
Leistung zaubern Sie im Handumdrehen Saucen, Dips, Shakes, Desserts
und mehr. Der bamix® cordless, erhdltlich in den Farben Rot, Weiss und
Schwarz, bringt lhre Kiiche nach draussen - kompakt, stark und jederzeit
einsatzbereit. Fir alle, die auch unterwegs nicht auf Qualitét verzichten
wollen. Kochen Sie, wo das Leben stattfindet.

CHF 189.- statt CHF 199.-

L:

JETZT
BESTELLEN IM

le menu shop

store.lemenu.ch




food
fun
facts

Wacholder

Familienbande

Ohne Wacholder keinen
Gin, keinen Genever:
Mit Aromen von suss,

bitter und wiirzig bis herb
und harzig gibt er den
Spirituosen den typischen

Gout. Desgleichen verleiht
er Sauerkraut, deftigen 1 O O O

Eintopfen und Wildgerich-
ten tieftonige Noten JAHRE ALT

und macht sie gleichzeitig
leichter verdaulich.




KUHN
RIKON

SWITZERLAND

CULINARY FORGED
MESSER, DIE DU NICHT TEILST

Maximale Scharfe
und Langlebigkeit

Prazise, komfortabel Ergonomisches und
und sicher dank Kropf einzigartiges Griffdesign

Langlebigé
Scharfe

Aussergewdhnlich robust
und optimal ausbalanciert

Erlebe unsere neuen CULINARY FORGED Messer MEHR ERFAHREN

- prazise geschmiedet fiir dich ganz persénlich. EIL"TE

Die hochwertigen Klingen Uberzeugen ambitionierte A ;

Hobbykdche mit Scharfe und Langlebigkeit. %

Hinzu kommen optimale Balance, ein einzigartiges [m] S
il Yy Griffdesign und spurbare Robustheit. Link: k-rlive/5b46dd

WWW.KUHNRIKON.COM
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KUCHENKLASSIKER

WEINSAUCEN

REZEPTE&STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOTOS: NADIA WALTY

Rotweinsauce
klassisch

ERGIBT ca. 2%z dl Sauce
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.

1 Schalotte, fein gehackt
4dl Rotwein, z.B. Syrah
AOC Valais
1 Rosmarinzweig
1,5dl Rindsfond
3TL Maisstarke
1TL Zucker
30g Butter, kalt, in Stticken
Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Schalotte, Wein und
Rosmarin in einer Pfanne aufkochen,
bei kleiner Hitze auf die Halfte
einkécheln, absieben, zurick in die
Pfanne giessen. Fond mit Maisstarke
verruhren, in die Reduktion giessen,
unter Ruhren aufkochen, ca. 2 Min.
unter standigem Ruhren kdécheln.
Zucker dazugeben, Pfanne von der
Platte nehmen, Butter portionenweise
in die Sauce rihren, dabei die Pfanne
hin und wieder auf die warme Platte
stellen, die Sauce sollte warm bleiben,
darf jedoch nicht kochen. Sauce
wurzen. Rotweinsauce passt

zu Steaks, Rindfleisch oder Wild.

GUT ZU WISSEN

¢ Einen qualitativ guten Rotwein
verwenden, vorzugsweise den
selben, der zum Essen serviert wird.

o Statt Rosmarin passt auch Majoran,
Thymian oder Lorbeer.

lemenu 9/25

Eine leichte Stsse bekommt die
Sauce, wenn eine Dorrbirne
mitgekocht wird.

¢ Fond gemass Fleischart wahlen,
z.B. Wildfond fur Wild, Rindsfond
fur Rindfleisch.

Statt Fond kann auch Bouillon
verwendet werden.

SCHNELL (9 GUNSTIG &
GLUTENFREI )

Weissweinsauce
klassisch

ERGIBT ca. 3 dl Sauce
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.

2 Schalotten, fein gehackt
1EL Butter
3dl Weisswein, z.B. Riesling-
Sylvaner AOC Aargau
1 Lorbeerblatt
2,5dl Kalbsfond
1dl Vollrahm
30g Butter, kalt, in Stucken
1TL Senf
Salz, Pfeffer

ZUBEREITEN Schalotten in der
warmen Butter ca. 5 Min. glasig
dunsten, ohne dass sie Farbe an-

nehmen. Wein und Lorbeer dazuge-

ben, bei kleiner Hitze auf die Halfte
einkdécheln, Reduktion absieben,

zuruck in die Pfanne giessen. Fond
dazugiessen und nochmals auf die
Halfte einreduzieren. Rahm dazu-
giessen, bei kleiner Hitze kocheln, bis
die Sauce samig ist. Pfanne von der
Platte nehmen, Butter portionenweise
in die Sauce rihren, dabei die Pfanne
hin und wieder auf die warme Platte
stellen. Die Sauce sollte warm bleiben,
darf jedoch nicht kochen. Senf
einrihren, Sauce wurzen. Weisswein-
sauce passt zu Kalbfleisch, Fisch,
Geflugel.

GUT ZU WISSEN

+ Einen qualitativ guten Weisswein
verwenden, vorzugsweise den
selben, der zum Essen serviert wird.

o Statt Lorbeer kann auch Petersilie
verwendet werden.

» Fond gemass Fleisch oder Fisch
wahlen, z.B. Fischfond fur Fisch,
Geflugelfond fur Geflugel.

» Wenn die Sauce zu flussig ist:

In einem Pfannchen 1 EL Butter
schmelzen lassen, 1-2 EL Mehl
beifiigen, zu einer Mehlschwitze
verruhren. Die Mehlschwitze

in die Sauce geben und diese
unter kraftigem Rihren mit dem
Schwingbesen aufkdcheln, bis sie
die gewunschte Konsistenz hat.

SCHNELL (9 GLUTENFREI(®)



Auch fur die We_nsauce"/ ;
gilt: Ein gquter Tropfen
macht die Sauce zum
Geschmackserlebnis.

le menu 9/25










LUST AUF TRAUBEN

Entflamnit

: Mit Grappa flambierte
Trauben harmonieren
dank der herben Stisse
gut mit Wildbratwurst.

Wildbratwurst mit flambierten Lauwarmer Rostkartoffel-
Trauben auf Bramata Trauben-Salat

Rezept auf Seite 23 Rezept auf Seite 24

‘
|
18  temenu 9/25 }
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LUST AUF TRAUBEN

Pici mit Trauben an Gorgonzolasauce

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Min.

400g Pici
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
2EL Butter
1dl Weisswein,
z.B. Fendant AOC Valais
200 g rosé Trauben, halbiert
200g Gorgonzola
200 g Blattspinat
Pfeffer, geriebene
Muskatnuss
100 g Baumniusse, gerostet,
grob gehackt

ZUBEREITEN Pici in siedendem

Salzwasser al dente kochen, ab-
giessen, dabei ca. 1 dl Kochflussigkeit

lemenu 9/25

auffangen. Zwiebel und Knoblauch
in derselben Pfanne in Butter
andunsten, mit Wein abldschen.

Trauben beiftigen, 2 Min. mitdunsten.

Pici, Kochflussigkeit, Gorgonzola
und Spinat dazugeben, bei mittlerer
Hitze unter standigem Ruhren

1-2 Min. leicht kdcheln, bis eine
cremige Sauce entsteht, wiirzen.
Anrichten, mit Nussen bestreuen.

GUT ZU WISSEN

Pici sind handgerollte toskanische
Teigwaren, erhaltlich in grésseren
Lebensmittelgeschaften. Statt Pici
koénnen auch Spaghetti verwendet
werden.

SCHNELL (9 VEGETARISCH (9

Pizza bianca
mit Trauben

FUR 1 Pizza

ZUBEREITEN: ca. 20 Min.
AUFGEHEN LASSEN: ca. 1%z Std.
BACKEN: ca. 20 Min.
Backpapier fiir das Blech

TEIG

250g Mehl, z.B. Pizzamehl
11> TL Salz
5g Hefe
ca.1,7dl Wasser, lauwarm
2EL Olivenol

Mehl oder Semola
zum Formen

BELAG

100 g Mascarpone
Salz, Pfeffer

150 g geraucherter Raclettekase,
in kleinen Wirfeln

200g weisse Trauben

100 g Walliser Rohschinken IGP
in Tranchen

20g Rucola

TEIG Mehl und Salz mischen, eine
Mulde formen. Hefe in Wasser
auflésen, mit dem Ol in die Mulde
giessen, 8-10 Min. kneten, bis

der Teig glatt und geschmeidig ist.
Schussel in einen Plastikbeutel
stellen, oben verknoten. Bei Raum-
temperatur 1-1%2 Std. auf das
Doppelte aufgehen lassen.

FORMEN Teig sorgfaltig auf die mit
Mehl bestreute Arbeitsflache legen.
Teig mit den Fingerbeeren von der
Mitte gegen aussen drucken, ohne
dabei den Teigrand zu beruhren.
Dieser soll luftig bleiben. Teigrondelle
dabei immer wieder um 90°C drehen.
Auf das vorbereitete Blech legen.
BELEGEN Teig mit Mascarpone be-
streichen, wurzen. Kase und Trauben
gleichmassig darauf verteilen.
BACKEN In der Mitte des auf 240 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens 15-20 Min. backen. Heraus-
nehmen, mit Rohschinken und
Rucola belegen.

GUT ZU WISSEN

* Pizza auf einem Pizzastein oder
im Pizzaofen ca. 7 Min. backen.

¢ Mascarpone ist ein rahmiger italie-
nischer Frischkase, den es auch aus
Schweizer Produktion gibt.






22

Perlcouscous-Salat mit Trauben und Halloumi

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 35 Min.

200g Perlcouscous
7dl Gemiisebouillon
3 kleine Schalotten,
fein gehobelt
2 Knoblauchzehen,
fein gehobelt
3EL Sonnenblumenoél
1 Peperoncino, fein gehackt
lcm Ingwer, fein gehackt
200g weisse Trauben, halbiert
1dl weisser, suisser
Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer

lemenu 9/25

400g Halloumi,inlcm
dicken Scheiben
20 g Brunnenkresse

ZUBEREITEN Couscous in der
Pfanne hell anrésten. Mit Gemuise-
bouillon auffullen, ca. 8-10 Min.

al dente kochen. Abgiessen, in einer
Schissel kurz ausdampfen lassen.
Schalotten und Knoblauch im Ol bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.
Peperoncino, Ingwer und Trauben
beiftigen, ca. 2 Min. mitbraten, mit
Balsamico abléschen. Zum Couscous
geben, gut mischen, wurzen. Hallou-
mi in der Bratpfanne bei mittlerer
Hitze beidseitig je 2—3 Min. braten.

Brunnenkresse kurz vor dem
Servieren unter den Salat mischen,
Halloumi auf dem Salat anrichten.

GUT ZU WISSEN

o Statt Halloumi kann auch
Crillkase oder Pouletbrust ver-
wendet werden.

o Statt Brunnenkresse kann auch
junger Spinat verwendet werden.

» Perlcouscous sind Pastakugelchen
aus Weizen, erhaltlich in grésseren
Lebensmittladen und Reform-
hausern.

SCHNELL (9 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH



Wildbratwurst mit
flambierten Trauben

auf Bramata

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 1 Std.

BRAMATA

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
Butter
Gemisebouillon

3 EL
7,5dl
150g

z.B. Bramata

100g
1EL
Salz, Pfeffer

grobkorniger Maisgriess,

Sprinz AOP, gerieben
Thymian, Blattchen gezupft

LUST AUF TRAUBEN

TRAUBEN

4 Wildbratwiirste
HOLL-Rapsol zum Braten
blaue Trauben, halbiert,
entkernt

Grappa,

z.B. Grappa Ticinese
Fleischbouillon

250g
1dl
1dl

BRAMATA Zwiebel und Knoblauch in
Butter andunsten. Bouillon beifigen,
aufkochen, Hitze auf kleinste Stufe
reduzieren. Maisgriess unter Ruhren
einrieseln lassen. 30—-40 Min. zuge-
deckt kocheln, dabei zwischendurch
mit einer Holzkelle rihren. Sbrinz
und Thymian einruhren, wurzen.
TRAUBEN Bratwiirste im heissen Ol
beidseitig je ca. 2 Min. anbraten, aus
der Pfanne nehmen. In derselben

Pfanne Trauben ca. 2 Min. anbraten,
Grappa dazugiessen, leicht erwarmen.
Mit einem langen Streichholz
anzunden (Dampfabzug ausschalten
und Achtung vor der Flamme!).
Nachdem die Flamme erloschen ist,
Fleischbouillon und Bratwurste
beiftigen. Bei kleiner Hitze ca. 10 Min.
kocheln. Auf Bramata anrichten.

GUT ZU WISSEN

o Statt Wild- kébnnen auch Schweins-
oder Bauernbratwurste verwendet
werden.

e Grappa Ticinese schmeckt fruchtig,
kraftig und am Gaumen schmei-
chelhaft. Alternativ kann auch ein
anderer Grappa oder Weinbrand
verwendet werden.

Weil es um SIE geht.

Hochwertige Nahrungserganzungen fir ein positives Lebensgefiihl — abgestimmt auf die Bedirfnisse von Frauen.

Tut gut.

Burgerstein

BIOTICS-

4 Kapseln | capsules
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Nahrungserganzungsmittel
Complément alimentaire

60 Kapseln/capsules

Burgerstein

Collagen

Pulver/Poudre

1104

\@/ Burgerstein Vitamine

Erhiltlich in Ihrer Apotheke oder Drogerie — Gesundheit braucht Beratung.

