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Auf kulinarischer Entdeckungsreise mit den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern der gribi theurillat.
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Was gibt es Schoneres, als Freunde zu einem guten Essen einzu-
laden? Der Markthesuch am Samstagmorgen — die Zutaten aus-
wahlen, frisches Gemiise, farbenfrohe Gewiirze, reifen Kase fiir das
Dessert. In der Kiiche alles selber machen, von der Vorspeise bis
zu den kleinen Siissigkeiten am Schluss. Dann ist der Apéro bereit
und die Gaste treffen ein.

Hand aufs Herz: Wann haben Sie sich zum letzten Mal Zeit dafir
genommen, Freunde kulinarisch zu verwdhnen? Vielleicht gestern,
aber wahrscheinlicher ist es eine Weile her. Uns bei gribi theurillat
geht es nicht anders. Wir sind eingespannt im Alltag, merken
kaum, wie wenig Zeit wir uns fiir den Genuss nehmen. Fiir gemein-
samen Genuss. Denn Kochen und Essen verbindet — Menschen,
Herzen und Gedanken.

Aus diesem Grund schenken wir [hnen ein Kochbuch. Ein spezielles
Kochbuch, in dem 17 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter unseres
Unternehmens ihre Lieblingsmeniis vorstellen. Kommen Sie mit uns
auf eine kulinarische Reise. Lassen Sie sich inspirieren und verfiih-
ren, nehmen Sie sich Zeit.

Die Auswahl der Rezepte und das Kochen fiir dieses Buch waren

lustig, genussvoll und haben uns Freude gemacht. Fiir die Lektiire —
und hoffentlich mehr — wiinschen wir [hnen dasselbe.

E Guete — Ihr Urs Gribi und Team.
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Wvs Gl Maple Mashed Sweet Potatoes
Pritlea o lsel Coquilles Saint Jacques
Heidi fc;wm‘/fij Amerikanische Kiirbissuppe
Pieter wa Lachsréllchen auf Salat

C[ﬁvwﬂﬁ/v fciwmm(w Auberginen-Carpaccio

Beatvix & lei.. Risotto con Grappa e Luganighe

jw’v/vww/v 4mﬂj evs 45| Rindfleischtaschen

JMq weline Biilow Zander auf Rahmsauerkraut mit Friihstiicksspeck
Chvistian Rasseli Cordon bleu

{5 lvasn Pedvinzzi Kaninchenragout

j/vw NA/L/{(’?V Rindsgulasch alla Nonna mit selbstgemachten Spatzli
Rt €alt Rindsstreifen in Zwetschgenkonfitiire-Marinade

Wwr &. Gvils Ossobuco alla milanese

bessevts

M/vww(é///v Rivmondini Zabaione mit Kirschen
Beat Juindt Fondant au chocolat

Bruio Tichsmi Erdbeergratin

jmk k\lyu Himbeer-Tiramisu




Die kulinarische Reise beginnt bei den Vorspeisen. Den Appetit
anregen, das ist ihre Aufgabe. Oder je nach Kultur und Klima auch
den grossten Hunger im Zaum halten. Vom franzdsischen Hors
d’ceuvre iiber die italienischen Antipasti bis zu den spanischen
Tapas und libanesischen Mezze kennt die internationale Kiiche
eine riesige Vielfalt an Vorspeisen. Fiinf davon stellen wir lhnen
vor. Leichte und anregende Entrées wie ein Auberginen-Carpaccio.
Maple Mashed Sweet Potatoes fiir kalte Winterabende. Und auch
Suppenliebhaber kommen auf ihre Kosten.




M vS 41/5 {45. Ich bin verheiratet und stolzer Vater von drei Jungs.
Wer mich kennt, weiss um meine Passionen (neben Immobilien): Essen, Trinken und

[ . .
4(’?14/(//’7 mtv J;]% Ein schones US-Beef passt
ashed

herrlich zu den Maple Sweet Potatoes und macht aus

Zwﬁw{;(&w. Fiir 4 Personen
(Achtung: US-Portionen sind gross)

Reisen. Das Rezept fiir die Maple Mashed Sweet Potatoes habe ich von amerikani- der Vor- eine Hauptspeise. In Verbindung mit dem Zinfandel 3 kg Siisskartoffeln (oder Yams)
schen Bekannten aus der Nahe von Chicago. Sie luden uns spontan zu sich nach ein einzigartiger Hochgenuss und ein riesiges Plus fiir [hre V2 Tasse ungesalzene Butter, geschmolzen
Hause ein und bekochten uns himmlisch. Reputation als Gastgeber. Y2 Tasse Vollrahm, aufgewédrmt

2 Essloffel Ahornsirup pur

1 Teeldffel Salz

Y2 Teeldffel schwarzer Pfeffer

Z(’//i ﬁfkw.

Vorbereitung 30 Minuten
Lubereitung  Take your time, don’t hurry!

:b(’;lf N(’/’? g4, Mit den Maple Mashed Sweet
Potatoes harmoniert ein Zinfandel California Private Selection
von Robert Mondavi. Seine Aromen wie Nelke, Zimt, Pflaume
und schwarze Kirsche kdnnen neben dem kraftigen Ahornsirup
der Vorspeise bestens bestehen.

Ein US-Leckerhissen erster Giite.

Urs Gribis Maple Mashed

1T ot

Z w[M;V(//’i ﬁwwﬂ .

e (Qfen auf 200 Grad Celsius vorwarmen.

¢ Jede Kartoffel zweimal mit einer Gabel einstechen, danach
in einem mit Alufolie ausgelegten niedrigen Blech im unteren
Drittel des Ofens backen, bis sie weich sind (ca. 1 Stunde);
herausnehmen und leicht abkiihlen lassen.

¢ Die Kartoffeln der Ldnge nach halbieren, das warme Innere mit
einem Loffel herausschalen und in eine grosse Schiissel geben.

¢ Die Kartoffelmasse mit einem Kartoffelstampfer zu einem feinen
Purée verarbeiten (mit einer Kartoffelpresse wird es noch feiner).

e /erlassene Butter, Rahm, Ahornsirup, Salz und Pfeffer in das
Purée geben, verriihren und fertig!

A lti eve e, el i dieerbst.
und Winterzeit, wenn es draussen kalter wird und
die ersten Frostwellen den Boden gefrieren lassen.
In festlicher Atmosphare werden Ihre Gaste begeis-
tert sein. Ein US-Leckerbissen erster Giite.



'S ! .
’PV?J'K/V KW[A‘(’;/. Kochrezepte faszinieren mich! Ich

probiere neue Gerichte aus und Giberrasche gerne meine Familie und meine
Gaste. Gerichte aus meiner Kindheit liebe ich, weil sie schéne Erinnerun-
gen wecken. Damit mir das Essen nicht auf den Hiiften sitzen bleibt, helfen
mir meine sportlichen Aktivitaten Joggen, Biken, Wandern und Klettern.

Z wh(&wﬁ ﬁwwj .

¢ Die Jakobsmuscheln sorgfaltig waschen, um die letzten Sandresten zu entfernen.
¢ Die fein gehackten Zwiebeln in Butter langsam anddmpfen. Die fein geschnittenen Champignons zufiigen.
e Mit Marc flambieren.
e Mehl hinzugeben.
e Alles gut umriihren, den Rahm, das Tomatenkonzentrat und den gepressten Knoblauch dazugeben.
e Unter vorsichtigem Umriihren weiter erhitzen, bis die Sauce erstmals kocht.
e Das Muschelfleisch hinzugeben und wéahrend ca. 15 Minuten kécheln lassen.
e Mit Krautersalz und Pfeffer abschmecken.
e Die Muschelstiicke mit der Sauce in Muschelschalen anrichten und unter dem Infrarotgrill wahrend
drei Minuten «anbrdunen». Heiss servieren.

