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BARTAUCH.PESTO

Bei einem Waldspoziergong
hoben wir viel Bärlouch gefun-
den. Können Sie mir ein Rezept
für Börlouch-Pesto geben?

Bör louch-Pesto wird wie Bosi l i -
kum-Pesto gemochl ,  se lbstver-
stöndl ich ober ohne Knoblouch,
denn dos wöre des Guten zuvie l .
Hier  hqben Sie zwei  Rezept-
Vo r io  nten:

Würziger Börlouch-Pesto

für Teigworen, Crostini usw.

co.  200 g Bör louch
4-5 Esslöffel Oliven- oder
Sonnenblumenöl
4-5 Esslöffel geriebener Porme-
son oder Sbr inz
2-3 Esslöf fe l  gehockte Pin ien-
kerne,  Mondeln oder Boumnüsse
Solz, Pfeffer ous der Mühle

l .  Bör louchblöt ter  entst ie len und
sehr fe in hocken.  Mi t  Ol ,  Köse
und Nüssen vermischen und mi t
Solz und Pfef fer  obschmecken.  ln
e in Glos fü l len und gut  verschl ies-
sen .
2.  Noch.e inem Tog kontro l l ieren,
ob dos Ol  d ie Poste gonz deckt ,
sonst  noch eMos Ol  dozugeben.

Milder Börlouch-Pesto

zum Aromotisteren von Suppen,
Soucen, Risoflo usw.

co.  200 g Bör louch
I gehöufter Esslöffel Solz
co .  I  d l  Sonnenb lumenö l

l .  Bör louchblöt ter  entst ie len und
fe in hocken.  Mi t  Solz und Öl  gut
mischen und in e in gut  verschl ies-
sbores Glos obfü l len.

Achtung Dunkel und kühl oufbe-
wohrt ,  is t  Bör louch-Pesto rund 3
Mono te  ho l t bo r  (obe r  f r i s ch
schmeckt  er  om besten) .  Auch
wenn ouf  grössle Hygiene beim
Zuberei ten geochtet  wi rd {gut
gewoschene Blöt ter ,  soubere
G löse r ) ,  konn  un te r  no rmo len
Bed ingungen  im  P r i vo thousho l t
e ine Verunrein igung mi t  Mikro-
orgonismen stot t f inden.  In d iesem
Fol l  konn d ie oben ongegebene
Aufbewohrungszei t  n icht  goron-
t ier t  werden.
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GNOCCHI ZERFAILEN
BEINA KOCHEN

Wenn ich Gnocchi moche, follen
sie beim Kochen immer ouseinon-
den und es entstehl eine unon-
sehnliche Mosse. Wos moche ich
folsch?

Beim Zuberei ten von Gnocchi
muss mon fo lgendes beochten:
O Der Teig muss d ie r icht ige
Konsistenz hoben -  ie  noch Grös-
se der  Eier  broucht  es etwos menr
oder etwos weniger  Mehl .  Am
besten mocht  mon zu Beginn 2-3
Probe-Gnocchi  und g ibt  s ie in
le icht  kochendes Wosser.  Fol len
sie ouseinonder,  fügt  mon dem
Teig einfoch noch etwos Mehl
bei .  Wenn s ie schön in Form ble i -
ben,  konn mon mi t  dem Teig wei-
Termocnen.
O Dos Wosser dor f  n icht  zu stork
kochen,  sondern sol l te  nur  le ise
simmern.  Zudem sol l te  mon n icht
zu v ie le Gnocchi  oufs Mol  in  d ie
Pfonne geben,  sonst  k i ;h l t  s ich
dos Kochwosser zu stork ob und
die Gnocchi  k leben oneinonder.
O Sobold d ie fer t igen Gnocchi
on d ie Oberf löche ste igen,  n immt
mon s ie mi t  e iner  Schoumkel le
herous und g ibt  s ie in  e ine zwei-
te Pfonne mi t  heissem, ober n icht
kochendem Wosser.  Wenn o l le
gekoch t  s i nd ,  we rden  s ie  m i t
etwos Butfer oder einer beliebi-
gen Souce onger ichtet .
Diese Tipps gel ten übr igens ouch
fur  Spatz l i  und Knödel .

OMELETTEN TIEFKÜHtEN

lch bin Single und liebe Omelet-
ten. Da die Zubereitung etwos
Zeit broucht, möchle ich gleich
mehrere Portionen mqchen. Konn
mon Omeleften einfrieren?

Omelet ten lossen s ich sehr  gut
t ie fkühlen.  Mon muss dorouf  och-
len,  doss s ie n icht  zu dunkel  wer-
den,  do s ie beim Aufbocken in
der Brotpfonne noch etwos nqch-
bröunen.  Zwischen d ie e inzernen
Ome le t t en  so l l t e  immer  e ine
Klors icht fo l ie  gelegt  werden,  do-
mi t  s ie s ich le icht  voneinonder
lösen lossen.
le noch spölerer  Verwendung
konn mon die Omelet ten oucn
oufgerol l t  oder  in  Vier te l  gefo l tet
e inf r ieren.  In  Stre i fen geschni t ten,
lose e ingeforen und in e ine Dose
obgefü l l t ,  hot  mon in kürzester
Ze i t  e i ne  fe ine  Suppene in loge
oder e ine Gorni tur  für  Fr ied Rice
zu r  Hond .
Auch gefü l l t ,  z .B.  mi t  Hockf le isch,
Chomp ignons  ode r  Ap fe lmus ,
lossen s ich Omelet ten gut  e inf r ie-
ren.  Wenn mon s ie broucht ,  rege-
ner ier t  mon s ie im Mikrowel len-
geröt  oder  lösst  s ie le icht  ontou-
en,  legt  s ie donn in e ine Grot in-
form, g ibt  etwos Holbrohm dorü-
ber  und böckt  s ie im Ofen bei
180'  wöhrend co.  20 Minuten
ou f  .
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Mit Pesto im
Vorrol ist ein
Teller Spoghetti
im Nu gemorht.
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G R A T I S  S o f o r t h
b e i  K o c h - P o n n e

Heidi  Albonico,  unsere kompetente

Kochberoter in,  beröt  Sie gerne zu fo lgenden

Zeiten

Kochtelefon 0l /910 45 28, Mo-Fr, 9-12 uhr
Als Abonnent / in  prof i t ieren Sie grot is  von d ieser  h i l f re ichen
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