Antistress AG, 8640 Rapperswil
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Lauwarmer
Rostkartoffel-
Traubensalat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.
BACKEN: ca. 20 Min.
Backpapier fiir das Blech

600 g Kkleine Raclette-Kartoffeln,
halbiert

rosé Trauben

Olivenol

Salz, Pfeffer

Tahini

Wasser, heiss

300g
2EL

4 EL
0,5dl

Tofuschnitzel auf
Trauben-Fenchel-Salat

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Min.
ZIEHEN LASSEN: ca. 20 Min.

SALAT

3 Fenchel, fein gehobelt
200 g rosé Trauben, halbiert,
entkernt
1 Bio-Orange, abgeriebene
Schale und Saft
1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft
Baumnussodl, z. B. Huile de
noix vaudoise AOP
Fenchelsamen, gemorsert
Salz, Pfeffer

0,5dl

2 TL

lemenu 9/25

LUST AUF TRAUBEN

1EL Ahornsirup
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Bio-Zitrone, Y2 abgeriebene

Schale und ganzer Saft

Kreuzkummelpulver

Salz

Pfeffer

1 Castelfranco-Salat,
gerustet, Blatter gezupft

2 TL
Y2 TL

ZUBEREITEN Kartoffeln, Trauben
und Ol mischen, wiirzen, auf das
vorbereitete Blech legen.

BACKEN In der Mitte des auf 220°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens 15-20 Min. backen. Heraus-
nehmen, kurz ausdampfen lassen.
In eine Schussel geben.
FERTIGSTELLEN Tahini bis und mit
Salz mit einem Stabmixer cremig

SCHNITZEL

250 g fester Tofu
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Knoblauchzehen,
fein gehackt
2EL Tomatenpiiree
4 EL Sojasauce
12 Bund Petersilie, gehackt
70 g Paniermehl
> TL Pfeffer
100 g Baumniisse, fein gehackt
HOLL-Rapsol zum Braten
1 Bio-Zitrone, in Schnitzen

SALAT Fenchel und Trauben in eine
Schissel geben, Orangenschale bis
und mit Fenchelsamen dazugeben,
gut mischen, wirzen, ca. 20 Min.
ziehen lassen.

SCHNITZEL Tofu von Hand zer-
broseln. Zwiebel bis und mit Pfeffer
beifigen, von Hand zu einer form-
baren Masse kneten. 10 Min. ruhen
lassen. In 4 Portionen teilen, dunne

mixen, pfeffern. Sauce mit den
Kartoffeln und Trauben gut mischen.
Blattsalat auf Teller verteilen, lauwar-
men Kartoffelsalat darauf anrichten.
Dazu passt gebratene Pouletbrust
oder gebratener Tofu.

GUT ZU WISSEN
Statt Castelfranco kann auch Zucker-
hut oder Chicorée verwendet werden.

GUNSTIG & VEGAN @ LAKTOSEFREI(®)
GLUTENFREI )

Tinp aws dor Testhiiche

Castelfranco-Salat lauwarm
waschen. So schmeckt er etwas
milder, weniger bitter.

Schnitzel a ca. 1,5 cm Dicke formen.
In Baumnussen wenden. In einer
beschichteten Bratpfanne bei
mittlerer Hitze beidseitig je ca. 4 Min.
schwimmend braten. Auf Haushalt-
papier abtropfen lassen. Auf dem Salat
mit Zitronenschnitzen anrichten.

GUT ZU WISSEN

Bei zu nasser Schnitzelmasse zusatz-
lich etwas Paniermehl beiftigen, bei
zu trockener, essloffelweise Wasser
beiftigen, bis die Masse formbar ist.

GUNSTIG & VEGAN @ LAKTOSEFREI(®)

Tip aus der Testickhe

Fenchel-Salat vorab von Hand gut
durchkneten, sodass er etwas
zusammenfallt und die Sauce besser
aufnimmt. Erst dann Trauben
beiftigen, ca. 20 Min. ziehen lassen.



Maispoularde auf
Trauben und Chicorée

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.
BRATEN IM OFEN: ca. 25 Min.
Ofenfeste Bratpfanne

1 ganzes Poulet,
z.B. Maispoularde,
ca. 1,2 kg, Sautéschnitt
Salz, Pfeffer
2EL Weissmehl
2 EL Bratbutter
6 Chicorée, geviertelt
250 g rosé oder blaue Trauben
2dl roter Traubensaft
2dl Hiihnerbouillon
200 g Feta, grob zerkrumelt
12 Bund glattblattrige
Petersilie, gehackt

ZUBEREITEN Pouletstiicke rundum
wurzen, im Mehl wenden. Portionen-
weise in einer flachen Gusseisen-
pfanne in der heissen Bratbutter
rundum 3-5 Min. anbraten. Aus der
Pfanne nehmen. Chicorée in dersel-
ben Pfanne beidseitig je ca. 3 Min.
anbraten. Mit Traubensaft abléschen,
einkochen, mit Bouillon auffullen.
Poulet und Trauben auf den Chicorée
geben.

BRATEN IM OFEN Im auf 200°C
(Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen
ca. 25 Min. braten. Herausnehmen,
mit Feta und Petersilie bestreuen.
Dazu passt Risotto mit Weisswein.

GUT ZU WISSEN

¢ Maispoularden werden mit Mais
gefuttert und zeichnen sich mit
einer gelblichen Haut und zartem
Fleisch aus. Schweizer (Ribel)
Maispoularden sind in Metzgereien
oder ausgewahlten Hofladen auf
Bestellung erhaltlich.

o Feta ist ein griechischer Salzlaken-
kase aus Schaf- und/oder Ziegen-
milch. Schweizer Frischkase nach
Feta-Art gibt es aus Kuh-, Schaf-,
Ziegen- oder Buffelmilch.

ottos.ch

Bequem. Online. Bestellen.

S, 7
de Tropez Rosé,;
Cotes de ProvenceA A
Jahrgang 2024* *~ W&
Traubensorten:

Grenache,

Syrah,

Cinsault

75l

statt 1920

Dehesa @ Allegrini Palazzo
La Granja della Torre IGT
Castillay Leon VdT Veronese IGP
Jahrgang 2021* Jahrgang 2021*
Traubensorte: Traubensorten:
Tempranillo Corvina,
5¢l Rondinella,

Sangiovese

75d

162

Konkurrenzvergleich

102

Bestelleinheit 6 Flaschen

19% 24.-
statt 195
-29%

Leo Hillinger G Aldegheri
Blaufrankisch Valpolicella Ripasso
Jahrgang 2020* Classico Superiore
Traubensorte: DOC .
Blaufrénkisch Jahrgang 2021
75 cl Traubensorte:

Corvina,

Rondinella

75d

102

statt 182°

127

Konkurrenzvergleich

162°

Bestelleinheit 6 Flaschen

| MIATEO DELLATORE ‘\

iStelleinheit 12 Flaschefi

Bestelleinheit 6 Flaschen

Bestelleinheit 6 Flaschen

ottos.ch
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GEWUSST WIE

[ILZ-KNIGGE

Pilze im Wald aufzuspiiren, ist eine Sache. Sie richtig
zu reinigen und zu lagern, eine ganz andere: Die wichtigsten
Regeln im Umgang mit den kapriziosen Gewdchsen.

REINIGUNG

Kulturpilze aus dem Supermarkt, etwa
Champignons, Krauterseitlinge oder
Shiitake, lassen sich meist mit trocke-
nem Haushaltpapier reinigen. Bei
starkerer Verschmutzung hilft ein
leicht feuchtes Tuch.

Gesammelte Pilze werden bereits im
Wald grob gesaubert, zu Hause erfolgt
die Feinreinigung. Welche Methode
fur welche Pilzart geeignet ist, zeigt
die folgende Ubersicht.

Steinpilze nicht in Wasser baden. Bei
starker Verschmutzung kurz abbrau-
sen und sofort trocken tupfen. Mit
einer Pilzburste reinigen, den Hut
dabei nur sorgfaltig abreiben. Dann
der Lange nach aufschneiden, dunkle
oder schwammige Rohren entfernen.

Eierschwammchen madglichst tro-
cken mit Pinsel oder Tuch saubern.
Fur grossere Mengen eignet sich die
Mehlmethode: Pilze mit 1-2 EL Mehl
in einen grossen Plastikbeutel geben,
gut schiitteln, in ein Sieb geben, kurz
mit kaltem Wasser absptilen und auf
Haushaltpapier abtropfen lassen.

Morcheln sind sehr empfindlich, des-
halb nicht drucken oder quetschen.
Die Hohlraume mit einem schmalen
Pinselreinigen. Falls nétig, kurz in
Wasser tauchen oder blanchieren.

TEXT: DOMENICO SEMINARA FOTO: NADIA WALTY

Herbsttrompeten Stielansatz entfer-
nen, die Oberflache mit Haushalt-
papier oder Pinsel trocken reinigen.
Den Pilz langs aufschneiden und das
Innere auf Insekten kontrollieren.

Schwarze Triiffel sorgfaltig mit einer
Biirste und bei Bedarf unter frischem
Wasser von Erdresten befreien. Dann
mit einem Tuch sanft trocknen, ohne
zu reiben. Faule Stellen oder hartna-
ckige Ruckstande mit einem kleinen
Kiichenmesser entfernen.

Weisse Triiffel Trockene Erdreste mit
einer weichen Zahnburste oder einem
Pinsel abbiirsten, die Oberflache kann
mit einem leicht feuchten Tuch ge-
reinigt werden. Auch hier gilt: Nur bei
stark verkrusteten Stellen kommt das
Messer sorgfaltig zum Einsatz.

LAGERUNG

Pilze sollten kuihl, luftig und moglichst
offen gelagert werden — idealerweise
in einem mit Haushaltpapier ausge-
legten Sieb im Kiihlschrank. Verpa-
ckungen aus Plastik oder Frischhalte-
folie begiinstigen Kondenswasser
und fordern schnellen Verderb. Da
Pilze viel Wasser enthalten und druck-
empfindlich sind, sollten sie beim
Transport und bei der Lagerung nicht
gequetscht werden.

HALTBARKEIT

Frische Pilze sind im Kuhlschrank

3-5 Tage haltbar, im Tiefkiihler etwa

6 Monate. Zum Einfrieren Pilze kurz in
Zitronenwasser blanchieren, in kaltem
Wasser abschrecken und so schnei-
den, wie sie spater verwendet werden,
da man sie tiefgefroren in die heisse
Pfanne gibt. Triiffel kdnnen ebenfalls
eingefroren werden: Pilze in Wiirfel
oder Scheiben schneiden und unblan-
chiert in einem verschliessbaren Ge-
fass einfrieren. Morcheln eignen sich
nicht zum Einfrieren.

Eine weitere Moglichkeit, die Haltbar-
keit von Pilzen zu verlangern, ist das
Trocknen. Dafiir Pilze in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden und ne-
beneinander auslegen. Im Dérrgerat
bei 40-50°C je nach Pilzart und Dicke
3-6 Stunden trocknen. Alternativ
konnen die Pilze an einem Faden mit
genltigend Abstand zueinander auf-
gereiht und an einem gut beltifteten
Ort getrocknet werden. Das Trocknen
von Triuffeln wird nicht empfohlen,
da sie dabei ihr Aroma verlieren.

Ubrigens Die Regel, Pilzgerichte nicht
wieder aufzuwarmen, stammt aus
Zeiten ohne Kuhlschrank. Laut neuen
wissenschaftlichen Erkenntnissen ist
ein einmaliges Aufwarmen von ge-
kihlten Pilzgerichten unbedenklich.

le menu 9/25
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SAVOIR VIVRE

APERO

Pilz-Duxelle auf Brioche
Rezept auf Seite 34

DRINK

Gin-Sauser
Rezept auf Seite 32

Wir laden zu einem kulinarischen Waldspaziergang:
Lasst uns zusammen den Herbstbeginn feiern und die
Sinnesfreuden der Saison aufs Feinste geniessen.

REZEPTE & STYLING: JEANINE BIERI FOTOS: NADIA WALTY

le menu 9/25
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VORSPEISE

Kirbissalat mit
Preiselbeer-Dressing
Rezept auf Seite 34

lemenu 9/25

SAVOIR VIVRE

Tischdeko
Schlicht besticht: Passend zum Wald-Menu
naturfarbene Servietten mit Schnur umwickeln
und mit Farnzweigen dekorieren.




HAUPTGANG

leschentrecote mit
Gewtlirzfeigen
und Marromknopﬂl

Rezept auf Seite 35
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DRINK
Gin-Sauser

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Min.
6 Gléser a ca. 2 dl Inhalt

einige Eiswtrfel
1 Bio-Orange,
halbiert in Scheiben
24 cl Gin, z.B. Matte Dry Gin
6dl roter Sauser, kalt

ZUBEREITEN Glaser halbhoch mit
Eiswtrfeln fillen, je eine Orangen-
scheibe beiftigen. Je 4 cl Gin dartiber-
giessen und mit Sauser auffiillen.

GUT ZU WISSEN

e Der Matte Dry Gin ist ein herber
Gin, der im Berner Mattenquartier
hergestellt wird: mattebrennerei.ch

o Statt des roten kann auch ein
weisser Sauser verwendet werden.