Perfekter Einstieg in einen franzdsischen Abend.

Priska Knobels
S Coquilles Saint Jacques

will

ZWISA/]&(/;W. Fiir 4 Personen Am [4‘7‘ (&wﬁ(é. Coquilles Saint Jacques sind '
8 Coquilles Saint Jacques ein Einstieg in ein festliches Essen mit franzésischem
Butter Charakter. Wer danach eine Rosti oder Spaghetti Carbo-
Schalotten oder Zwiebeln nara folgen lasst, verschenkt die Wirkung der Vorspeise.
6-10 kleine Champignons Machen Sie mit einem Meerfisch weiter oder wechseln Sie
2 Essloffel Marc [ . . fiir die Hauptspeise zu einem edlen Fleischstiick.
1 Essloffel Mehl 4(&!’1/(’//} mﬁv » Auf keinen Fall tiefgefro-
1 Becher Vollrahm rene Coquilles Saint JaZ:I; verwenden. Gehen Sie zum
1 Knoblauchzehe Fischhdndler und kaufen Sie frische Muscheln. Sie sind
2 Essloffel Tomatenkonzentrat geschmacklich viel besser und haben einen knackigen .
Biss. Ihre Géste werden entziickt sein. :b(’;tf Nﬁ i+, Wéhlen Sie einen der Weine aus der

Waadtlander Gemeinde Dézaley am Genfersee (Lavaux). Der ton-
und kalkhaltige Boden und das lokale Klima verleihen den aus der L
Chasselas-Traube gekelterten Weinen ihre fruchtige Rasse und

ihre charakteristischen Aromen wie Mandeln, Honig und Karamel.
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4/( l‘//iﬁh ,(C!ivm‘fﬂhj » Wenn es um das kulinarische

Verwdhnen meiner Familie geht, mache ich keine Kompromisse. Die Zeit

dafiir nehme ich mir einfach. Ubrigens: Kinder sind eine anspruchsvolle Zwﬁ/viéﬁw. Fiir 10 Personen
Kundschaft! Meine zweite Passion ist der Sport. 1 Kiirbis (orangerot) a 3—4 kg
250 g Brotwiirfeli, in etwas Butter
/ angerostet .
4(’?!’1/?//?144/2% . Ein Haubchen Schlagrahm auf jedem 100 g gerappter Gruyére Fiir einen g
Teller Kiirbissuppe sorgﬁ r ein visuelles i-Tiipfchen. Kiinstler garnieren 2 Essloffel gekornte Hithnerbouillon oder i
das Haubchen noch mit einem eingesteckten Kiirbiskern. Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer, Nelken,
Muskat, Kardamom
6 dl Rahm

I Amerika

Am {4’7‘ (&wt(&. Eine Kiirbissuppe gehort auf ZW{&(&V@ ﬁwwj .

einen grossen Tisch mit vielen Gasten rundherum. Ein offe- e Kiirbis waschen. Deckel abschneiden, Kerne und Faden auskratzen,

nes Feuer im Kamin sorgt fir Warme und Gemiitlichkeit. sodass eine grosse Hohlung entsteht. Danach das Innere salzen und wiirzen. Z(’//iLL(’fw.

Ideal fiir eine Halloween-Party: Die Kids vergniigen sich in e Brot und Kase in Lagen einlegen, Wiirze und Fliissigkeit dariiber leeren. Vorbereitung 40 Minuten

der Kalte draussen und die Eltern geniessen gemeinsam e Deckel wieder auf den Kiirbis legen, sodass er gut verschliesst. Auf flacher Zubereitung 2 Stunden im Ofen garen
einige Stunden Ruhe. Form im Ofen bei 220 Grad Celsius (spater weniger) knapp 2 Stunden garen.

e Beim Servieren jeweils Kiirbisfleisch mit abs

:bl‘;V N(’/’; s, Fiir die tippige amerikanische
Kiirbissuppe eignet sich ein kraftiger Rotwein. Wir blei-

ben in Nordamerika und empfehlen einen kalifornischen
Cabernet Sauvignon aus dem Sonoma Valley. Neben den

sortentypischen Aromen von schwarzer Johannisbeere und
Zeder zeigen diese Weine oft auch einen feinen Ton von
schwarzer Olive — wunderbar zu Kiirbissuppe.




:.b‘; (‘;Z&(’;V wa. Als echter Basler ist der FC Basel mein erstes Hobby.
Lesen und Reisen kommen erst viel spater. Wobei ich Letzteres noch mehr mit dem
FCB verbinden médchte, wenn er international gross aufspielt.

Auftakt zu einem langen Sommerabend.

Dieter Rufs Lachsrollchen auf Salat

ZW{M;V(//’,? twwj LMk’kf Vv//(/'klt(&w
e Karotten, Sellerie, Zucchetti und Schnittlauch fein zerhacken.
e Frischkédse, zerhacktes Gemiise und Mascarpone gut zu
einer Masse vermischen.
e Lachs und Fiillung auf Algenbléatter verteilen.
¢ Rolle aufrollen und in Klarsichtfolie einpacken — ca. 1 Stunde
im Kiihlschrank kiihlstellen.

Z W{M’;V(//’) tww f/v/ /vt

e Minilattich waschen, V|erte|n und direkt auf Teller anrichten.

e Chicorée waschen und auf Teller anrichten.

e Salatgurke in ca. 2 cm breite Stiicke aufschneiden und
anschliessend in kleine Stabchen schneiden.

e Peperoni vierteln und in kleine Wiirfel schneiden.

e Cocktailtomaten vierteln.

e Alles gut vermischen.

e Salatsauce (Salz, Pfeffer, Salatkrduter, Balsamico und Salattl)
hinzugeben und gut vermischen.

46!’%% m{ﬁrﬁ Statt normalem
im

Tafelsalz das rosagetonte Himalayasalz ver-
wenden. Es ist in Reformh&usern erhéltlich und
verfeinert die optische Wirkung der Vorspeise.

jb{’;tf Nﬁ i+, Derideale Begleiter fiir die
Lachsrdlichen ist ein trockener Blanc-de-Blancs-Champa-
gner. Er wird zu 100 Prozent aus der weissen Chardonnay-
Traube gekeltert und weist wunderbar feine Aromen von
Zitrusfriichten, Holunder und oft Akazie auf.

o |
Awm C vazf Cir.
e Minilattich und auf Chicorée auf Teller drapieren.
e Salat {iber Minilattich und Chicorée verteilen.
e |achsrollen in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden und auf Teller anrichten.
e Das Ganze mit Zwiebelsprossen und frischem Dill dekorieren.

Am {4’7‘ (&wﬁ(&. Ein Sommertag im Garten
mit Freunden neigt sich dem Ende zu. Der Grill steht
bereit, aber der Abend verspricht lange zu werden.
Das ist der Moment fiir diese Vorspeise. Sie 6ffnet die
Geschmacksknospen, nimmt den ersten Hunger und
vermittelt ein fast mediterranes Gefiihl.

- IF -

ZW{}A/]S(’?W. Fiir 4 Personen

Lachsrdllchen

300 ¢ Rauchlachs

200 g Frischkase ohne Krauter

200 g Frischkase mit Krautern

ie30g Karotten, Sellerie und Zucchetti

4 getrocknete Algenblatter
(Sushi nori)

1 Essloffel Mascarpone

1 Teeloffel Sojasauce
Salz
Cayennepfeffer

Salat

350 g Kleiner Lattich (Minilattich)

200 g Chicorée

1 Salatgurke

eV Peperoni gelb und rot
Schnittlauch

10 Cocktailtomaten
Balsamico
Salz und Pfeffer
Salatkrdutermischung
Salatél

Zwiebelsprossen (Dekoration)
Frischer Dill (Dekoration)

Zlﬁﬁ(&w.