SCHNELL (© ZUM VORBEREITEN

VEGAN @ LAKTOSEFREI (@)
GLUTENFREI ()

lemenu 9/25

SAVOIR VIVRE

DESSERT

Waldhonigschnitten

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN: ca. 1 Std.
BACKEN: ca. 22 Min.

KUHL STELLEN: ca. 4 Std.
GEFRIEREN: ca. 1 Std.
Backpapier fiir die Bleche

1 Spritzsack mit einer Lochtiille
aca.12mm@

TEIG

1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig, ca. 25x40 cm

CREME

3dl Milch
2 EL Speisestarke
2 Eigelbe
1 Vanilleschote, langs
halbiert, Samen ausgekratzt
3 Blatter Gelatine, in kaltem
Wasser eingeweicht,
ausgedruckt
2dl Vollrahm
1Pk. Rahmbhalter
100 g fliissiger Waldhonig

FERTIGSTELLEN

2 EL fliissiger Waldhonig
2 EL Bliitenpollen

TEIG langs halbieren, mit gentigend
Abstand auf das vorbereitete Blech
geben. Zweites Backpapier darauf-
legen, zweites Blech direkt auf den
Teig legen (muss den Teig bertihren).
BACKEN In der Mitte des auf 200°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 22 Min. goldgelb backen.
Herausnehmen, auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.

CREME Milch bis und mit Vanille
unter standigem Ruhren aufkochen,
ca. 2 Min. kécheln. Pfanne von der
Platte nehmen, Gelatine beifigen und

unter Rithren aufloésen. Créme durch
ein Sieb in eine Schussel streichen,
mit Frischhaltefolie bedecken, bei
Raumtemperatur auskuhlen lassen,
anschliessend 2-3 Std. kuihl stellen,
dabei gelegentlich durchrihren.
Vollrahm flaumig schlagen, Rahm-
halter und Honig beiftigen, steif
schlagen. Kalte Creme geschmeidig
ruhren, Schlagrahm unterziehen.
FERTIGSTELLEN Creme in den
vorbereiteten Spritzsack geben,

ca. 1 Std. kiihl stellen. Kalte Creme
auf einen Blatterteigboden spritzen.
Den zweiten Teig exakt darauflegen,
Oberflache leicht andricken, damit
alles gut zusammenhalt. Die fertige
Honigschnitte ca. 1 Std. tiefkihlen
oder 3 Std. kuihl stellen.

SERVIEREN Mit einem scharfen
Brotmesser zu ca. 4 cm breiten
Schnitten schneiden. Dabei das
Messer nach jedem Schnitt reinigen.
Mit der Schnittflache nach unten
auf Tellern anrichten. Mit Honig
betraufeln und mit Bliitenpollen
bestreuen.

GUT ZU WISSEN

¢ Blutenpollen sind bei Imkern oder
in Reformhdusern erhaltlich.

» Die Schnitte kann am Vorabend
hergestellt und uber Nacht kuhl
gestellt werden.

ZUM VORBEREITEN
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* Waldhonigschnitten

Blitenpollen betonen

4 die Honignote der Créme
und erhdhen den Genuss
mit feinem Crunch.

. le menu 9{25 33
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APERO

Pilz-Duxelle
auf Brioche

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Min.
Kisehobel

DUXELLE

1 Schalotte, fein gehackt

1 Knoblauchzehe,

fein gehackt

Bratbutter

Champignons, fein gehackt
Steinpilze, fein gehackt
getrocknete Morcheln, in
kaltem Wasser eingeweicht,
abgetropft, fein gehackt
Sojasauce

Pfeffer

3EL
3009
200g
30g

3EL
Ya TL

FERTIGSTELLEN

1 Briochebrot, ca. 300 g
Butter zum Braten
12 Bund glattblattrige
Petersilie, fein gehackt
1 Belper Knolle

ZUBEREITEN Schalotte und Knob-
lauch in einer grossen beschichteten
Pfanne in Bratbutter anbraten. Pilze
beifligen, so lange braten, bis die
Flussigkeit der Pilze verdunstet ist.
Sojasauce beifugen und pfeffern.

In einer Schussel auskihlen lassen.

Naturtalent, Cabernet Jura, 2023, Vin de Pays
Suisse Demeter, Roland Lenz
Dieser Rotwein, gekeltert aus Cabernet Jura, einer
nachhaltig-robusten Traubensorte, passt perfekt
zu unserem Wald-Menu. Das Naturtalent besticht
mit Noten von Beeren und etwas Pfeffer. Am
Gaumen saftig und rund, mit opulenter Frucht und
milder Sdure, aromatisch auch im Abgang.

CHF 17.95, coop.ch

lemenu 9/25

FERTIGSTELLEN Briocherinde
entfernen, Krume in ca. 7x 3 cm lange
Rechtecke schneiden. Bei mittlerer
Hitze rundum in Butter goldgelb
braten. Petersilie unter die Pilzmasse
mischen. Mithilfe von 2 Essloffeln
Nocken formen und je eine Nocke
auf ein Stick Brioche geben. Belper
Knolle direkt vor dem Servieren
daruberhobeln. Dazu passt Nusslisalat
mit Nussdressing.

GUT ZU WISSEN

¢ Die Belper Knolle ist ein harter,
wurziger Rohmilchkase mit
Knoblauch und schwarzem Pfeffer,
der von der Schweizer Kaserei
Jumi in Belp hergestellt wird.

Statt frischer Steinpilze konnen
auch 30 g getrocknete verwendet
werden. Diese mit den Morcheln
einweichen und fein hacken.

VEGETARISCH (®

VORSPEISE

Kiirbissalat mit
Preiselbeer-Dressing

FUR 6 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Min.
BACKEN: ca. 10 Min.
Backpapier fiir das Blech

1,5kg Kurbis, z.B. Butternuss,
geviertelt, fein gehobelt
Rapsol
Anissamen, fein gemorsert
Salz, Pfeffer
1 rote Zwiebel, halbiert,
fein gehobelt
Preiselbeerkonfitiire
Apfelessig
5EL Rapsol
1TL grobkdorniger Senf

12 Bio-Orange, 2 abgeriebene
Schale und ganzer Saft
Salz
Pinienkerne, gerostet
Wildtrockenfleisch,
z.B. Rehmostbrockli
Randenblatter fiir die
Garnitur

0,5dl
1TL

2EL
3EL

> TL
4 EL
80g

einige

BACKEN Kiirbis mit Ol und Anis
einmassieren, wurzen. Im auf 200°C
(Heissluft/Umluft) vorgeheizten
Ofen ca. 10 Min. backen, herausneh-
men, in eine Schussel geben.
ZUBEREITEN Zwiebel bis und mit
Orangensaft mischen, salzen. #s tiber
den Kurbis giessen, gut mischen,

ca. 10 Min. ziehen lassen. Kiirbis
mittig auf Tellern anrichten, mit
Pinienkernen, Trockenfleisch und
Randenblattern garmieren und

mit restlichem Dressing betraufeln.
Dazu passen Kartoffel-Nussbrot

und Ziegenweichkdse.

GUT ZU WISSEN
Statt Randenblatter kbnnen auch

Randensprossen verwendet werden.

ZUM VORBEREITEN



HAUPTGANG

SAVOIR VIVRE

Hirschentrecote mit Gewiirzfeigen

und Marroniknopfli

FUR 6 Personen
VORBEREITEN: ca. 1 Std.
ZUBEREITEN: ca. 1 Std.
RUHEN LASSEN: ca. 30 Min.
NIEDERGAREN: ca. 45 Min.
Knoépflisieb

Gratinform

ENTRECOTES

800 g Hirschentrecéte am Stiick,
pariert, trocken getupft
Salz, Pfeffer
HOLL-Rapsol zum Braten

KNOPFLI

300g tiefgekiihlte Marroni,
aufgetaut
300g Knopflimehl
oder Weissmehl
12 TL Pfeffer
1 Msp. Muskatnuss
2TL Salz
4 Eier
2dl Milch
Bratbutter zum Braten

FEIGEN

1TL Speisestarke

2dl Portwein

2dl Cassissaft
1 Zimtstange
2 Sternanise
2 Nelken
2 Kardamomkapseln,

zerdruckt
500g Feigen, langs halbiert

VORBEREITEN Fleisch 1 Std. vor
dem Anbraten aus dem Kuhlschrank
nehmen. Gratinform und Teller
warm stellen.

ENTRECOTES Fleisch wiirzen, in
einer beschichteten Bratpfanne

im heissen Ol beidseitig je ca. 3 Min.
scharf anbraten. Herausnehmen,

in die vorgewarmte Form legen.
NIEDERGAREN In der Mitte des auf
100 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheiz-

ten Ofens ca. 45 Min. garen, die
Kerntemperatur sollte 55°C betragen.
Fleisch herausnehmen, mit Alufolie
zugedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen.
KNOPFLI Marroni ca. 5 Min. in
siedendem Salzwasser weichkochen,
abgiessen, kalt absptilen. Knopflimehl
bis und mit Salz in einer Schiussel
mischen, eine Mulde formen. Eier,
Milch und Marroni fein purieren, in
die Mulde geben. Klopfen, bis der Teig
Blasen wirft und glatt ist. Zugedeckt
bei Raumtemperatur ca. 30 Min.
ruhen lassen. Teig portionenweise auf
das Knopflisieb geben, mit einer Teig-
karte in knapp siedendes Salzwasser
driicken. Knopfli ziehen lassen, bis sie
an der Oberflache schwimmen. Mit
einer Schaumkelle herausheben, gut
abtropfen lassen. In warmer Butter
kurz anbraten.

FEIGEN Starke mit Portwein und
Cassissaft in einer Pfanne auflésen.
Zimt bis und mit Kardamom bei-
fugen, aufkochen. Hitze reduzieren,
Feigen beiftigen, ca. 5 Min. kécheln,
Gewturze nach Belieben entfernen.
FERTIGSTELLEN Fleisch tranchieren,
mit den Gewlrzfeigen und Knopfli
auf vorgewarmten Tellern anrichten.
Dazu passen caramelisierte Marroni.

GUT ZU WISSEN

o Gewtlrzfeigen am Vortag zuberei-
ten und zugedeckt uiber Nacht im
Kuhlschrank ziehen lassen.

* Knopfli am Vortag zubereiten, kalt
abschrecken und mit genugend
Ol mischen. Auf einem gentigend
grossen Blech zugedeckt im Kuahl-
schrank aufbewahren.

e Nach Belieben Feigensud (ohne
Feigen) sirupartig einkochen.
Feigen am Schluss wieder beifiigen.

ZUM VORBEREITEN

le menu 9/25

35



GESCHMACKSSACHE

Traubensaft oder Sauser?

Zwel Feinschmeckerinnen, zwel Meinungen

JANINE BIERI
Rezeptautorin bei le menu

Einverstanden - fir Coq au Vin, Beeuf
Bourguignon oder Hirschpfeffer
ist ein guter (!) Rotwein unerlésslich.
Da in meinem Umfeld jedoch immer
mehr Menschen aus verschiedenen
Grinden auf Alkohol verzichten, habe
ich das Kochen mit Traubensaft
entdeckt. Der sliss—sBuerliche Saft ist
unglaublich vielseitig in der
Kiche einsetzbar. Ob zum Mischen von
Apéro-Drinks, zum Abrunden von
herzhaften Gerichten oder als Zutat
in Desserts: Traubensaft kann fir
unzéhlige Rezepte verwendet werden.
Gerade fir Schmorgerichte mit
Fleisch oder bitterem Gemiise habe ich
ihn besonders lieb gewonnen.

Traubensaft

BEATRIX LEONHARDT
Rezeptautorin bei le menu

Ich lebe mitten im Blauburgunderland
und einige meiner Freunde sind
Weinproduzenten. Ein schoner Vorteil,
so kann ich diesen prickelnden Saft
direkt im Weinkeller abholen. Anfangs
schmeckt er recht siiss, wird dann
t8glich etwas herber, bis man den
Alkohol splirt und der Saft zu sprudeln
beginnt. Ein wahres Erlebnis! Aber
Obacht, den Deckel auf keinen Fall
vollends schliessen, sonst gibts
eine riesige Sauerei! Ist alles schon
vorgekommen, ich musste die W&ande
neu streichen. Doch wer Risiko
und Verénderung mag, sollte unbedingt
frischen Sauser geniessen. Zumal
er nur kurze Zeit erh&ltlich ist.

Sauser

1

Traubensaft oder Sauser? Bei der Schnellumfrage unter den Traubenfans von le menu war der Saft knapp vorne.
Was ist Ihre Meinung? Jetzt mitdiskutieren auf lemenu.ch!

lemenu 9/25



APERO-TIME

Entdecken Sie Drinks, Happchen und Inspirationen fur Ihren
nachsten Apéro im kostenlosen E-Book von «le menu»

APER(

v 4
I q
]
DIE FEINSTEN HAPPCHEN, DRINKS & ]
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REZEPT&STYLING: DOMENICO SEMINARA, FOTO: NADIA WALTY, REDAKTION UND TEXTE: STEPHANIE RIEDI

Ajo Blanco mit Verjus

CHIN-CHIN

In der Spitzenkiiche hat er langst seinen festen Platz: Verjus,
der «griine» Saft von jungen Trauben. Mit dezenter Siisse und milder
Saure verfeinert er Suppen, Saucen, Dressings oder Desserts.

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Min.
KUHL STELLEN: ca. 1 Std.