Zubereitung 30 Minuten
Kiihlstellen ca. I Stunde




C[ﬂ/wﬂf Tn fc P,vvmm ev,
Der Mensch braucht Nahrung und ein Dach iiber
dem Kopf. Ich bin in der gliicklichen Lage, beides
kombinieren zu kdnnen. Beruflich vermittle ich

den Wohnraum, der die Kunden gliicklich macht.

4(5!51/(%1/%]{;7‘ . Die gegarte
Aubergine tiefkiihlen UVZ:ZT)iS 8 Stunden vor
der weiteren Zubereitung im Kiihlschrank an-
tauen lassen. Im noch leicht gefrorenen Zustand
lasst sich die Aubergine optimal in sehr diinne

ZIA/Z%/VIS(/;W. Fiir 4 Personen

1 violett-hell gestreifte Aubergine
(ca. 250 g)
Salz

2-3 Essloffel  Zitronensaft

1-2 Essloffel  fliissiger Honig

6 Essloffel gutes Olivendl

Scheiben schneiden. nach Belieben 1 sehr fein gehackte

Knoblauchzehe

Und als passionierte Hobbykéchin bereite ich
meinen Gasten, so oft ich kann, Hochgenuss.

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
50 ¢ Rucola
30¢g fein gehobelter Parmesan

Z(ﬁ ﬁ(’;w.

Zubereitung 20 Minuten ohne Abkiihlzeit

Z w[&(éw//i L

e Die Aubergine mit einer G;Y?el rundum einstechen und in kochendem
Salzwasser 5—10 Minuten garen.

e Die Aubergine aus der Pfanne nehmen, gut abtropfen und abkiihlen
lassen. Den Zitronensaft mit dem Honig, dem Olivendl, dem Knoblauch
(nach Belieben) und etwas Salz kraftig verriihren.

e Die Aubergine in mdglichst feine Scheiben schneiden und diese neben-
einander oder leicht Giberlappend auf eine Platte legen. Mit der Sauce
betrdufeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

e Den Rucola grob schneiden und iiber den Auberginenscheiben verteilen.
Mit den Parmesanspanen bestreut servieren.

Vegetarisch und bekommlich.

Claudia Schommers Auberginen-Carpaccio

:"bklf N(’//i g+, Zum Auberginen-Carpaccio passt am besten ein spritziger

und trockener Weisswein. Probieren Sie es mit einem deutschen Riesling aus den Schiefer-
weinbergen an Mosel, Saar oder Ruwer. Sie gehdren aufgrund ihrer Mineralitat weltweit

zu den begehrtesten Tropfen ihrer Art und Giberzeugen mit feinen Aromen von Grapefruit,
Limone, Zitrone, Apfel, Pfirsich und Passionsfrucht.

AVRALCTV

Am [47‘ @wﬁ& Das Auberginen-Carpaccio ist eine
eher sommerliche Vorspeise, die aber auch in allen anderen

Jahreszeiten serviert werden kann — zum Beispiel als Entrée vor
einem Pasta-Hauptgang.

- 17 -




Das Entrée hat iiberzeugt. Die Spannung steigt. Was haben Sie
sich als Hauptgang — als Hohepunkt des Abends — einfallen
lassen? Je nach Anlass, Gasten, Klima und Jahreszeit werden Sie
als Gastgeberin oder Gastgeber eine andere Wahl treffen. Unsere
Vorschldge bieten Ihnen eine breite Palette von Méglichkeiten,
von Zander auf Rahmsauerkraut tber das klassische Cordon bleu
bis zu Tessiner Luganighe.




:E(%V{,’V'bc &/(’//5 4. Das Kochen kommt in meinem Singlehaushalt
manchmal etwas zu kurz. Aber wenn ich Gaste habe, bin ich kreativ und experimentier-
freudig. Als Ausgleich zum hektischen Alltag spiele ich Golf, wobei das Apres-Golf
nicht zu kurz kommen darf.

Zw[&(&r(% £ sia.

e Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie im heissen Ol diinsten.
e Luganighe in Scheiben schneiden und mit dem Tomatenpiiree der Zwiebel-/Krautermischung

beifiigen; ebenfalls gut durchdiinsten.

e Reis beigeben, mit Grappa abléschen und mit Butter verfeinern.
e Auf kleinem Feuer ca. 20 Minuten kocheln lassen; ab und zu etwas Bouillon dazugiessen.
e \or dem Servieren abschmecken und Shrinz oder Parmesan darunterziehen. Heiss auftischen.

Am [4‘7‘ (&wﬁ(&. Risotto con Grappa
und Luganighe ist ein Gericht fiir einen Winter-
abend. Verdienen Sie sich den Genuss mit einem
langen Spaziergang in der Kélte.

Zwﬁ/vt(f;w. Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen gepresst
1 Essloffel Tomatenpiiree
2 Essliffel 0l
30¢g Butter
100 g Shrinz oder Parmesan
250 g Luganighe
(Tessiner Schweinswiirstchen)
250 g Risotto
Y2 Bund Petersilie
Vo dl Grappa
7dl gute Bouillon

Z(L’iﬁl&w.

Vorbereitung 10 Minuten
Zubereitung 30 Minuten

:bl& N(’/’; g4, Mein personlicher Favorit:
Merlot Grandmaitre Barrique, ein Produkt des Winzers
Gregor Kuonen aus dem Walliser Salgesch und der Beweis
dafiir, dass neben dem Tessin auch andere Schweizer
Regionen einen guten Merlot produzieren.

[ . .
4(’;!4/9} mﬁ? KZ;. Je feiner der Grappa ist,
das Ge

desto besser schmeckt richt. Verwenden Sie einen
Traubengrappa, der ohne die Stiele vergért wurde. Als
eigentliches Wintergericht kann das Risotto auch gerne
mal im Sommer abends im Garten bei einem guten Glas
Wein verspiesen werden.



/ oo |
Jvawwﬁv 41/‘ﬂj En [414/14/[. Ich bin ein spontaner
Mensch, der gerne fiir andere da ist. Gutes Essen und anregende Mitmenschen
sind fiir meine positive Lebenseinstellung und meine Lebensqualitat wichtig.

Wahrschaft und doch raffiniert.

Johanna Guggenbiihls Rindfleischtaschen

Zw[&(erl///i twwﬂ .

e Alle Zutaten fein schneiden.

e Platzli mit Senf bestreichen; danach mit Salz, Pfeffer,
Knoblauchpulver und Thymian bestreuen.

e Peperoni, Lauch und Champignons auf den Platzli vertei-
len, diese zusammenklappen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Im Bratfett auf jeder Seite 1 Minute anbraten.

e Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen; die Platzli in
einer Pyrexform auf mittlere Héhe in den Backofen schieben
und 30 Minuten schmoren lassen; danach Temperatur
auf 160 Grad Celsius zurticknehmen und die Rindfleisch-
taschen weitere 15 Minuten garen lassen.

e |n der Zwischenzeit die Pommes rissolées in einer
Bratpfanne knusprig braten.

e Die Rindfleischtaschen bei 60 Grad Celsius im Backofen
warmstellen; Bratenjus mit Rotwein, Bouillon und Rahm
aufkochen, verfeinern und abschmecken.

e Die Zahnstocher aus den Rindfleischtaschen entfernen und
diese zusammen mit den Beilagen auf Tellern anrichten.
Tipp: Die Zahnstocher lassen sich mit einer Drehbewegung
problemlos herausziehen.

> I > >
Am {47 (&w{;(&. Festliches Gericht ‘Cﬂ’fl’t(% mﬁ? Z;Jt. Als Abwechslung lassen
fir ein sonntégliches Mittagessen mit Liebhabern sich die Rindfleischtaschen auch mit Chicorée oder
wahrschafter und doch raffinierter Kiiche. Zucchini fillen.

ﬁ(’;lf l/\r(//’i i+ Ein robuster und tanninbetonter Brunello di Montalcino mit
seinen floralen und wiirzigen Aromen von Iris, Veilchen und Vanille begleitet die Rindfleisch-
taschen hervorragend. Der Brunello ist einer der gesuchtesten italienischen Rotweine und
wird sortenrein aus einer Spielart der San-Giovese-Traube gekeltert — dieselbe Traube, wie
sie fiir den Chianti Verwendung findet.

- 23 -

Zwﬁ/v{:(&w. Fiir 2 Personen

2 Rindspléatzli

1 Lauchsténgel

1 Peperoni

100 g Champignons frisch

1 Teelffel Thymian
Salz und Pfeffer
Knoblauchpulver
Senf
Bratfett

2 dl Rotwein

2,5dl Bouillon

1dl Rahm

500 g Kartoffeln

Zéﬁ ﬁ(&w.

Vorbereitung 1 Stunde
Lubereitung 45 Minuten



Zl/v{;/t/t(’?w. Fiir 2 Personen Am [Aﬁ &wﬁ& Das Rahmsauerkraut macht

. . Zander [ . . das Gericht deftig und zu einem meiner Favoriten fiir kiihle
JMz{ IA/(/;[? e :E Lo A, Kreativitat ist eine meiner Starken, 2 Zanderfilets auf Haut, je ca. 150 g 4(/}!4/(//’1 mﬁ?}];ﬁ. Alternative fiir Tage. Mit anderen Beilagen (siehe Geheimtipp) l4sst sich
sei es am Herd oder im Atelier eines Goldschmieds, bei dem ich meinen eigenen V2 Zitrone Sommertage: Anstatt Rahmsauerkraut kann man der Zander aber auch im Sommer bestens geniessen, am
Schmuck kreiere. Bei beiden Tatigkeiten lasse ich meinen Ideen freien Lauf und Salz und Pfeffer auch ein Gurken-Dill-Gemiise sowie eine frische besten im Garten unter einem schattigen Baum oder auf
gestalte ein Endprodukt nicht nur fiir den Gaumen, sondern auch fiir das Auge. Mehl Schnittlauchcreme dazu reichen. Eine Gurke der geschiitzten Terrasse.
Wenn es um Essen und Trinken geht, halte ich es wie der irische Schriftsteller Oscar Butter zum Anbraten schalen und Idngs halbieren, Kerngehduse mit
Wilde: «Ich habe einen einfachen Geschmack. Ich bin mit dem Besten zufrieden.» 2 Scheiben Frithstiicksspeck (ca. 20 g) Loffel auskratzen und in gleichmassige Stiickchen
Rahmsauerkraut schneiden. 2 Schalotten wiirfeln, 2 bis 4 Dill-
600 g frisches Sauerkraut rispen hacken und ein Stiick Butter in der Pfanne
(Wintersaison) zerlassen. Gurkenstiickchen und Schalotten glasig jb(&lf N(’/’; g+, Die Zeiten sind vorbei, als nur
20¢g Butter anschwitzen, einen Schluck saure Sahne hinzu- Weissweine Fischgerichte begleiten durften. Deshalb emp-
Edler Fisch mit wechselnder Beilage. 200 g Rahm filgen und mit 1 Teeliffel Senf abschmecken. Zum fehle ich einen Spatburgunder (Pinot Noir), Selektion «S»,
1 Essloffel Creme fraiche Schluss Dill unterheben und servieren. Das Gericht Barriqueaushau, vom Weingut Heinemann in Scherzingen,
¢ ’0 2,5l Kalbsfond ist in 15 Minuten bereit. stidlich von Freiburg im Breisgau. Eine weisse Alternative
]acque lne Bu OWS Z an er au 1 Lorbeerblatt und ein sommerlicher Gruss aus dem Tessin: Bianco
| Schalotte Rovere Ticino, Bianco di uve Merlot (I vini di Guido Brivio
Salz und Pfeffer S.A. Mendrisio, Svizzera).

Zubereitung 35 Minuten

/
~ Jane VL(V/vwﬁ

Z wlevei ﬁwuﬂ Rﬂxzvm..{'/vw(wé/(xfﬂ/wﬁ

e Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte anschwitzen, Sauerkraut hinzufiigen
und mit 2,5 dl Kalbsfond auffiillen.

e |orbeerblatt dazugeben und ca. 30 Minuten kécheln lassen.

e Abschliessend Rahm hinzufiigen und nochmals aufkochen lassen, bis eine
cremige Konsistenz entsteht.

e Einen Loffel Creme fraiche unterziehen und anrichten.

Rahmsauerkraut mit Friihstﬁck?ck . Zeitee

Z wltevei twwﬂ Zander.

e Die Haut mit einer scharfen Klinge rautenférmig anritzen
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

e Auf beiden Seiten hauchdiinn mit Mehl bestreuen, dann
ca. 7/ Minuten auf der Hautseite und ca. 4 Minuten auf der
anderen Seite anbraten.

e Frithstiicksspeck auf beiden Seiten kurz anbraten.




Zw[&(&ﬂfi Z&I/ij . C;VV'?J']%/MA/ R«’;;.f/ﬂ‘. Nach getaner Zwﬁ/vi(’;w. Fiir 4 Personen

¢ Die Kalbsschnitzel flach auf Klarsichtfolie auslegen, mit Klarsichtfolie belegen und Arbeit geniesse ich die Freizeit mit Familie und Freunden. Klarsichtfolie
mit dem Wallholz 2—3 mm diinn walzen oder mit dem Fleischklopfer flach klopfen. Gesellige Abende mit einem guten Essen sind fiir mich 4 Kalbsschnitzel, z.B. Nuss,
Klarsichtfolie entfernen, Fleisch wiirzen. etwas Wunderbares. Wobei ich gerne zugebe, dass meine jeca. 100 g, vom Metzger zum
e Je 1 Kasescheibe mit einer Schinkentranche umwickeln, auf die untere Schnitzelhalfte Stérken eher beim Essen als beim Kochen liegen. Fillen aufgeschnitten
legen. Rundum sollte ein 2—3 cm breiter Rand frei bleiben. Zweite Schnitzelhalfte [ . . Salz
dartiberlegen, Rander gut zusammendriicken und die Luft hinausdriicken. 461’\4’/’7 mﬁ? » Wer sich mit Kalbfleisch Pfeffer
e Fiir die Panade Mehl und Paniermehl je in einen Teller geben. Ei mit Milch verquirlen, schwertut, kann die CoZd:l;bleus auch mit Pouletfleisch 4 diinne Scheiben Gruyére,
in einen Teller geben. zubereiten. In diesem Fall die Bratzeit auf keinen Fall 4x9cm,jeca.30g
e Kurz vor dem Braten das Fleisch zuerst im Mehl wenden, iiberflissiges Mehl abklopfen. iiberschreiten, da das Pouletfleisch sonst zu trocken wird. 4 Tranchen Schinken, ca. 150 g
Dann im Ei und anschliessend im Paniermehl wenden, gut andriicken. 2-3 Essloffel ~ Mehl
e Cordon bleus portionenweise bei mittlerer Hitze in geniigend Bratbutter beidseitig je ca. 100 g Paniermehl
4-5 Minuten knusprig braten. Mit Zitronenschnitzen servieren. Bei Bedarf kurz im auf Z(’//iﬁ(&w. 1 Ei
60-80 Grad Celsius vorgeheizten Ofen, mit leicht gedffneter Ofentiir, warm stellen. Vorbereitung  Fleisch ca. 30 Minuten vor dem 1 Essloffel Milch
Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Bratbutter oder Bratcreme
Zubereitung  ca. 40 Minuten 1 Zitrone, in Schnitze geschnitten

Kiassiker mit Kultpotenzial.