200g

7 dl
200g

3
0,5dl

3EL
Einige

Weissbrot, Rinde
entfernt, ergibt ca. 150 g
kaltes Wasser
geschilte Mandeln
Knoblauchzehen
Verjus, z.B. Verjus des
Hospices de Salquenen
Salz, Pfeffer

Olivenol

helle kernlose Trauben,
halbiert

ZUBEREITEN Brot in Wasser ein-

legen, ca. 10 Min. ziehen lassen. Brot
und Einweichwasser mit Mandeln,

Knoblauch und Verjus mischen,
purieren, wiirzen, ca. 1 Std. ktihl
stellen. Suppe anrichten, mit Ol

betraufeln, mit Trauben garnieren.

GUT ZU WISSEN

Ajo Blanco ist eine kalte Suppe aus

dem Stiden Spaniens.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGAN (& LAKTOSEFREI (@)

VERJUS
IN VARIATION

Erfrischend
Ende Juli, Anfang August werden die noch unreifen
Trauben fur den Verjus des Hospices de Salquenen
vom Walliser Weingut Adrian&Diego Mathier geerntet.
Mit sanfter Sdure und frischen Aromen ist dieser
Verjus perfekt fur die Kuche oder als Aperitif.
CHF 5.50, 25 cl, mathier.com

Ausgewogen
Wie das erstklassige, handwerklich hergestellte Ol der |
Moulin de Sévery, Huile de noix vaudoise AOP, hat

auch der Verjus bio bourgeon N° 085 grosses Potenzial. 08:
Mit ausgewogen balsamischem Gout und einem f
Hauch von Sdure toppt er salzige und susse Speisen.
CHEF 10.90, 25 cl, shop.moulindesevery.ch Q

Fruchtig
Gewonnen aus erlesenen griunen Trauben der Sorte
Riesling-Sylvaner punktet der Verjus von Schwarzen-
bach Weinbau in Meilen ZH mit einem erfrischenden \
Aromabouquet, dezent untermalt von fruchtiger Saure. |
Grossartig als Geschmacksbooster oder Aperitif.
CHF 10.-, 37,5 cl, schwarzenbach-weinbau.ch

ERJUS

Der griine Saft

Im Mittelalter diente der Saft aus unreifen
Trauben (jus vert) als Frischekick fiir Speisen
jeder Art. Dann kam die Zitrone in Mode und
der Verjus geriet fast in Vergessenheit. Jetzt
feiert der Aromabooster in der Alltagskiche
ein Comeback und wird auch als alkoholfreier
Aperitif hochgeschatzt. Weniger scharf als
Essig und geschmackvoller als Zitrone ist er
eine Bereicherung fur Genusse jeder Art.
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CHIN-CHIN

Altwelbersommer-
Sinnesfreuden

Drei Schweizer Weine fiir einen genussvollen Spiatsommer.

Fricktal Miiller-Thurgau,
natiirlich triib, 2024,
AOC Aargau, Fehr & Engeli
Spatsommergruss: Der frische,
A junge Muller-Thurgau erinnert mit
der dezenten Kohlensaurestruktur
| an Spumante. Am Gaumen sind
fruchtige, zitrische Aromen sptir-
bar, der Abgang ist cremig-frisch.

Traminer, 2024, AOC Vully,
Chateau de Praz

Saisonwende: Der Auftakt mit feinst
eingebundenem CO, lasst den
Aromen ihre Show. Geschmackvoll
bis zum letzten Tropfen und sehr
nachhaltig. Dank der perfekten
mineralischen und Saurestruktur ist
der Wein uberaus dynamisch.

reBsORTE Miller-Thurgau REBSORTE Traminer

rARBE Frisches, leicht triibes Gelb FARBE Dichtes Goldgelb
, soucuet Aprikosen, Lindenbliiten, - S Bouauer Bergamotte, Rose, Honig,
{ e Musleat Zibusfriehte, Honiy s | Pilrately, UIMe sssssssrsss
THURGAY passT zU Apéro, Fisch, Kase e passT zu Marroni, Weichkase
e P arih s 545

e ] -
- BESTELLEN fehr-engeli.ch

DAS WEIN-HAPPCHEN

Broccolini-

Fries
Von 200 g Broccolini Strunk
abschneiden, Réschen
in siedendem Salzwasser
ca. 3 Min. koécheln. In
Eiswasser abschrecken,
abtropfen lassen. In einer
Chromstahlpfanne Ol zum
Frittieren auf ca. 170°C
erhitzen. Broccolini mit
einer Zange am Stil
halten und portionenweise ,
je ca. 3 Min. frittieren,
auf Haushaltpapier ab-
tropfen lassen. Mit ¥ TL
Zitronensaft betraufeln,
in 2 EL Sesamsamen
wenden, salzen.

lemenu 9/25
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MONDOVINO

Wein nach Deinem
Geschmack.

+
LAVAUX AOC ST-SAPHORIN

LA DONJANNAZ

LES TERRASSES DE LAVAUX, by Lous
70CL

14.95

Les Communaux, 2022, (10CL = 2,14)
AOC Lavaux, Mélanie Weber

Auf den Herbst! Der authentische
Merlot, gepragt vom Lavaux-Terroir
zeichnet sich durch einen fruchti-
gen Auftakt mit dezenten Gerbstof-
fen aus. Feine Tannine unterstitzen
die Struktur, machen ihn kraftig
und zugleich fruchtig im Abgang.

rReBsORTE Merlot (Barrique)

BouQuET Schwarze Friichte, Kakao,
Gewiirze, Rostaromen

BourGoGNE

Appellation d’Origine Controlée

CHARDONNAY

LOUIS

BEAUN

JADOT

FRANCE

in
BOURGOGNE AOC
CHARDONNAY

LOUIS JADOT, 75CL

75

(10CL = 2.53)

LE-MENU-WEINEXPERTIN

Susi Wehrli-Steiger bildete sich zur Winzerin D e r p e rfe kte We i n o

aus. Ihr reichhaltiger Erfahrungsschatz fusst auf

ihren praktischen Tatigkeiten in Rebgebieten Bei Coo @) finden Sie immer den
in Australien, Stdfrankreich, im Burgund, in der passen d en Tro pfe n fu r Jed en An |ass.

Bundner Herrschaft und der Westschweiz. Heute
arbeitet Susi Wehrli-Steiger im Familienbetrieb
Wehrli Weinbau in Kittigen AG.
wehrli-weinbau.ch Preisdnderungen sind vorbehalten.
Coop verkauft keinen Alkohol an w
Jugendliche unter 18 Jahren. Erhaltlich in

ausgewahlten Coop Supermarkten sowie Fiir mich und dich
unter mondovino.ch
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SWISS

BRANDY

Schon mal Schweizer
Brandy probiert,
z.B. Weinbrand Barrique
der Distillerie Zimmerli
in Schaffhausen oder
Brandy der Genfer Dis-
tillerie de Saconnex-
d’Arve? Anders als
Grappa, der aus Trester
gewonnen wird, ist
Weinbrand wie Cognac
der grosse Bruder aus
der gleichnamigen
franzdsischen Region,
eine Ode an den Wein.
Laut Vorgabe des Eid-
gendssischen Depar-
tements des Innern (EDI)
miissen hiesige Wein-
Destillate denn auch
mindestens ein Jahr in
Eichenholzbeh&ltern
oder mindestens sechs
Monate in Eichenféssern
von weniger als
1000 Litern reifen.

lemenu 9/25

CHIN-CHIN

PERFEKT
PARKIERT

Ob Wein, Mineralwasser oder Limo:
Das «Arca»-Flaschenregal von

XL Boom bietet je nach Modell Platz
fiir 6, 9 oder 12 Flaschen. Mit dem
schlichten Design ist es ein Hin-
gucker in der Kuche, macht sich
aber auch gut im Ess- oder Wohn-
zimmer. Die matt-schwarze
Edelstahloptik verleiht dem Regal
Eleganz mit einem Hauch von
zeitgeistigem Industrial-Chic.
connox.ch

New Yorker

Fir 1 Drink 5 cl Bourbon Whisky, z.B. Swiss Thurbon,

2 cl Zitronensaft, 1 cl Zuckersirup und einige Eiswtirfel in einen
Cocktail-Shaker geben, ca. 1 Min. kraftig schuitteln. In ein
vorgangig tiefgektihltes Glas a ca. 2 dl geben. 4 cl Rotwein uber
den Ruicken eines Loffels sorgfaltig in das Glas giessen.

REZEPTE& STYLING: JEANINE BIERI, FOTO: NADIA WALTY
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10.

10 FRAGEN AN

KEVIN MEIER

Kevin Meier betreut den Shop auf store.lemenu.ch und erfreut unsere treuen
sowie neuen Abonnentinnen und Abonnenten mit attraktiven Angeboten.

Dein Lieblingsgericht in dieser Ausgabe? Mein absoluter Favorit ist der
Stuisskartoffel-Pie. Zuerst klang es fiir mich etwas ungewohnlich. Stusskartoffeln
in einem Pie? Ich wurde aber mehr als positiv iilberrascht und werde ihn sicher
zu Hause nachbacken.

Wie magst Du Trauben am liebsten? Ich mag sie gerne als Tafeltrauben oder
in flissiger Form als prickelndes Traubenschorle.

Worauf freust Du Dich im Herbst? Wenn es draussen ktthler wird, freue ich
mich auf ein feines Raclette. Am besten mit kleinen Wirstli und Speck auf dem
Tischgrill.

Welche Musik regt Deinen Appetit an? Ich liebe die Musik von Shawn Mendes. Sein .o
aktuelles Album «Shawn» klingt fur mich nach Lagerfeuerstimmung, Natur und gemttlichem
Beisammensein mit Freunden und Familie.

Was hast Du immer zu Hause? Ein Glas Ajvar steht bei mir immer im Kthlschrank. Die wtrzige
Paprikapaste passt zu fast allem. Sei es als Brotaufstrich, zu einem Sttick Fleisch oder als Dip.

Dein wichtigstes Kiichenutensil? Die Zitruspresse fur meinen morgendlich frisch gepressten
Orangensaft zum Fruhsttick.

Welchem lokalen Produkt wiirdest Du einen Oscar verleihen? Den «Bachfisch»
mit Vanillegeschmack von der Stiftung Toépferhaus in Aarau finde ich superlecker.

Die Fischform dieses stissen Gebacks erinnert an den altesten gelebten Brauch der
Schweiz — den Bachfischet in Aarau.

Wohin wiirdest Du jemanden zum Essen einladen? Ins Restaurant Sevilla im
Herzen der Aarauer Altstadt — ein kleines, aber unglaublich charmantes Lokal, das
einen kulinarisch nach Spanien entfiihrt. Die Auswahl an feinen Tapas ist hervorragend.

Du spielst Tennis. Was isst Du vor einem Match? Dies hangt ganz von der Uhrzeit ab. Wenn
das Match am Morgen stattfindet, greife ich meist zu einem Jogurt mit Bananenstiicken. Fur
den Nachmittag darf es dann gerne ein Teller Pasta mit Tomatensauce sein.

Was wiirdest Du gern aus dem le menu-Shop geschenkt bekommen? Es gibt definitiv einige
coole Produkte, da fallt mir die Wahl nicht leicht. Ich wirde mich aber Uiber eine Heissluftfritteuse
freuen, da man damit ganz ohne Ol knusprige Gerichte zubereiten kann.

In dieser Serie stellen wir Mitarbeitende von le menu anhand
von 10 Fragen iiber das Kochen und Geniessen vor.
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SINGLE-KUCHE

Dinner 4 One

Mamma mia! Selbst gemachte Pasta fir uns alleine!
Und dies gleich zweimal: Mit Stuisskartoffeln gefiillt geniessen wir sie als
Mezzelune, mit Krautern und Kase aromatisiert als Maltagliati.

REZEPTE & STYLING: DOMENICO SEMINARA FOTOS: NADIA WALTY

Siisskartoffel-Mezzelune mit Peperoni und Salbei

FUR 1 Person

ZUBEREITEN: ca. 1 Std.

RUHEN LASSEN: ca. 30 Min.

Ausstecher oder Ravioliformer von ca. 7cm @

TEIG

150 g Weissmehl
50g Hartweizengriess
ca.0,8dl Wasser

FULLUNG

150 g Susskartoffeln, gewurfelt
1EL Butter
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat
2 EL Ricotta

MEZZELUNE

2 EL Butter
12 rote Peperoni,
in dinnen Streifen

lemenu 9/25

12 Bund Salbei,
fein geschnitten
2 EL Zitronensaft

TEIG Mehl und Griess in eine
Schussel geben, eine Mulde formen.
Wasser in die Mulde giessen,

zu einem elastischen Teig kneten.
Schiussel in einen Plastikbeutel
stellen, oben verknoten, bei Raum-
temperatur ca. 30 Min. ruhen
lassen.

FULLUNG Stisskartoffeln in sieden-
dem Salzwasser ca. 5 Min. weich
kochen, gut abtropfen lassen,
trocknen lassen. Butter in einer
Bratpfanne erwarmen. Knoblauch
ca. 1 Min. andunsten, Kartoffeln

zuruck in die Pfanne geben, ca. 5 Min.

mitbraten, herausnehmen, purieren,
whurzen, auskuhlen lassen, mit Ricotta
mischen.

Salz und Pfeffer wiirzen.