Christian Rooslis Cordon bleu
Y ViV E

. Am [4—5 lkwﬁlk. Geniessen Sie die Cordon bleus jb(/;V N(’/’i ¢+, Rioja Muga Reserva DOC, ein
bei Kerzenlicht und gemiitlicher Musik zuhause. Sich von klassischer Rioja aus dem oberen Ebrotal in Spanien. Dicht in
einem Restaurant aus mit vollem Bauch nach Hause zu der Farbe, mit einem offenen rotbeerigen Bouquet, unterlegt
. schleppen, ist selten ein Vergniigen. mit Leder-, Tabak- und Gewiirzaromen. Hat geniigend Struktur,

um neben dem Kase im Cordon bleu zu bestehen.

i -2 -



zu tun. Meine Mutter ist hinter dem Herd eine

einem der Deutschschweizer Pioniere des Tessiner Rebbaus, in schwarze Oliven

' ZWZ‘}A/{;(’?W. Fiir 4 Personen

1 Knoblauchknolle . .

jb(’;lf N(/fi g+ Ein Tessiner Gericht, ein Tessiner Merlot. 1 Bund Frihlingszwiebeln ‘(7 _/'4/‘ WA 'P(/;AVW Z1.

Versuchen Sie zum Beispiel den Fustoquattro von Daniel Huber, ,fh je7bg entsteinte griine und Was ich koche, hat viel mit meiner Herkunft
-"'"_

Meisterin und hat uns immer verwdhnt. Von

Monteggio im Malcantone. 8 in Ol eingelegte Dérrtomaten
‘q—— 1 Bund glattblattrige Petersilie ihr habe ich sehr viel gelernt und abgeschaut.
15 Bund Oregano Unter anderem auch das Kaninchenragout —
Am [47‘ (&wﬁ(&. Nattrlich, am schénsten wére es in : 12-15kg Kaninchen, in Stiicke geschnitten das Lieblingsgericht meines Vaters.
einem Tessiner Grotto unter voll behangenen Rebstdcken. Wenn das = Salz
gerade nicht moglich ist, empfehle ich, eine CD des Cantautore - Schwarzer Pfeffer aus der Miihle Papas Lieblingsgericht.
Marco Zappa einzulegen. Er bringt Tessiner Feeling an jeden Ort. 1dl Olivendl

SR Silvana Pedruzzis Kaninchenragout

Z(’/’ﬁe(&w.

Vorbereitung  ca. 30 Min. . N
Zubereitung ca. 1% Stunden 4(’?1’\/(///7 mﬁ?z;z;. Nehmen Sie beim Metzger die Vorderschenkel des
saft

’ &
»
Zw{ét(f;tf(/ﬁﬁww .

e Den Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. ¢ |m Bratensatz Knoblauchzehen und Friihlingszwiebeln 2—3 Minuten anbraten.

¢ Die Knoblauchzehen auslésen und schélen. Die Frithlingszwiebeln riisten und mit- Dann Oliven, Dorrtomaten und Kaninchenstiicke beifiigen. Die Krauter dariiber . N
samt schénem Griin hacken. Die Oliven halbieren. Die Dérrtomaten in feine Streifen streuen und den Weisswein sowie die Bouillon dazugiessen. Alles kurz lebhaft "
schneiden. Die Petersilien- und Oreganoblatter hacken. kochen lassen. - \

¢ Die Kaninchenstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen. e Den Bréter decken und das Ragout im 180 Grad Celsius heissen Ofen auf der

¢ |n einem grossen Brater die Halfte des Olivendls erhitzen. Die erste Halfte der Kanin- untersten Rille etwa 1% Stunden sehr weich schmoren. In dieser Zeit die Stiicke *
chenstiicke rundum anbraten. Herausnehmen. Dann in der zweiten Portion Olivendl zwei- bis dreimal wenden und mit Sauce libergiessen. j

die restlichen Kaninchenstiicke anbraten. Ebenfalls aus der Pfanne nehmen.

-2 -



e Mehl und Salz in einer Schissel

Znlseveitminy Golasch.

e Fleisch kurz abspiilen, gut abtrocknen und in drei bis vier Zenti-
meter grosse Wiirfel schneiden. Leicht mit Fett durchzogenes
Fleisch ist gut. Grosse Fettteile jedoch sollten entfernt werden.
Zwiebeln grob hacken (halbieren und in Streifen schneiden).
Knollensellerie schélen und in 2 x 2 cm grosse Wiirfel schneiden,
Karotten schélen, langs halbieren und in 2 cm grosse Stiicke
schneiden. Butter in einen Bréater geben und fliissig werden lassen.
In der Butter dann die Zwiebeln mit Mehl bestéduben und unter
haufigem Wenden leicht braun werden lassen.

Fleischwiirfel portionenweise so lange anbraten, bis sie braun
sind. Portionenweise bedeutet, dass nur jeweils der Boden bedeckt
ist. Man muss also, wenn man nicht gerade einen sehr grossen
Bréter besitzt, das Fleisch in mehreren Durchgéngen anbraten.
Das Fleisch samt Saft zu den Zwiebeln hinzugeben und umriihren.
Anschliessend Sellerie und Karotten hinzugeben.

Temperatur senken und Paprika, Knoblauch, Senf, Curry, Lorbeer-
blatter und Tabasco hinzugeben und mit der Rinderbouillon

(3-5 dl) und dem Barolo (3 dl) abléschen. Markbeine beifiigen.
Anderthalb bis zwei Stunden schmoren, aber nicht kochen lassen.
Falls das Gulasch nicht geniigend Fliissigkeit hat, etwas
Wasser oder Bouillon hinzugeben. Ca. 20 Minuten vor Ende

der Garzeit-nochmals mit Barolo (ca. 1 bis 2 dI) und Salz

und Pfeffer abschmecken.

ZW{M;V&/I {;ww j /vﬁzl Te
n]tchen Restliche Zutaten
verquirlen. Alles zu einem glatten Teig verklopfen, bis er Blasen
wirft. 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.
e Reichlich Wasser (2—3 Liter) aufkochen. Salzen. Den Teig vom
Brett ins kochende Wasser schaben oder durch ein Spétzli-Sieb
streichen. Sobald die Spétzli an die Oberflache steigen, mit einer
Lochkelle herausheben. Abtropfen. In einer Servierpfanne mit
fliissiger Butter durchmischen.

Jﬁvw Nﬂ//ﬂ{(&tf. Wenn ich Zeit habe — also meist
am Wochenende — bekoche ich meine Familie. Damit die Linie

unter Kontrolle bleibt, begleite ich meinen Hund oft auf seinen

ausgedehnten Spaziergdngen durch Feld, Wald und Wiese.

jb(&lf N(’/’i 4+ Ein Barolo aus dem 4(5;1/(5;%1&7‘ « Gulasch lasst sich her-
Piemont kommt mit seinen kraftigen Tanninen vorragend einige Tage ]:rder grossen Einladung kochen.
und Aromen selbst gegen das rustikalste Gulasch Wenn etwas {brig ist: Gulasch wird bei jedem Aufwarmen
an. Neben Brunello di Montalcino, Amarone, den noch besser. Eine wunderbare Beilage ist gutes Weissbrot.

besten Chiantis und den Super-Toskanern gehort
der aus der Nebbiolo-Traube gekelterte Barolo zu
den Perlen der italienischen Weinkultur.

Genau das Richtige fiir grosse Runden.