FORMEN Teig auf wenig Mehl
oder mithilfe der Pastamaschine
portionenweise dunn auswallen,
ca. 8 Rondellen von ca.7 cm @
ausstechen. Je 1 TL Fullung auf
eine Halfte der Teigrondellen
geben. Rander mit Wasser bepin-
seln. Rondellen mittig zuklappen,
Rander gut andrucken.
FERTIGSTELLEN Mezzelune in
siedendem Salzwasser ca. 3 Min.
ziehen lassen, herausnehmen,
abtropfen lassen. Butter in einer
Bratpfanne erwarmen, Peperoni,
ca. 5 Min. darin anbraten, Salbei
beiftigen, ca. 2 Min. mitbraten,
Zitronensaft beifigen, Mezzelune
in die Pfanne geben, kurz darin
schwenken und auf einem Teller
anrichten.

GUNSTIG & VEGETARISCH

RESTLOS GENIESSEN

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

MALTAGLIATI MIT BASILIKUM UND SBRINZ

130 g Pastateig auf wenig Mehl dinn auswallen und in unregelmassige
Rechtecke oder Rauten schneiden. Pasta in siedendem Salzwasser ca.

2 Min. kochen. 3 EL Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, 1 fein gehackte
Knoblauchzehe ca. 1 Min. darin anduinsten. Pasta absieben, dabei 0,5 dl
Kochwasser auffangen. Pasta mit %2 Bund grob gehacktem Basilikum und
30 g geriebenem Sbrinz AOP in die Pfanne geben, das Kochwasser sowie
die abgeriebene Schale von ¥4 Bio-Zitrone untermischen und alles mit
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UNTERWEGS

I hurgauer

Mostbraten

Die Thurgauer wissen es langst: Siissmost eignet sich perfekt fiir
Schmorgerichte. Er verleiht dem Braten nicht nur
eine frische Note, sondern macht ihn auch herrlich miirbe.

TEXT: BENJAMIN HALTMEIER / TOURISMUS LIFESTYLE VERLAG
REZEPT & STYLING: FABIA ZINGARO FOTO: NADIA WALTY

o 200 Sorten Apfel auf

210000 Hochstamm-

Bdaumen gedeihen, wird

schnell klar, woher der
Kanton Thurgau seinen Spitznamen
hat: Mostindien ist das Apfelparadies
der Schweiz. Dort reifen die prachtigs-
ten Apfel heran, von zuckersiss bis
sauerlich erfrischend.

Genauso vielseitig prasentiert sich das
regionale Rezeptrepertoire. Apfel wer-
den im Thurgau nicht nur gern roh
verspeist oder als Saft getrunken, son-
dern spielen auch bei traditionellen
Gerichten eine wichtige Rolle.

Zum Beispiel beim Thurgauer Most-
braten, bei dem der Apfelsaft auf raffi-
nierteste Artbrilliert: Erakzentuiertdas
wurzige Aroma mit einer lieblich fri-
schen Note, macht das Fleisch murbe
und zaubertden Geniessenden prompt
ein Lacheln auf die Lippen. Die Lor-
beeren fur den herzerwarmenden
Schmaus sind dem Koch, der Koéchin
garantiert. Denn wie es der Humorist
Willhelm Busch einst formulierte:
«Wer einen guten Braten macht, hat
auch ein gutes Herz.»

lemenu 9/25

Thurgauer Mostbraten

FUR 6-8 Personen
ZUBEREITEN: ca. 20 Min.
SCHMOREN: ca. 2%z Std.
Schmortopf mit Deckel

BRATEN

Rindsschulterbraten
Salz, Pfeffer
1EL HOLL-Raps6l
1 Zwiebel, in Wirfeln
1 Riiebli, in Wirfeln
1 Pfalzerriiebli, in Wurfeln
4 EL Mehl
5dl Thurgauer Siissmost
2 Lorbeerblatter
5 Pfefferkorner,
leicht zerdruckt
2dl Fleischbouillon
4 Apfel, z.B. Thurgauer
Weinapfel, Sauergrauech
oder Boskoop, geviertelt
Apfelessig

15%kg

1-2EL

ZUBEREITEN Braten mit Haus-
haltpapier trocken tupfen, wiirzen.
Fleisch im heissen Ol rundum

ca. 5 Min. anbraten, herausnehmen.
Zwiebel, Ruebli und Pfalzerrtebli

im selben Schmortopf anrosten,

mit Mehl bestauben. Mit Stissmost
abléschen, Lorbeer und Pfeffer-
korner beifiigen, ca. 10 Min. etwas
einkochen. Bouillon dazugiessen,
aufkochen. Fleisch hineinlegen,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std.
schmoren, dabei das Fleisch mehr-
mals wenden. Apfel daruntermischen,
ca. 30 Min. fertig schmoren. Apfel-
essig dazugeben. Fleisch auf ein Brett
legen, zugedeckt ca. 5 Min. ruhen
lassen. Fleisch tranchieren, mit der
Sauce, den Apfeln und dem Gemiise
servieren.

GUT ZU WISSEN

» Dazu passt Kartoffelstock.

o Der Braten kann auch im auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofen ca. 2 Std. geschmort werden.

ZUM VORBEREITEN LAKTOSEFREI @
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UNTERWEGS

Frauenfeld —
Ausflugstipps

SEHEN/ERLEBEN

Kartause Ittingen (1)

Der Kraftort vor der Thurgauer Naturkulisse ist mehr
als ein ehemaliges Kloster: Zwei Museen, eine Metz-
gerei, eine Fischzucht und eine Kaserei laden auf dem
Areal zum Schauen und Geniessen ein.

kartause.ch

Rucksack «Kunst & Wein» (2)

Auf dem gleichnamigen Wanderweg gibt es 25 Kunst-
werke sowie Hofldden und Winzerbetriebe zu entde-
cken. Der gut gefuillte Rucksack bietet Gluschtiges aus
der Region fiir genussvolle Pausen zwischendurch.
kunstundwein-iselisberg.ch

GENIESSEN

Eggmann’s Thurgauerli

Zarte Pralinéfiilllung zwischen Mandelteig, umhullt
von bester Couverture — eine Kombination, die buch-
stablich auf der Zunge zergeht. Den handgefertigten
Konfekt gibt es seit tiber 50 Jahren in Angelika's
Herzmanufaktur.

herzmanufaktur.ch

Brauhaus Sternen (3)

Mehr als Wasser, Hopfen und Malz: Die «Sternenbeiz»
kredenzt nebst vielen Bierspezialitdten auch klassische
Gerichte wie Hefeteigfladen, Quarkteigkrapfen, Bagels,
Brauhaus-Burger und Munchner Weisswurst.
brauhaus.ch

UBERNACHTEN

Rhyhof

Im Zentrum Frauenfelds finden Gdste nebst gemutli-
chen Betten auch genussvolle Highlights: Events von
der Kulinarikwoche bis zum Musikabend gesellen sich
zu Leckerbissen aus der familieneigenen Backerei.
hotel-rhyhof.ch

Bubble-Hotel (4)

Transparentes Kugelhotel gefdllig? Diese durchsichti-
gen Unterklinfte stehen an drei ruhigen Standorten
rund um Frauenfeld und punkten mit dem Ausblick
Uber die Rebberge und Obstplantagen bis zum Santis.
himmelbett.cloud

Gasthof zum goldenen Kreuz

Wo bereits Goethe und Napoleon ndchtigten, kann der
Service nur hervorragend sein: Seit dem spdten 18. Jh.
sorgt das Traditionshaus im Herzen der Stadt fur hohe
Standards - heute mit neun hellen Gastezimmern.
goldeneskreuz.ch

AUSFLUGSTIPPS BENJAMIN HALTMEIER / TOURISMUS LIFESTYLE VERLAG

FOTOS: KARTAUSE ITTINGEN, KUNST & WEIN AM ISELISBERG, BRAUHAUS STERNEN, MICHELPHOTOGRAPHY
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BBQ Outdoor Collection

von Le Creuset

- ey v W

Ob uber offener Flamme oder auf dem Grill — die BBQ Outdoor Collection von Le Creuset ist gemacht
fur kulinarische Abenteuer unter freiem Himmel. Von zartem Fleisch iiber eine knusprige Pizza

bis hin zu aromatischem Grillgemiise. Die Gusseisenkonstruktion sorgt fiur gleichmassige Hitze-
verteilung und perfektes Braunen. So wird jedes Gericht zu einem besonderen Genusserlebnis.

Jetzt entdecken! storelemenu.ch




EINFACH
& SCHNELL

7 BLITZGERICHTE, DIE NACH
SPATSOMMER SCHMECKEN

REZEPTE & STYLING: FABIA ZINGARO
FOTOS: NADIA WALTY

Ofengnocchi
mit Tomaten

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 10 Min.
BACKEN: ca. 20 Min.
Backpapier fiir das Blech

600 g Fertig-Kartoffelgnocchi
400g verschiedenfarbige
Cherrytomaten
2 Knoblauchzehen, gepresst
40g Pinienkerne
4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
100g Rucola
"12 Bund Basilikum,
grob geschnitten
Salz, Pfeffer
Al
ZUBEREITEN Kartoffelgnocchi und
alle Zutaten bis und mit Olivendl auf
das vorbereitete Blech geben, wurzen.
Im auf 200C° (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 20 Min.
» Dbacken, herausnehmen. Rucola und
Basilikum daruntermischen, wurzen.

SCHNELL (9 VEGETARISCH (©
LAKTOSEFREI (§) i

50 le menu 9/25 e



Spinatsalat mit Feigen

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Min.

300g
150 g

Jungspinat
Ziegenweichkase,

z.B. ProSpecieRara Ziegen-
weichkase, in Scheiben
1 Schalotte, gehackt

4 EL Balsamico-Essig
4 EL Olivenol
1¥2 EL. Honig
12 Bund Dill, fein gehackt
Salz, Pfeffer
4 Feigen, in Schnitzen

ZUBEREITEN Spinat und Kase in
eine Schuissel geben. Schalotte und
alle Zutaten bis und mit Dill ver-
ruhren, wurzen und Uber den Salat
geben. Salat anrichten, Feigen darauf
verteilen. Dazu passt Nussbrot.

GUT ZU WISSEN

Statt frischen Feigen kénnen auch
6-8 getrocknete Feigen verwendet
werden.

SCHNELL @ LEICHT &
VEGETARISCH () GLUTENFREI®

le menu 9/25
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EINFACH & SCHNELL

Knopflipfanne mit Cervelats

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.

500g Fertig-Knopfli
4 Cervelats, langs halbiert,

in Scheiben
HOLL-Rapsol

400g Broccoli,

- in kleinen Réschen
4 dl Halbrahm

Salz, Pfeffer

100 g Le Gruyeére AOP, gerieben

lemenu 9/25

ZUBEREITEN Knopfli und Cervelats
ca. 5 Min. im Ol anbraten, heraus-
nehmen. Broccoli mit Rahm in
derselben Pfanne ca. 5 Min. kécheln,
wurzen. Knopfli und Cervelats
dazugeben, aufkochen, von der
Platte nehmen. Kase dazugeben,
rihren bis er schmilzt.

'SCHNELL (69 ZUM VORBEREITEN




Kichererbsen-Wrap

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.

2 rote Peperoni, in Streifen
1 rote Zwiebel, in Streifen
1EL HOLL-Rapsol
1 Dose Kichererbsen,
ca. 240 g Abtropfgewicht,
abgespult, abgetropft
scharfen Paprika
Salz, Pfeffer
1 Bio-Avocado, in Scheiben
12 Bio-Limette,
heiss abgespult, abgeriebene
Schale und ganzer Saft

Y2 TL

4 Weizen-Tortillas

1dl saurer Halbrahm

12 Bund Koriander,
grob gehackt

ZUBEREITEN Peperoni und Zwiebel
im Ol ca. 3 Min. andiinsten, Kicher-
erbsen mitdunsten, Paprika beifti-
gen, wurzen. Avocadoscheiben mit
Limettensaft und -schale marinieren.
Tortillas mit Avocado, Kichererbsen
und Gemise belegen. Sauren

Halbrahm und Koriander dariber
verteilen, unteren Rand einschlagen
und einrollen.

GUT ZU WISSEN

o Fur einen knusprigen Rand
Wraps in der Pfanne kurz anbraten.

¢ Nachhaltig produzierte Bio-
Avocado wahlen, z.B. aus Spanien
oder Sizilien.

SCHNELL 69 LEICHT &
VEGETARISCH (&

le menu 9/25
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Gebackene Pilzschnitten

Mit Frischkase gemischt
und im Ofen gebacken
punkten Champignons als
originelle Pﬂzschmt.t?n}( : /
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FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Min.
BACKEN: ca. 15 Min.
Backpapier fiir das Blech

400 g
1

1EL
200g

20g

Champignons,

grob gehackt

Zwiebel, gehackt
HOLL-Rapsol
Krauterfrischkase

Salz, Pfeffer

Brotli, z. B. Mutschli, halbiert
gemischte Sprossen

54  iemenu 9/25

ZUBEREITEN Champignons und
Zwiebel im heissen Ol ca. 5 Min.
andunsten, herausnehmen, mit
Frischkase in einer Schussel mischen,
wurzen. Masse auf die Brothalften
verteilen und auf das vorbereitete
Blech legen. Im auf 180°C (Ober-/
Unterhitze) vorgeheizten Ofen

ca. 15 Min. backen, herausnehmen.
Mit Sprossen garnieren. Dazu passt
Nusslisalat.