Zwﬁ/vﬁ(&w. Fiir 4 Personen

Gulasch
50 g

1

3

1 kg

2 Essloffel
5dl

5dl

2

2

8—12 Tropfen
Je 1 Teeldffel
1 kg

2

1 Essloffel
Spétzli

400 g

1 Essloffel
4

2,5dl

0¢

Butter

Knollensellerie
Knoblauchzehen
Rinderschmorbraten (gut ab-
gehangen Nacken oder Bug)
Rosenpaprika (scharf)
Rinder- oder Gemiisebouillon
Rotwein (Barolo)
Lorbeerblatter

Karotten

Tabasco (je nach Schérfegrad)
Curry, Salz, Pfeffer (Miihle)
Zwiebeln

Markbeine

Mehl

Weissmehl
Salz
Eigelb
Wasser
Butter

Zlﬁ ﬁlﬁw.

Lubereitung

60 Minuten aktiv
120 Minuten passiv

Jan Walders Rindsgulasch alla Nonna

mit selbstgemachten Spatzli

Am {4‘7‘ (%«vﬁ& Gulasch eignet sich gut fiir grosse

ente. i o
Runden. Sei es im Winter in der guten Stube, im Sommer im < ‘,

L4

Garten oder sogar im Wald rund um ein Feuer. Und wer erin-
nert sich nicht an die gute alte Gulaschkanone, die jeweils
an den Dorffesten zum Einsatz kam. - 3’ =




R(’;ﬁv K\A//l%. Ich z&hle mich zu jenem Typus Mann, der iiber den Alibi-Grillmeister und
-Fonduekoch hinausgeht. Es macht mir Spass, fiir Gaste und die Familie auch mal ein paar Stunden
hinter dem Herd zu stehen und Kreativitat walten zu lassen. Gerade die Familie durfte schon man-
ches Experiment mit aussergewdhnlichen Kombinationen erleben. An den Gesichtern meiner Kinder
sehe ich dann jeweils rasch, ob etwas gelungen ist oder nicht.

[ . A
4(’?“/(’/’) mﬁ «» Ich weiss nicht, wie es lhnen geht. Aber ich kriege beim Kochen immer
eine trockene Kehle. AI]ZZanmittel empfiehlt sich ein Glas Weisswein. Passend zum Rocca Rubia
empfehle ich einen ebenfalls aus Sardinien stammenden Vermentino.

Wenn der Frithling naht.

Reto Kalts Rindsstreifen in

Zwetschgenkonfitiire-Marinade

Am {4‘7‘ (&w{:(&. Geniessen Sie die
Rindsstreifen in Zwetschgenkonfitiire-Marinade
im Frithling unter einem bliihenden Apfelbaum.
Wichtig sind grosse weisse Teller fiir ein optisch
ansprechendes Anrichten.

VVV[&(W(&? ﬁwwj .

e Marinade fiir das Fleisch: In einer Schiissel alle Zutaten mit genug Paprika und Salz vermischen.

¢ Rindshuft-Stiicke halbieren und ganz diinne, ca. 5 mm breite Streifen schneiden.

e Fleischstreifen in die Marinade geben und ca. 1% — 2 Stunden stehen lassen.

e Peperoni in Streifen schneiden und beiseite stellen.

e Karotten und Zucchetti (mit Schale) in ca. 10 x 10 mm grosse Wiirfel schneiden. Die Karotten
getrennt von den Zucchetti im Dampf gar kochen. Sie miissen noch richtig knackig sein.

o Beiseite stellen und abkiihlen lassen.

e Frithlingszwiebeln halbieren und in kleine Stiicke a 4 mm schneiden.

e Trockenreis aufsetzen und bereitstellen zum Kochen.

Znltevei ﬁwwj Fleisch.

e |n einer grossen Bratpfanne ein wenig Erdnussol erhitzen. Die Rindsstreifen aus der Marinade
nehmen und richtig kréaftig rundherum schon braun anbraten.

¢ Die Peperonistreifen dazugeben und ca. 5 Minuten riihrend weiterkdcheln lassen.

e Mit Rotwein und 1 Teel6ffel Bouillon, die in einer kleinen Pfanne erwarmt wurden, abléschen.
2 dl Bouillon dazugeben und richtig kécheln lassen. Die restliche Marinade aus der Schiissel
dazugeben. Die Kochzeit betragt ca. 15 Minuten, bis der Saft schon dick wird. Die Sauce kann
mit warmem Wasser jederzeit verdiinnt werden, eventuell nachsalzen mit Bouillon.

e Die Frithlingszwiebelringe werden, wenn die Sauce schon langsam dick wird, dazugegeben und
noch 5 weitere Minuten mitgekocht. Danach ist das Fleisch mit Sauce bereit zum Servieren.

Znlteveitung Gemsige.

¢ |n einer Pfanne 1 Teeldffel Olivendl erhitzen, die Karotten und Zucchetti ganz kurz darin wenden
und mit Salz abschmecken.

e 1 Knoblauchzehe ganz fein geschnitten im Ol schén braun andiinsten (Achtung: nicht verbrennens
Der Knoblauch muss leicht auf dem O schwimmen), dann beiseite stellen und auf einem Kiichen-
papier abtropfen und auskiihlen lassen.

e Schnittlauch fein schneiden und danach mit gerésteten Knoblauchstiicken vermischen und-fiir
die Dekoration des Reises beiseite stellen.

e Auf die vorgewédrmten Teller den Reis (mit Schnittlauch dekoriert), das Gemiise und das Fleisch
separat anrichten und servieren.

Zb(’ﬂf N@ i+ . Rocca Rubia Riserva DOC, Cantina di Santadi.

Der Rocca Rubia ist ein typischer sardinischer Inselwein. Er ist kraftig und

leicht herb, verfiigt iiber Brombeer-, Heidelbeer- und Lakritzaromen und ei-

nen langen Abgang. Gekeltert wird er sortenrein aus der Carignano-Traube. 33

Zwﬁfvﬁ(&w. Fiir 4 Personen

Rindsstreifen
600 g

1 Bund
2 Tassen
5dl

2dl

1 Bund

Marinade

1 Teeldffel
3 Teeltffel
1 Teeldffel
3 Essloffel
1

2 Teeltffel

Rindshuft am Stiick geschnitten

in Tranchen von ca. 1 cm
rote Peperoni
Karotten

kleine Zucchetti
Friihlingszwiebeln
Trockenreis
Gemiisebouillon
Rotwein (Rioja)
Knoblauchzehe
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Senf (mild oder scharf)
Aceto balsamico

Portwein
Zwetschgenkonfitiire dunkel
Knoblauchzehe gepresst
Rohzucker

Paprika (mild oder scharf)
Salz

Z(///f ﬁl&w.

Vorbereitung

Lubereitung

Fleisch mind. 3 Stunden im
Voraus marinieren.
60 Minuten




Wvs G, G [£. 1oh bin ein eidenschatticher Hobbykoch.

Es freut mich, andere Menschen mit meinen Gerichten zu verzaubern. Ich wiinsche
[hnen viel Spass beim Nachkochen meines Lieblingsgerichts.

4(’;!4/6) mﬁ?r « «0ssobuco» — der Knochen (0sso) mit dem Loch
(buco) — so nennen die/l ]ﬁner die Kalbshaxe. Meist kommt sie in Scheiben
geschnitten auf den Tisch. Die Zubereitung am Stiick ist in der Schweiz weniger
bekannt, in Italien und Deutschland dagegen durchaus anzutreffen. Eine ganze
Haxe kann am Spiess oder in der Bratpfanne gebraten werden.

Klassisch italienisch.

Urs/G. Gribis Ossobuco alla milanese

ZW{M&V(% £ wuﬂ Orr V{APWCV.

e In der Bratpfanne bei méssiger Hitze 4 Essloffel Butter zerlassen. Sobald das
Fett klar ist, die Gemiisewiirfel unter Rithren darin anschmoren, bis sie leicht
gebraunt sind. Bratpfanne vom Herd nehmen.