SCHNELL (9 GUNSTIG &
VEGETARISCH (®




EINFACH & SCHNELL

Teriyaki-Lachs mit Gurkensalat

FUR 4 Personen 2EL Sojasauce und Sesamol mischen, dartiber-
ZUBEREITEN: ca. 15 Min. 1EL Sesamél (2) giessen, wirzen. Gurken anrichten,
DACKEN: ca {3 Mip Salz, Pfeffer Sesamsamen dariiberstreuen,
Backpapier fiir das Blech : =
2EL Sesamsamen zusammen mit dem Lachs servieren.
6 EL Teriyaki-Sauce ZUBEREITEN Teriyaki-Sauce und alle SCHNELL LEICHT &2
1 Knoblauchzehe, gepresst Zutaten bis und mit Sesamal (1) in ZUM VORBEREITEN LAKTOSEFREI (§)
2TL Ingwer, gerieben , einer Schussel mischen. Lachsfilets
2 EL fliissiger Honig mit der Sauce bestreichen, auf das
1EL Sesamol (1) vorbereitete Blech legen. Im auf
4 Lachsfilets ohne Haut, 200 °C (Heissluft/Umluft) vorgeheiz-
z.B. Swiss Alpine ten Ofen ca. 15 Min. backen. Gurken
2 Salatgurken, in Scheiben in eine Schiissel geben, Sojasauce

lemenu 9/25 55



EINFACH & SCHNELL

sessansessansssanreceannessanns Barss

Pouletbrust
mit caramelisierten
Zwiebeln

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.

4 Pouletbruste aca. 160 g
Salz, Pfeffer, Paprika
1EL Bratbutter (1)
2 Zwiebeln, halbiert,
in Streifen
1EL Zucker
1EL Bratbutter (2)
2dl Vollrahm
12 Bund glattblattrige
Petersilie, grob gehackt

ZUBEREITEN Poulet wurzen,
in einer beschichteten Pfanne
in der Bratbutter (1) beidseitig
je ca. 4 Min. anbraten, heraus-
nehmen. Zwiebeln und Zucker
in derselben Pfanne in der
Bratbutter (2) unter gelegent-
' lichem Riuihren auf mittlerer
Hitze 10-15 Min. caramelisieren.
~ Vollrahm dazugeben, auf-
kochen. Poulet in die Sauce
7 geben, ca. 2 Min. kécheln,
mit Petersilie bestreuen. Dazu
passen Butternudeln.

. SCHNELL

< le menu =

Zutaten im Kithlschrank | Aﬁ@ *
»- e

und keine Idee, was
man damit kochen
koénnte? Jetzt die neue
le menu-App testen und
inspirieren lassen!

O=101
[=

57 Rezeptideen anzeigen

app.lemenu.ch ®
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. HOCHSTAPLER DES MONATS

R T

- Mortadella-
Burrata-Sandwich

Focaccia

Burrata

Rezept fiir 1 Person ” ‘ s,
Von 4 Zweigen Basilikum die Blatter abzupfen, grob hacken. 20 g Pinienkerne résten und 1 Knoblauchzehe o A
grob hacken, 20 g Sbrinz AOP fein reiben. Alle Zutaten mit 3 EL Olivendl im Mé&rser fein zerstossen, "

mit Salz und Pfeffer wiirzen. 200 g Focaccia-Brot langs aufschneiden, aufklappen, Schnittflichen mit Pesto -

bestreichen. Eine Halfte Brot mit 60 g Mortadella-Tranchen belegen. 125 g abgetropfte Burrata in Scheifuen
schneiden, auf die Mortadella verteilen, von %z Bio-Zitrone die Schale dartuberreiben, mit Sglx.uné Pfe;fex,
wurzen. Die zweite Brothalfte dartiberlegen, leicht zusammenpressen und gemésségt. P
{ - -

REZEPT & STYLING: BEATRIX LEON!
FOTO: NADIA WALTY

- 4
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gesalzene
Baumniisse
Rezept auf Seite 60

usse aus der Region
e feine Alternative
ortierten Mandeln
schmecken gebrannt
mindestens so gut.




GENUSSGARTEN

FOTOS: ISTOCK

KERNKRAFT

Friuher auf jedem Hof verwurzelt, ist der machtige Baumnussbaum
heute ein eher seltener Gast in hiesigen Garten. Umso begehrter sind
seine Friichte: Baumniusse gelten als kulinarische Kernraftwerke.

REZEPTE & STYLING: BEATRIX LEONHARDT FOTOS: NADIA WALTY

le menu 9/25
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GENUSSGARTEN

Gebrannte gesalzene Baumniisse

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Min.
Backpapier

300g Zucker
2dl Wasser
2TL Vanillezucker
Y2 TL Zimt
1Pr. Nelkenpulver
300g Baumniisse
2TL Fleurde Sel

ZUBEREITEN Zucker bis und mit
Nelkenpulver in einer Pfanne
kocheln, bis der Zucker aufgelost ist.
Ntusse beifugen, bei mittlerer Hitze
kocheln, bis das Wasser verdampft ist
und die Nusse mit Zucker uberzogen
sind. Weiterrihren, bis der Zucker

lemenu 9/25

wieder leicht zu schmelzen beginnt
und die Nusse glanzend uberzieht.
Sofort auf das Backpapier verteilen,
Salz daruberstreuen und auskuhlen
lassen.

GUT ZU WISSEN

e Gebrannte Nusse schmecken
als Snack, zum Apéro oder grob
gehackt tber Salat gestreut.

¢ In einer Dose oder einem ver-
schliessbaren Zellophanbeutel sind
die Nusse 2—-3 Wochen haltbar.

SCHNELL (9 ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGAN @
LAKTOSEFREI (§) GLUTENFREI ()

Baumnuss-Pesto

FUR 1 Glas 4 2,5 dl Inhalt
ZUBEREITEN: ca. 20 Min.
Steriles Glas a ca. 2,5 dl Inhalt

130 g Baumniisse, grob gehackt
1 Rosmarinzweig, Nadeln
abgezupft, grob gehackt
5 Zweige Thymian, Blatter
abgezupft, grob gehackt
1 Knoblauchzehe,
grob gehackt
150 g Ricotta
3 EL Rapsol
1TL Salz
1TL scharfer Paprika

ZUBEREITEN Baumnusse bis und
mit Ricotta grob puirieren. Ol unter
die Masse mischen, Salz und Paprika
beiftigen. Pesto sofort verwenden
oder in das vorbereitete Glas geben,
gut verschliessen. Passt zu Pasta,
Risotto oder Fleisch.

GUT ZU WISSEN
Pesto ist im Kuhlschrank gelagert
1 Woche haltbar.

SCHNELL @) ZUM VORBEREITEN
GUNSTIG & VEGETARISCH (©
GLUTENFREI )

Bamix Stabmixer "
SwissLine lime

Der Schweizer

Profi, wenn es ums
Purieren geht.

Leistung: 200 Watt

2 Stufen, bis zu (L

17000 Umdrehungen/ I |

Minute

Jetzt bestellen!
Of40)
?" o 1 b |
ot :
E (=t y |

store.lemenu.ch ™=
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GENUSSGARTEN

GUT ZU WISSEN

Baumpmuss

Der Baumnussbaum braucht vor allem eines: viel Platz.
Dann bietet er Friichte vom Allerfeinsten.

e Garten Mit einer Hohe von bis zu 30 m und einer weit-
ausladenden Krone beansprucht ein ausgewachsener
Baumnussbaum viel Raum. Zudem mag er Sonne und
durchlassigen, kalkhaltigen bis neutralen Boden.

e Kiiche Baumnusse haben ihren festen Platz im Schweizer
Kulinarium, sei es als Begleiter von Kase, in Geback,
Saucen, Farcen, als Likér, Glace, Ol, Mehl, Konfitiire oder
als Johannisnusse — schwarze Baumnusse.

e Hausapotheke Wissenschaftliche Studien belegen, dass
Baumnisse die Leistung unseres Képfchens fordern.
Die baumigen Nusse enthalten Lecithin, Proteine, zahl-
reiche Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe, Spuren-
elemente, Omega-3- und Omega-6-Fettsauren.

LEUCGHTENDE
SEGEIIEEGEIEIN

Mit Sorgfalt geknackt, bietet die Baumnussschale zwei
perfekte Halften fur kleine Schwimmkerzen. Dafur
Kerzenreste in einer leeren Blechdose in kbchelndem
Wasser schmelzen. In der Mitte der Nussschale den Docht
mit ein paar Tropfen Wachs befestigen. Sobald das
Wachs trocken ist, Nussschale mit Kerzenwachs auffullen.

NUSSKNACKER
SWISS MADE

1 Nussknacker aus Baumnussholz, designt von Thomas
Steuri, Leolo, wick-wohnkultur.ch 2 Nussknacker
aus heimischem Holz, handgefertigt von Franz Dallmeier,
hoizart.ch 3 Nussknacker und Designobjekt, aus-
gezeichnet mit dem Good Design Award 2020, kurts.ch

lemenu 9/25



EINGETOPFT

Winterkres

Die Blitter der Winterkresse alias Barbarakraut
Barbarea vulgaris verleihen Wintergerichten ein
pfeffriges Aroma. Im Mai bereichern Knospen
und zitronengelbe Bliiten die Friihlingskiiche.

AB IN DEN TOPF

o Grossere Balkonkistchen mit Blumen- oder Gemuseerde auffullen.

o In der Mitte eine 1-2 cm tiefe Rille ziehen und alle 2 cm einen Samen
hineinlegen, zudecken und von Hand die Erde gut andrtiicken.

« Aussaat immer feucht halten.

» Topf an einen halbschattigen, eher kiihlen Ort stellen.

HEGE & PFLEGE

D R T I I R R R A R R R R R T I I A P A AR I Y

» Wdahrend der ganzen Kulturzeit bei frostfreiem Wetter viel giessen,
je feuchter die Erde, umso zarter die Blatter.

ERNTE

» Nur bei frostfreiem Wetter ernten, bei Dauerfrost geduldig sein:
In dieser Zeit wachst die Barbarakresse nicht weiter.

» Bei den Blattrosetten die dusseren Bldtter pfliicken, so bildet das Herz
der Pflanze immer wieder neue Bldtter.

* Ab Anfang April, wenn die Blitenstangel schieben, keine Bldtter mehr
ernten.

» Im Mai die Blitenknospen samt Stiel oder etwas spater die gedffneten
Bluten ernten.

KULINARISCHES

« Die Blatter und Knospen schmecken bittersiiss, pfeffrig mit einer leicht
mineralischen Frische, die gedffneten Bluten sind senfscharf und suss.

o Grlner Salat mit zerzupften Barbarakresseblattern, etwas zerbrockeltem
Blauschimmelkadse, Baumnusskernen und Birnenschnitzen dekorieren.

* Sandwich mit Eier-Mayonnaise-Mischung bestreichen, Winterkresse-
blatter zerzupft dartiberstreuen.

« Wurziger Salat: Barbarakressebldtter mit filetierten Grapefruitschnitzen
mischen und Stiickchen von Roquefortkdse dartibergeben.

» Wiurzige Gemiisebeilage: Blitenknospen mitsamt Stiel in Olivendl
anbraten, leicht dinsten.

« Nussbrot mit frischer Butter bestreichen, mit Briescheiben belegen und
mit den leuchtend zitronengelben Winterkressebliiten toppen.

SAISONENDE

e Nach der Ernte der Bliten den Topf leeren, Barbarakraut ist nur
zweijahrig und stirbt nach der Bildung von Bliiten/Samen ab.

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

le menu 9/25
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DOLCE VITA

WUNDERSCHON

IThr Name bedeutet die Wunderschonen. Auch darum
sind Mirabellen wie geschaffen fiir verlockende
Desserts. Drei Siisse von unwiderstehlichem Charme.

REZEPTE&STYLING: JEANINE BIERI FOTOS: DANIEL AESCHLIMANN

Mirabellen- Quarknocken
Glace-Cake mit Mirabellenkompott
Rezept auf Seite 66 Rezept auf Seite 68

le menu 9/25
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Mirabellen-Glace-Cake

FUR 6-8 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Min.
GEFRIEREN: mind. 6 Std.

1 Cakeform a ca. 25 cm Linge
Frischhaltefolie fiir die Form

KOMPOTT

500g Mirabellen, geviertelt,
einsteint
100g Zucker
2 EL Maisstarke

4 cl Wodka, z.B. Wild Alps Vodka

1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

GLACEMASSE

150 g Frischkase
150 g gezuckerte Kondensmilch
250 g Mascarpone
2dl Vollrahm
ca.12 Biskuits, z.B. Petit beurre
oder Spekulatius

GARNITUR

2 Beutel weisse Kuchen-
glasur, geschmolzen
50 g gesalzene Pistazien,
gehackt

KOMPOTT Mirabellen und Zucker
aufkochen, Hitze reduzieren,

ca. 8 Min. kécheln. Maisstarke in
Wodka und Zitronensaft auflosen,
mit der Zitronenschale zu den
Mirabellen geben, ca. 2 Min. weiter-
kocheln. Pfanne von der Platte
nehmen, Kompott auskiuhlen lassen.
GLACEMASSE Frischkase und Kon-
densmilch cremig ruhren. Mascar-
pone und Vollrahm auf mittlerer
Stufe schlagen, bis eine feste Créme
entstanden ist, unter die Frisch-
kasecreme ziehen. Ca. 4 Biskuits in
die vorbereitete Form legen, ¥4 der
Glacemasse gleichmassig darauf
verteilen. %2 des Kompotts auf der

lemenu 9/25

DOLCE VITA

Masse verteilen, mit ¥4 der Glace-
masse zudecken. Vorgang wieder-
holen, mit ca. 4 Biskuits beenden.
Form mehrmals auf die Ablage
klopfen, damit allfallige Luftlécher
entweichen. Mit Frischhaltefolie
zugedeckt mind. 6 Std. oder tiber
Nacht gefrieren.