¢ Die Kalbshaxen waschen, abtrocknen, mit Kiichengarn rund binden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer
Bratpfanne in Olivendl von beiden Seiten bei mdssiger Hitze hellbraun braten.
Herausnehmen und auf das angebratene Gemiise setzen. Das Ol aus der Pfanne
abgiessen. Bratfond mit Weisswein aufkochen, dabei riihren, bis der Satz auf-
gelost und der Wein auf 4-6 Essloffel Flissigkeit eingekocht ist.

e Den Backofen auf 175 Grad Celsius vorheizen.

e Pfannenfond mit Bouillon aufgiessen, gehackte Petersilie, Thymian, Oregano,
Lorbeerblatter, Gewiirznelken und Tomatenwiirfel dazugeben. Aufkochen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce iiber die Fleischstiicke giessen. Auf dem Herd
autkochen. Deckel auflegen und in den vorgeheizten Ofen schieben. 2—2Y%2 Std.

schmoren, dabei alle 30 Minuten die Haxen mit etwas Fleischbouillon iibergiessen.

Z w{#(&tfl//’i ﬁwwj &V(&mv[-'/vﬁ/v.

e Schale von 2 unbehandelten Zitronen fein abraspeln. Petersilie
feinshacken, Knoblauchzehen durchpressen. Alles vermischen.
Fertig geschmortes Fleisch in eine gut vorgewarmte Schiissel geben,
Gemiise mit Sauce dariiber schopfen. Mit der Cremolata bestreuen.

jb(’ﬂf N(//’i 4+, Ein Ossobuco braucht einen kraftvollen
Wein als Begleiter. Ideal ist ein Valtellina Sforzato, zum Beispiel
aus dem Hause Plozza. Das Traubengut fiir diesen Wein wird auf
Holzrosten getrocknet, bevor es in die Presse kommt. Auf diese
Weise entstehen ein hoher Alkoholgehalt und wuchtige Aromen von
dunklen Beeren und Tabak. Der Valtellina wird wie der bekanntere
Barolo aus der Nebbiolo-Traube gekeltert.

Am [45 (&wi(&. Ein Ossobuco ist etwas fiir

die kélteren Jahreszeiten. Entweder an einem noch lauen

Herbstabend im Freien geniessen oder dann in einer ge-

mitlichen Stube bei gedampftem Licht und Kerzenschein.

Zwﬁ/vﬁ(&w. Fiir 4 Personen

Ossobuco
1 Essloffel
4

4 Stangen

1 kg

1 Bund

4 Essloffel
2 Essloffel
6 Essloffel
2,5l
2,5l

je Y2 Teeloffel
2
2

Cremolata

Bratbutter

Kalbshaxenscheiben, ca. 4-5 cm
dick, quer zum Knochen gesagt
mittelgrosse Karotten, schélen,
in kleine Wiirfel schneiden
Stangensellerie, in kleine Wiirfel
schneiden

vollreife Tomaten, enthauten,
halbieren, Kerne entfernen und
in Wiirfel schneiden
(Ersatzweise Pelati, gewiirfelt)
ital. Petersilie (glatte), mit
Stangel grob hacken

Butter

Mehl, zum Wenden

bestes Olivendl

trockener Weisswein

kraftige Fleischbouillon und
Bouillon zum Begiessen
mittelgrosse Zwiebeln, schélen
in kleineWiirfel schneiden
Knoblauchzehen, schalen,

in Scheibchen schneiden
Thymian und Qregano, getrocknet
Lorbeerblatter

Gewiirznelken

Salz, schwarzer Pfeffer aus

der Mihle

unbehandelte Zitronen
Bund glatte Petersilie
Knoblauchzehen

Z(/fiﬁl&w.

Vorbereitung
Zubereitung

40 Minuten
2% — 3 Stunden



Der Hauptgang ist vorbei, die Gaste sind beeindruckt. Doch wer
sich jetzt als Gastgeber in Sicherheit wiegt, liegt falsch. Eiscreme
aus dem Tiefkiihlkarton oder vakuumierter Kdse wéren ein fataler
Schlussstrich unter lhre Reputation. Lassen Sie sich deshalb von
unseren Dessertkreationen inspirieren. Sie mégen nicht in fiinf
Minuten zubereitet sein, aber sie sind das Schlussbouquet eines

gelungenen Abends.




Zwﬁ/vﬁ(&w. Fiir 4 Personen
200 g entsteinte Kirschen

Mﬂ/ww(&/ﬂ/ ijv'wih £+7. Das Reisen

in nahe und ferne Lander fasziniert mich. Ich entdecke gerne neue

Orte und Kulturen und die dazugehérenden Speisen und Rezepte. Zw{ét(’?V(’//i tww . 6 Amaretti-Biskuits
Zuhause probiere ich dann das eine oder andere davon aus, komme * Kirschen waschen und auf 4 Coupeglaser verteilen. 4 Eigelb

aber immer wieder gerne zur italienischen Kiiche zuriick. Daneben e Amaretti grob hacken. 40g  Zucker

treibe ich gerne Sport und tanze Salsa. e Ligelb, Zucker und Marsala in eine feuerfeste Schiissel geben 1,5dl  Marsala

und im Wasserbad bei 80 Grad Celsius so lange mit dem
Schwingbesen riihren, bis der Zabaione schaumig und cremig ist.
e Heiss (iber die Kirschen giessen, mit den Amarettistiicken iiber- Z(’/’;LL(’;W.
streuen und sofort servieren. Zubereitung  ca. 20 Minuten

::b/vJ' A/J.fﬁwﬂ{(& 4(’;{;V/{A~Z4. Fiir einen siissen Dessert wie die
Zabaione eignet sich ein erstklassiger deutscher Sekt mit einer gewissen Restsiisse — aber
ja nicht zu siiss. Ich empfehle einen Riesling-Sekt halbtrocken der Naumburger Wein- und
Sektmanufaktur aus dem Anbaugebiet Saale-Unstrut. Die Flaschen werden im Felsenkeller
der Manufaktur wahrend mindestens neun Monaten von Hand geriittelt. Der Sekt hat ein
fruchtiges Bukett (Zitrusfriichte, Apfel, Birne) und ist wunderbar spritzig.

[ . .
4(’?1’%’//7 1/1/\/1(7} ]7}. Verfeinern Sie die Zabaione mit Himbeeren und servieren Sie
sie mit Basler Lackerli./Ein G

jr €

Am [43 evet-ee. FireinTete-a-tete
bei Kerzenlicht in einem Schneeiglu. Sie werden
schmelzen, das Iglu hoffentlich nicht.

Siisse Versuchung.

e Manuela Rimondinis
Zabaione mit Kirschen

-3{..



Z w[&(&wﬁ ﬁwwﬁ .

e Backofen auf 180 Grad Celsius vorheizen.
\‘E(’?A/Ig J wwﬂ,’{;. Liebe geht durch den Magen und jedes noch so e Muffin-Formchen mit Butter ausfetten und mit Mehl ausstéuben.
einfache Menii kann zu einem Festessen werden, wenn Leidenschaft dahinter ist

und die Gelegenheit stimmt. Ich bin ein bekennender Dessertfan. Damit die Linie

o Schokolade und Butter schmelzen und mixen.