GARNITUR Form herausnehmen,

Kuchenglasur und Pistazien mischen,

dunn tber den Glace-Cake ziehen,
15-20 Min. vor dem Servieren leicht
antauen lassen.

GUT ZU WISSEN

¢ Mascarpone und Vollrahm nicht
zu lange schlagen, damit die Masse
nicht gerinnt.

« Weisse Kuchenglasur selber
machen: 1 dl Volltahm und 300 g
Puderzucker aufkochen. Pfanne
von der Platte nehmen, 150 g
feingehackte weisse Schokolade
darin schmelzen lassen, etwas
auskuihlen lassen, uber den Glace-
Cake ziehen.

e Damit sich der Cake gut schneiden
lasst, die Glasur nicht zu dick
auftragen.

¢ Mascarpone ist ein rahmiger
Frischkase aus Italien, den es auch
aus Schweizer Produktion gibt.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

Tinp aws dor Testhiiche

Fur eine alkoholfreie Variante
Wodka durch Tonic Water
oder alkoholfreien Wodka ersetzen.

Mirabellen-Honig-
Tortchen

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 45 Min.

KUHL STELLEN: ca. 2 Std.
Spritzsack mit Lochtiille a 20 mm @

HONIG-MOUSSE

40 g fliissiger Honig
1 Vanilleschote,
ausgeschabtes Mark
1 Eigelb
2 Blatter Gelatine, im kalten
Wasser eingeweicht,
gut ausgedruckt
50g Creme fraiche
12 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft
1,5dl Vollrahm, steif geschlagen

8 fertige Tartelettes-Bodeli,
z.B. von HUG

GARNITUR

200g Mirabellen, geviertelt,
entsteint
5EL Honig, erwarmt
einige essbare Bliiten,
z.B. Borretsch oder
Minzebluten

HONIG-MOUSSE Honig, Vanille
und Eigelb in einer Schussel tiber
dem Wasserbad (ca. 80 °C) unter
standigem Ruhren aufschlagen.

Eingeweichte Gelatine darin auflésen.

Schussel vom Wasserbad nehmen,
Creme fraiche, Zitronenschale und
-saft unterziehen. Masse auskihlen
lassen, Schlagrahm unterziehen,

ca. 1 Std. kuihtl stellen. Sobald die
Masse beginnt, fest zu werden, in
den vorbereiteten Spritzsack fullen.
Mousse in die Tartelettes-Bddeli
spritzen, darauf achten, dass die
Mousse mind. 4 cm tiber dem Rand
in die Hohe ragt. Erneut mind. 1 Std.
kuht stellen.

GARNITUR Mirabellen ziegelartig im

Kreis um die Mousse legen, mit Honig

bepinseln und mit Bliten garnieren.

ZUM VORBEREITEN (=] GUNSTIGC &



‘Mirabellen-
Honig-
Tortchen

Mit ihrem knalligen
Lila und dem ;
gurkendhnlichen,
suisslichen Aroma
bringen Borretsch-
bluten Farbe und
zusatzliches Aroma
ins Spiel.

St Wi 5 2
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DOLCE VITA

Quarknocken mit Mirabellenkompott

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 45 Min.
KUHL STELLEN: ca. 3 Std.

NOCKEN

250 g Halbfettquark
1 Ei
70 g geschalte gemahlene
Mandeln

100 g Hartweizengriess

1 Msp. Salz
12 Bio-Zitrone,

abgeriebene Schale
Zucker
Vanillezucker

2EL
1Pk.

KOMPOTT

500g Mirabellen,
geviertelt, einsteint
1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

2EL Zucker

4 cl Mandellikor, z. B. Amaretto

FERTIGSTELLEN

30g geschilte gemahlene
Mandeln

Paniermehl, z.B. Panko
Butter

50g
50g

lemenu 9/25

NOCKEN Alle Zutaten gut ver-
rihren, mind. 3 Std. oder iber Nacht
kuhl stellen. Leicht gesalzenes
Wasser aufkochen. Aus dem Teig
mit 2 gedlten kleinen Suppenloffeln
kleine Nocken formen, portionen-
weise ins leicht siedende (nicht
sprudelnde) Wasser geben und

2-3 Min. ziehen lassen. Die Knddel
sind fertig gegart, wenn sie an

der Oberflache schwimmen. Mit
einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben, auf einen Teller geben.
KOMPOTT Mirabellen bis und mit
Zucker aufkochen, Hitze reduzieren,
ca. 8 Min. kécheln. Pfanne von der
Platte nehmen, Mandellikor beifiigen.
FERTIGSTELLEN Mandeln und
Paniermehl hell résten, aus der
Pfanne nehmen. Butter in derselben
Pfanne unter haufigem Ruhren
erhitzen, bis sie haselnussbraun ist.
Pfanne von der Platte nehmen,
Paniermehl und Mandeln in die
Butter geben. Kompott und Nocken
auf Tellern anrichten, Nocken mit
Butterbroseln bestreuen.

GUT ZU WISSEN

e Nocken richtig formen: Zwei
Essloffel dlen. Mit einem Essloffel
einen Teil der Masse nehmen, mit
einem zweiten Essloffel abdrehen
und einige Male abwechselnd
mit beiden Essloffeln wiederholen.
Loffel nach 2—-3 Nocken neu dlen.

e Nocken nicht zu gross formen,
damit sie gleichmassig durchgaren.

* Das Rezept eignet sich auch als
stusses Abendessen, dafir die
Menge verdoppeln und z.B. Kase
dazu servieren.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (©

Tiop aws dor Tosthinche
Fur eine alkoholfreie Variante
Mandelsirup oder alkoholfreien

Amaretto verwenden.



Sonntags lernen wir,
was wir nicht wussten,
dass wir es nicht wissen.

SonntagsZeit zum Hinschauen
hinschauen.sonntagszeitung.ch



WENN GEMUSE
FREMDGEHT

Randen und Schokolade? Matcht! Auch
Fenchel & Co. sind fiir eine siisse Affare gerne zu haben.
Finf Gemiisekuchen zum Vernaschen.

REZEPTE&STYLING: SILVIA ERNE FOTOS: NADIA WALTY
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BACKEN

Zucchetti-
Zitronen-Kuchen
mit Pistazien
i auf Seite 79

* lemenu 9/25



BACKEN

In Zuckerwasser gegarter
Fenchel erhebt den Klassiker
«Tarte Tatin» in eine neue,
reizvolle Dimension.

Verkehrter

Fenchelkuchen
Rezept auf Seite 77
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Schokolade-
Randen-Kuchen
Rezept auf Seite 76
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BACKEN

Pastinaken-
Apfel-Blechkuchen

\ Rezept auf Seite 76

temenu 9/23 75
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Schokolade-Randen-
Kuchen

FUR ca. 16 Stiicke

ZUBEREITEN OHNE GARNITUR: ca. 40 Min.
KUHL STELLEN: ca. 2 Std.

BACKEN: ca. 50 Min.

1 Springform 4 24 cm @

Backpapier fiir den Formenboden

und die Couverture

Butter fiir den
Formenrand

TEIG

Vollkornmehl
Halbweissmehl
Rohzucker
Backpulver

Natron
Kakaopulver

Salz

Butter

dunkle Schokolade,
72 % Kakaoanteil, gehackt
1,25dl neutrales Rapsol

5 Eier,Gr. M

400g gekochte Randen,
geschalt, puriert

125g
150g
200g

2TL
12 TL

35g
s TL
100 g
250g

GLASUR/GARNITUR

100 g dunkle Couverture,
gehackt (1)

dunkle Couverture,
gehackt (2)
Himbeerstreusel, im Cutter
gemahlen, siehe Tipp

180 g

10g

TEIG Beide Mehlsorten bis und mit
Salz in einer Schissel mischen. Butter
und Schokolade bei kleiner Hitze
schmelzen lassen. Ol dazugeben, Eier
darunterruhren. Mit dem Randen-
puree zur Mehlmischung geben, kurz
zu einem Teig verruhren. In die
vorbereitete Form fullen.

lemenu 9/25

BACKEN Im auf 160°C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen ca.

50 Min. backen. Im leicht gedffneten
Ofen ca. 10 Min. abkihlen lassen.
Herausnehmen, Formenrand entfer-
nen, Kuchen auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuhlen lassen.
GLASUR/GARNITUR Die Halfte der
Couverture (1) Uber dem warmen
Wasserbad schmelzen lassen, Pfanne
von der Platte nehmen. Restliche
Couverture (1) beiftigen, schmelzen
lassen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben, mit einem
Spachtel dunn auf Blechgrdsse
ausstreichen. Im Kuhlschrank

1-2 Std. fest werden lassen. Die
Halfte der Couverture (2) iber dem
warmen Wasserbad schmelzen
lassen, Pfanne von der Platte neh-
men. Restliche Couverture (2)
beifiigen, schmelzen lassen, tiber den
Kuchen giessen. Sobald die Glasur
nicht mehr lauft, aber noch feucht ist,
kuhlgestellte Couverture-Platte
zerbrockeln, daraufstreuen, an einem
kuhlen Ort fest werden lassen.

Vor dem Servieren mit Himbeer-
streuseln bestreuen.

GUT ZU WISSEN

Himbeerstreusel sind im Coop
erhaltlich. Alternativ gefriergetrock-
netes Himbeerpulver verwenden.
Dieses ist online erhaltlich.

ZUM VORBEREITEN VEGETARISCH C)

Pastinaken-
Apfel-Blechkuchen

FUR ca. 20 Stiicke
ZUBEREITEN: ca. 40 Min.
BACKEN: ca. 50 Min.
1Blechaca.33x30cm
Backpapier fiir das Blech

TEIG

250g Butter
4 Eier
75 g Kokosbliitenzucker

125 g grober Rohzucker (1)
Y4 TL Salz
250 g Pastinaken, an der

Bircherraffel gerieben

1 Zitrone, ganzer Saft

200g Mehl
200g gemahlene Haselniisse,
gerdstet
Backpulver
Natron
Zimt
Nelkenpulver
Muskatnuss
getrocknete Cranberries
siuerliche Apfel, z. B.
Gravensteiner, in Schnitzen
Haselniisse, gehackt
grober Rohzucker (2)
Quittengelee, erwarmt

142 TL
3 TL
12 TL
Y4 TL
s TL
100 g
ca. 4

50g
1EL
3EL

VORBEREITEN Butter unter haufi-
gem Ruhren erhitzen, bis sie hasel-
nussbraun ist. Sofort in eine Schiissel
geben, dabei die braunen Stickchen
aus der Pfanne zur Butter geben,
leicht auskuhlen lassen.

TEIG Eier, beide Zuckersorten und
Salz 4-5 Min. zu einer sehr hellen,
schaumigen Masse schlagen. Butter,
Pastinaken und Zitronensaft dar-
untermischen. Mehl bis und mit
Cranberries mischen, kurz unter die
Masse ruhren. Im vorbereiteten
Blech verteilen. Apfel darauflegen,
mit Haselnissen und Rohzucker (2)
bestreuen.



BACKEN Im auf 160°C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen

45-50 Min. backen. Herausnehmen,

Apfel mit Gelee bestreichen, im
Blech auskuhlen lassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

BACKEN

Verkehrter
Fenchelkuchen

FUR ca. 16 Stiicke
ZUBEREITEN: ca. 40 Min.
GAREN: ca. 20 Min.
BACKEN: ca. 55 Min.
1Backform aca. 23x23 cm
Backpapier fiir die Form

1dl Wasser
100g Zucker
2 mittelgrosse Fenchel (1),
in 7-8 mm dicken Scheiben

TEIG

4 Eier
200g grober Rohzucker
200 g Butter, geschmolzen,
leicht ausgekuhlt
0,5dl Orangenlikér, z.B. Cook-
Tail-Likor fine a l'orange
250 g Fenchel (2), klein gewtrfelt
2 Bio-Orangen,
abgeriebene Schale
0,5dl Zitronensaft
250g Mehl
Y4 TL Salz
1TL Backpulver
12 TL Natron
200g gemahlene Mandeln
3-4EL AQuittengelee, erwdarmt
VORBEREITEN Wasser und Zucker in
einer weiten Bratpfanne aufkochen,
Fenchel beiftigen, ca. 20 Min. garen.
Nach der Halfte der Garzeit wenden,
Fenchelim Zuckerwasser auskuhlen
lassen. Backpapier benetzen, zu-
sammenknullen und wieder glatt
streichen. Form damit auslegen.
TEIG Eier und Rohzucker zu einer
sehr hellen, schaumigen Masse
schlagen. Butter bis und mit Zitro-
nensaft dazurihren. Mehl bis
und mit Mandeln mischen, unter
die Ei-Butter-Masse ziehen.

FERTIGSTELLEN Fenchel aus dem
Zuckersirup nehmen, in die vorberei-
tete Form legen. Teig darauf verteilen.
Form einige Male leicht auf die
Arbeitsflache klopfen, damit

evtl. Luftblasen entweichen kénnen.
BACKEN Auf der untersten Rille des
auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorge-
heizten Ofens 50-55 Min. backen.

In der Form leicht auskuhlen lassen.
Dann Kuchen auf ein Kuchengitter
stiirzen. Oberflache mit Gelee
bestreichen, vollstandig auskuhlen
lassen.

GUT ZU WISSEN

Cook-Tail-Likdr fine a l'orange ist ein
fruchtiger Orangenlikor, hergestellt
von Studer in Escholzmatt, erhaltlich
z.B. auf distillery.ch. Er kann durch
einen anderen Orangenlikor,

z.B. Cointreau oder Grand Marnier,
ersetzt werden.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

Fur eine alkoholfreie
Variante Orangenlikér durch
Orangensaft ersetzen.

le menu 9/25
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Siusskartoffel-Pie

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN: ca. 50 Min.

KUHL STELLEN: ca. 1¥2 Std.
BACKEN: ca. 1 Std. 55 Min.

1 Pie-Form oder 1 Blech aca. 24 cm @
Alufolie

Butter und Paniermehl
fiir die Form/das Blech

TEIG

Mehl
Salz

125¢g
1 Msp.
40g Zucker
90 g Butter, kalt, in Stticken
1 Eigelb
ca.2EL Rahm

BELAG

Suisskartoffeln
80g Butter
150 g Rohzucker
1dl Vollrahm
1 Pk. Vanillezucker
112 TL Zimt
2 TL Muskatnuss
1 Msp. Nelkenpulver
1 Pr. schwarzer Pfeffer,
gemahlen
3 Eier,Gr.M

1kg

GARNITUR

Puderzucker
zum Bestduben
2,5dl Vollrahm
2-3 EL Whisky, z.B. Swiss Thurbon

TEIG Mehl, Salz und Zucker in eine
Schussel geben, mischen. Butter
dazugeben und krimelig verreiben,
eine Mulde formen. Eigelb und Rahm
verruhren, hineingeben, rasch zu
einem Teig zusammenfigen, nicht
kneten. In Frischhaltefolie gepackt
30 Min. kuhl stellen.

TEIG auf wenig Mehl auswallen.

Um das Wallholz wickeln und die
vorbereitete Form damit auslegen,
Rand andriicken. Teig mit einer Gabel
einstechen, mind. 1 Std. kiihl stellen.

lemenu 9/25

BELAG Susskartoffeln einzeln in
Alufolie packen, auf ein Blech legen.
BACKEN 1 Im auf 180 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen, je nach
Grosse der Susskartoffeln, 50-60 Min.
backen. Mit einem spitzigen Messer
testen, ob sie weich sind. Heraus-
nehmen, leicht auskuhlen lassen.
FERTIGSTELLEN Frischhaltefolie
offnen, Stusskartoffeln langs halbieren
und Kartoffelfleisch ausloffeln, purie-
ren. 600 g davon abwagen. Butter
zum warmen Susskartoffel-Puree
geben, schmelzen lassen und verruh-
ren. Rohzucker ebenfalls darunter-
rihren. Rahm mit restlichen Zutaten
bis und mit Eiern glattruhren, unter
die Stisskartoffelmasse ruhren,
auskuhlen lassen. Auf dem Teig
verteilen, glatt streichen.

BACKEN 2 Auf der untersten Rille
des auf 180°C vorgeheizten Ofens
50-55 Min. backen. Im leicht ge-
offneten Ofen ca. 10 Min. abkiihlen
lassen. Herausnehmen, in der Form
leicht oder vollstandig auskuhlen
lassen.

GARINTUR Vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben. Rahm

mit Whisky flaumig schlagen, zum
Pie servieren.

GUT ZU WISSEN

Swiss Thurbon ist ein Whisky aus
dem Thurgau, hergestellt aus regio-
nalem Mais, Roggen und Gerste,
erhaltlich z.B. auf macardo.ch.

Statt Swiss Thurbon einen anderen
Whisky, z.B. Bourbon, verwenden,
Brandy, Cognac oder Mandellikér.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

Le Creuset Tarteform
@ 28 cm, Farbe: Sea Salt.
Die geschwungene Seiten-
wand verleiht dem fertigen
Gebdck ein charakteristi-
sches Aussehen und sorgt
fiir eine perfekt gebackene
Kruste. Das Steinzeug
ist kratzfest und verteilt die
Warme gleichmadssig.

Jetzt bestellen!

store.lemenu.ch



BACKEN

Zucchetti-Zitronen-Kuchen mit Pistazien

FUR ca. 14 Stiicke
ZUBEREITEN: ca. 45 Min.
BACKEN: ca. 65 Min.

1 Cakeform a ca. 30 cm Lange
Backpapier fiir die Form

TEIG

250g Zucchetti, an der
Bircherraffel gerieben
4 Eier
200g Zucker
150g Butter, geschmolzen
75 g Jogurt nature
2 Bio-Zitronen, abgeriebene
Schale, 0,75 dl Saft
275g Mehl
100g gemahlene geschailte
Mandeln
12 TL Backpulver
Y2 TL Natron
Y4 TL Salz
70g Pistazien, gehackt

GLASUR

125g Puderzucker
20g Butter, kalt, in Sticken
ca. 3EL Zitronensaft, heiss
20g Pistazien, gehackt

VORBEREITEN Zucchetti zwischen
Haushaltpapier ausdriucken.

TEIG Eier und Zucker zu einer sehr
hellen, schaumigen Masse schlagen.
Butter, Jogurt, Zitronenschale und
-saft sowie Zucchetti darunterrihren.
Mehl mit den restlichen Zutaten
mischen, dazugeben, kurz unter die
Masse ruhren. In die vorbereitete
Form fullen.

BACKEN Im auf 160 °C vorgeheizten
Ofen 60-65 Min. backen. Im leicht
geodffneten Ofen ca. 10 Min. abktiihlen
lassen. Herausnehmen, Kuchen

aus der Form nehmen, auf einem
Kuchengitter vollstandig auskuhlen
lassen.

GLASUR Puderzucker und Butter
feinkrimelig verreiben. So viel
Zitronensaft unter Ruhren dazu-
giessen, bis die gewunschte Konsis-
tenz erreicht ist. Kuchen sofort
glasieren, mit Pistazien bestreuen,
fest werden lassen.

ZUM VORBEREITEN GUNSTIG &
VEGETARISCH (®

le menu 9/25
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IHR GEWINN:
PIZZAOFEN

Gewinnen Sie einen von sieben Pizzadfen von beper im Wert von je CHF 138.-.

Dank einer Temperatur von bis zu 400 °C und einem hitzebestandigen, feuer-

KREUZWORTRATSEL

festen Stein gelingen Pizzen schnell und gleichmassig. Geeignet fur frisch

geknetete oder tiefgekuhlte Pizzen. Mit 5 Kochstufen und einem 15-Minuten-

Timer lasst sich der Garprozess prazise steuern. Die 31 cm grosse Kochplatte
mit warmeisolierten Griffen ist abnehmbar. Perfekt auch zum Backen und

Aufwarmen von Brot, Wraps, Toast oder herzhaften Kuchen.
Mehr Infos unter: www.beper.com

FOCACCIA

CASTAGNE
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Jetzt online

teilnehmen! !

Teilnahmeschluss ist der 23. September 2025

Unter den korrekt eingereichten Antworten werden sieben Pizzadfen von beper verlost. Pro Person wird

nur eine Teilnahme berticksichtigt. Die Gewinner erhalten schriftlich Nachricht. Uber den Wettbewerb wird

keine Korrespondenz gefuhrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit Ihrer Teilnahme am Wettbewerb
erklaren Sie Ihr Einverstandnis, dass die Medienart AG die Daten eventuell zu Marketingzwecken verwen-
det. Ihre Angaben werden vertraulich behandelt.
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AUSGABE NR. 10 ERSCHEINT
AM 26. SEPTEMBER 2025

Wir lieben

KASE

* Herzhaftes & Slisses
* Frischk&se hausgemacht
* Késegebéack

P
ERILTSRREELR £

EINFACH. RAFFINIERT. KOCHEN.

le menu

Abonnentenservice

Aboservice «le menu»
Saanefeldstrasse 2, 3178 Bésingen,
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:

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

Ausland zzgl. Versandkosten
Einzelnummer: CHF 12.—

S\_ Ausschneiden und sammeln!

IHR GESCHENK

HIER PROFITIEREN: WWW.BEA.SWISS

VORFREUDE

«<le menu» - Genuss zum Verschenken!

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

lemenu.ch/geschenkabo

Bestellungen unter lemenu.ch/abo

oder via Telefon 058 510 61 00

le menu-Shop

Kevin Meier (Junior Product Manager),
Telefon 062 508 79 05, kevin.meier@amedienart.ch,
lemenu.ch/shop
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VISUELLES REZEPTVERZEICHNIS

Alle Kortpte wuf tinen Bl

So finden Sie Ihr Lieblingsrezept noch schneller!

7 e

S T ; S :‘ ; g 4 .:7 .
Figues brulées Rotweinsauce  Weissweinsauce Pici mit Trauben Pizza bianca Perlcouscous- Wildbratwurst Lauwarmer
mit stissem klassisch klassisch an Gorgonzola- mit Trauben  Salat mit Trauben mit flambierten Rostkartoffel-
Ricotta Seite 14 Seite 14 sauce Seite 20 und Halloumi Trauben auf Traubensalat
Seite 7 Seite 20 Seite 22 Bramata Seite 24

Seite 23

O
| o8 ) ®
.& g -
.‘5 4 3 s 4
Tofuschnitzel auf Maispoularde Gin-Sauser Waldhonig- Pilz-Duxelle Kurbissalat Hirschentrecote Ajo Blanco
Trauben- auf Trauben Seite 32 schnitten auf Brioche mit Preiselbeer- mit Gewurz- mit Verjus
Fenchel-Salat und Chicorée Seite 32 Seite 34 Dressing feigenund Seite 39
Seite 24 Seite 25 Seite 34 Marroniknopfli
Seite 35

) ‘
Broccolini- New Yorker Stisskartoffel- Maltagliati mit Thurgauer Ofengnocchi Spinatsalat Knépflipfanne
Fries Seite 42 Mezzelune mit  Basilikum und Mostbraten mit Tomaten mit Feigen mit Cervelats
Seite 40 Peperoni und Sbrinz Seite 46 Seite 50 Seite 51 Seite 52
Salbei Seite 44
Seite 44

Kichererbsen- Gebackene Teriyaki-Lachs Pouletbrust Mortadella- Gebrannte Baumnuss-Pesto Mirabellen-
Wrap Pilzschnitten = mit Gurkensalat =~ mit carameli- Burrata- gesalzene Seite 60 Glace-Cake
Seite 53 Seite 54 Seite 55 sierten Zwiebeln Sandwich Baumnusse Seite 66
Seite 56 Seite 57 Seite 60

TN

Mirabellen- Quarknocken Schokolade- Pastinaken- Verkehrter Susskartoffel-Pie Zucchetti-
Honig-Tértchen mit Mirabellen- Randen-Kuchen Apfel- Fenchelkuchen Seite 78 Zitronen-Kuchen
Seite 66 kompott Seite 76 Blechkuchen Seite 77 mit Pistazien
Seite 68 Seite 76 Seite 79
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Entdecke jetzt uber 4000 Artikel
mit einem Preisvorteil von bis zu 60%

www.bea.swiss
Spielwaren | Basteln | Haushalt | Lifestyle

GEWINNE OFs.A0]
einen Gutschein im Wert von CHF 300.— &3 X
s

Hier teilnehmen und alle Infos entdecken:



Hoch Gber Andermatt erwartet=" °
Sie ein kulinarisches Erlebnis der —

Extraklasse: Sternekoch Markus Neff
serviert alpine Kiche mit Weitblick’.‘

Hin- und Ruckfahrt m|t dem Treno G"ttardo

B Bergbahnfahrt, 3-Gange-Menu im erg- el s e :
‘ restaurant Gutsch. Ab CHF 129, ] __Zwischen Alpwiesen und Hochge- I
;x ,Halbtax) o < - birge geniessen Sie eine Wanderung i
3 = e . ~ voller Genussmomente: Drei Berg- i
< - o ; 2 .- restaurants servieren alpine Kiiche
T~ = . - < 2 mitHerz: regional, authentisch, s
NMC"“' e - o =m s ) Unvergessfich. ;
~ e = i : i — - 7
i:}‘ G 5&;; 4 ’:*: f%; _{E,?\f . . T Hin- und Ruckfahrt mit dem Treno Gottardo,
: : Z : : Bergbahnfahrten-sowie Kaffee und Gipfeli, :
Hauptgang und Dessert in drei Bergrestau- A
rants. Ab CHF 94.— (2. Klasse, Halbtax)
R,
i e BAN
'"N'Q_’\ i ""“‘r
‘ )
Sudlich des Gotthards empfangt Sie o

das Grotto Petronilla mit herzlicher
Tessiner KUche - serviert unter

“ Kastanienbaumen, umgeben vom b

: typischen mediterranen Lebens- =*" "*“"“‘":‘; e
1% gefuhl. L ! S s

\ W - Hin- und Ruckfahrt mit dem Treno Gottardo
¢ sowie Mittagessen im Grotto Petronilla.
Ab CHF 79.— (2. Klasse, Halbtax) ..

SOz 3K TRENO GOTTARDO

Eine Kooperation von

K31 SBB CFF FFS