Z wﬁivﬁ(&w. Fiir 4 Personen

Salz, Zucker und Puderzucker beifiigen, mixen.

trotzdem nicht aus dem Gleichgewicht gerat, engagiere ich mich im Alltag mit e Ein Ei nach dem andern zufiigen und rithren. 200 ¢ schwarze Schokolade
Leib und Seele — das halt fit. e Maizena zufiigen und riihren. (mind. 52 % Kakao)
e |n Férmchen fiillen (dreiviertel hoch) und 7—8 Minuten in der 200 g Butter
Mitte des Backofens backen. ‘ 50 ¢ Zucker
e Sorgféltig aus der Form nehmen. 70 ¢ Puderzucker
e Zusammen mit einem Tupfen Vanilleglacé warm servieren. 5 grosse Eier
40 ¢ Maizena
Salz
Vanilleglacé

Kann denn Schokolade Siinde sein?

Beat Jundts Fondant au chocolat

Fowdant an C 0% //Vt

“_, < . Bag padsende Getvinl. T

Mit den Schokoladearomen des Fondants harmoniert am besten ein
Maury. Dieser kommt aus dem siidfranzosischen Roussillon und ist

Z(//’? ﬁ(&w.

Zubereitung  ca. 30 Minuten

ein sogenannter Vin doux naturel — ein gespriteter Siisswein, der .
dadurch entsteht, dass der Garungsprozess durch die Zugabe von -
hochprozentigem Alkohol gestoppt wird. Auf diese Weise bleibt sehr ‘
viel von der natiirlichen urspriinglichen Siisse und Aromatik der
Am hﬁ (&wﬁ&. Ein Schokoladedessert
dieser Giite passt immer und iiberall. Geniessen
Sie den Fondant so, wie es fiir Sie stimmt.

Grenache-Trauben im Wein erhalten. Mit einem Alkoholgehalt von
rund 16 Prozent ist der Maury auch nicht so schwer wie Portwein,
der sich zum Fondant ebenfalls gut machen wiirde.
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4(&%(51 mﬁ(];z% Halten Sie sich unbedingt
kzei

an die angegebene Backzeit, sonst wird das Fondant zu fliissig
oder zu trocken. Geben Sie 2—3 Bléatter frische Pfefferminze ' 1 J' '
in die Mischung. )
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gVWW ’U'(Inwmv » In einem fritheren Leben muss ich wohl
am Mittelmeer gelebt haben. Das wiirde meine Vorliebe fiir die mediterrane Kiiche
erkldren. Garten, Hund und Cabrio — in dieser Reihenfolge — sind meine favorisier-
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A A/J'J’(&wﬂf(& 4(&{;:/%&4, Mit der Séure und Siisse der Erd-

beeren kann kein Wein mithalten. Ich empfehle einen echt italienischen Cappuccino mit Zimt. ten Hobbys. Meine Frau und ich reisen zudem sehr gerne in ferne Lander.
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Am[ﬁ e L. Baven Sie das Abendessen Himmli§€he Friihlings- und Sommergefiihle.

fiir lhre Géste zu einem kleinen Event aus. Es beginnt mit
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4(’?1’1/% mﬁ? Z?];. Verteilen Sie Erdbeeren
n/in

und Sauce von Anfang vier kleine Gratinformen.
So Giberraschen Sie jeden lhrer Gaste mit seinem persén-
lichen Mini-Gratin.

einem gemeinsamen Erdbeerenpfliicken ab Bauers Feld —

selbstversténdlich mit einem Glas mitgebrachten Cham- unO TS Chumis Erdb e ergratin

pagners und zwei, drei Erdbeerschnitzen darin. Am Ende
eines kostlichen Diners verkostigen die Gaste die selbstge-
pfliickten frischen Erdbeeren. Ein runder Abschluss!
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7?. Zwﬁﬁvi(&w. Fiir 4 Personen

e Erdbeeren vierteln oder halbieren und in eine grosse, mit Butter ausgestrichene 500 g Erdbeeren
Gratinform oder 4 kleine Gratinférmchen verteilen. Je nach Reife der Erdbeeren 2 Eigelb .
diese vorgéngig eine bis zwei Stunden mit Zucker Gberstreut ziehen lassen. 3 Essloffel Zucker

e Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Likor und ein wenig des entstandenen Erdbeersaftes 1 Packli Vanillezucker
in einer Schiissel im heissen Wasserbad zu einer dicken, hellen Creme aufschlagen. 1dl Rahm
Der Zucker muss sich dabei vollstandig auflésen. Den Rahm steif schlagen und 1 Essloffel Likér (Himbeer, Cassis 0.4.)

darunter ziehen. Die Creme (iber die Erdbeeren verteilen.
e Den Erdbeergratin im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad Celsius auf mittlerer Rille
wahrend 10 bis 12 Min. iberbacken. Zeiten.
e Mit Puderzucker bestreuen und noch warm servieren. Mmmmbh. .. Zubereitung  ca. 30 Minuten
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ZIA/ZSA/I%(/;W. Fiir 6 Personen

250 g Himbeeren (evtl. gefroren)
500 g Mascarpone

50 ¢ Puderzucker (ca. 5 Essléffel)
1 Becher Halbrahm (1,8 dl)

1dl starker Kaffee, abgekiihlt
100 g Loffelbiskuits

1-2 Essloffel ~ Schokoladepulver zum Bestduben

Z(/fiﬁ(&w.

Zubereitung 35 Minuten

Hitpotenzial fiir Klein und Gross.
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Wenn die Himbeeren aus dem Tiefkiihler kommen, zuerst abtropfen lassen.
Den Mascarpone mit dem Puderzucker verriihren.

Den Halbrahm (aus dem Kiihlschrank!) steif schlagen und unter den Mascarpone ziehen.
Den Boden einer ovalen oder eckigen Form (ca. 28 cm lang, 12 cm hoch) mit einem Drittel
der Loffelbiskuits auslegen. Einen Drittel des Kaffees dariiber trdufeln, dann einen Drittel
der Himbeeren darauf verteilen und einen Drittel der Mascarponecreme darauf geben.

Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Zuoberst muss eine Schicht Mascarponecreme sein.

Die Form mit Alufolie zudecken und das Tiramisu einige Stunden kiihlstellen.
Vor dem Servieren mit Schokoladepulver bestduben.
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Jack Wyss’ Himbeer-Tjramisu

JMl:i IS 1101 Unsere beiden

Kinder halten meing Frau und mich jung.
Fussball gehdrt immer noch zu meinen aktiven
Hobbys. Wenn ich es ruhiger angehen will,
lese ich ein gutes Buch. Prinzipiell versuche
ich, immer positiv zu denken.
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jb[v.f A/.f.f(’fwﬂf(’f 4(’;{]’4’14»[4. Trinken Sie zum Himbeer-
Tiramisu einen guten Kaffee aus einer qualitativ hochstehenden Kolbenmaschine.
Ein Glaschen wiirziger Grappa vollendet den Trink- und Essgenuss.
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Am [4”7 (514«19(5. Mit Himbeer-Tiramisu machen
Sie jede Kinderparty zum Megaereignis — selbstverstandlich
ohne Alkohol. Das Dessert eignet sich mit seiner Raffinesse
aber auch fiir ein festliches Nachtessen. Oder naschen Sie
das Tiramisu einfach aus dem Kiihlschrank (mein Favorit!).
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4(/;!4/(5,7 mﬁf];. Wenn auf dem Markt keine Himbeeren erhaltlich sind,
kdnnen nach Belieben andere Beeren oder Friichte verwendet werden. Fiir Erwachsene
kann das Tiramisu mit etwas Grappa oder einem anderem Schnaps verfeinert werden.
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Unsere kulinarische Reise ist am Ende angelangt. Wir hoffen,
sie war kurzweilig und inspirierend. Uber Riickmeldungen und
Anregungen freuen wir uns.

Spannende Themen wie den allerletzten Gang — in fliissiger Form
und mit Vorliebe aus schottischen Gefilden — konnten wir aus Platz-
griinden nicht abhandeln. Fiir Tipps wende man sich an Urs Gribi.
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