
(DUMME FRAGENN
Die Zucchettischwemme hat auch eine Mail-

schwemme ausgelöst, Vielen Dank für die
vielen spannenden Tipps. Die ganz einfachen
und praktischen Kochfragen lösen das grösste

Echo aus,.wie dieses Beispiel wieder einmal gezeigt

hät. Ich erriruntere Sie deshalb, auch Fragen zu

stellen, die Ihnen vielleicht dumm vorkommen.

Die Antworten können hochspannend sein:

Von tdith Bsssed

zuccHETfl sÜss-sAuER
Zutaten: t t/z frg Zacchetti, t/z Tassr Zwiebelringe,

% Tasse Salz
Zubereitung: Die Zurcüetti rüiten und in 1 cm Würfel

scrtneiden, mit den Zaiebelingen und dem Salz lagen.

aeise in eine Sciüssel sclticitm und einen Tag stehen

Iassen. An zaeiten Tag die Zucchetti und die Zwiebel-
ringe gut spülen. Sirup: 1lz Tassen Weisszoteinessig,
I% Tassen Wasser, I Tasse Zucier, 4 TL Curry
Madras,l/tTL Pfeffer, alles zusamnen auflochen und

über das Gemüse giessen. Am ditten Tag den Sirup
nocinals mit % Tasse Zucker auflochen und erneut

über das Genüse giessen. Am vierlen Tag die Zucchetti

nit dem Sirap zasammen ca. l0 Minuten hoclten und

dann alles heiss einfüllm.
Der Aufzoand [oint siclt iber,'denn d:iese Gläser
lornmen auch als frleine Mitbringsel inmer gut an.
Sie eignen sich zu Ktise, lahen Platten, Fondue etc.

Yon [uciö Trevisnn

ZUCCHETilBLüTEN DESSERT
Zutaten für ca, 8-1 0 B lüten: 1 00 g Melrl,
1 Prise Salz, 1 Ei, I dl ll[ihh, I dl Halbrahn,
Samen einer Vanilleschote ader 5-I 0 g Vanillezucfrer,
Z.Prisen Zimt, Olbenöl und Butter.
Zubereitung Dolde und Docltte von den Blüten
schneiden (Doclrtist bitter). Blünn durci die Teigrnasse
zierten, in Olfuenöl und Butter beidseitig goldgelb ba-
cfr en. Gebachene B lüten nit Vani lleglace ausgamieren
und nit Pudenucler bestreuen:

ZUCCHETTIBRöTLI
Zutaten: 600 g Zaccfietti,8-I0 Toastschnincn,
zI-5 Raclettesclteiben (halbiet), 8-1 0 Tranclen Scltix-
fr en. 8- 1 0 To n a tens chei ben. O l io m ö I un d i ta lienische
Geaürxe,Salz und Pfffir.
Zuberei tu ng: Z ucclte tti
ungeschä lt mit Rös ti raffe I
raffeln. Zusanmen nit
Gevtuz, Salz und Pfffir
in der Bratpfanne mit
Ol aeich dämpfen, his
F I üssiglei t v erduns t* is t.
Auf die Toasts die
S chin len tran clten geben,
Zu cchettirös ti a uf S thin -
ien oertei len, Rac Ie tte -

uieiben darauf legen und als Letztes die Scfücht mit
einer Tomannscheibe garnierm. Ofm auf 200 Grad
ztorzsdrrnen. Die Brötli ca. 15 Minuten überbacfren.
Mit einem gemiscrtten Salat serc'ieren.

Weitere Anregungen folgen bei Gelegenheit.
Vielen Dank für Ihre Zusendungen. :

Aüf lhre Anregungen und Fragen freut siöh:
Peter Brunner, Redaktion uzüritippo, Postfach, 802'1 Zürich

Oder: peter.brunner@kaisers+eblaube.ch

Von 0.  le l ler

ROHSCHINKEN
Rohschinfren solle nan oerwenden, ieisst es in vielen
Rezepten für Pasteten - nanchmal auclt bei Rouladen
oder Fleiscltvögeln. Icrt habe nie begriffen, utarum, und
nertne immer gefrochten Schinlen. Beim Roltschinfren
liegt doch der Reiz gerade darin; dass er roh ist. Mir tut
es jedenfalls richtig aefi, ihn zu oaerbra ten ".
Rohschinken ist eine teure Delikatesse, und ich
kann verstehen, wenn Sie in einer Füllung darauf
verzichten. Man verwendet ihn einerseits wegen
des Fettes, vor allem aber wegen söines würzigen
Aromas, dap dem gekochten Schinken fehlt und
einem Gericht das gewisse Etwas gibt. Allenfalls
lässt sich Rohschinken durch guten, geräuchten
Speck ersetzen

Von lyd iö  Woer len

B E E FSTEAK TATAR ? TARTAR ?
Bereits beim Namen beginnen die Prableme: Sagt man
"Beeßteai Tartar, oder "Tatar,? Wie aucrt immer
man das Gericht nennt, Sie utissen bestinnt, aas icrt
neine. Die beste Vaiante habe icrt in der Provence ge-
gessen. Leider gelang es mir aeder, es nac/numacien,
nocrtfand iclt ein entsprechende Rezept dafür: Meist
aird das Rindfleiscrt durcrt den Wolf gedreht, und
nir ltat es zu viel Ketcltup drin. Iclt denie, dass das
Wicfitigste wohl das Fleiscrt selber ist. Aber uelches
Stücl soll icrt venoenden? Und hache idt es von Hand?
Das sind viele interessante Fragen zu einem The-
ma. Am einfachsten zu beantwonen ist diejenige
nach dem Namen: Auf Deursch heisst es Tatar,
wie die Tataren, von denen der Name stammt.
Auf Französisch heisst es "tartan', in Belgien ostdak
americain". Doch nun zur Fleischqualitäu Die
Tatareh verwendeten wohl das Fleisch von alten
Pferden. Bei uns ist es
Rindfleisch ohne Sehnen.
Ob Sie Filet, Huft oder
ein anderes Stück neh-
men, ist auch eine Preis-
frage: Je teurer, desto zar-
ter. Die Farbe des Flei-
sches ist weniger wichrig,
die hängt von Rasse,
Mast und Alter der Tiere ab. Natürlich ist das
durchschnittliche Rindfleisch in Frankreich we-
sentlich b€sser als in der Schweiz. Die Frage ist, ob
Sie deswegen auswandern wollen. Da man es roh
isst, muss es jedenfalls sehr frisch sein.
Zut Zttbercitlng: Tatar gibt es in so vielen Varian-
ten, wie es Feinschmecker gibr. Die Tataren ritten
es unter dem Sattel mürbe; bei uns wurde das Tatar
wohl ursprünglich mit dem Messer fein geschabt.
Das entspricht der feinsten Scheibe des Fleisch-
wolfs - dafür braucht es nun wirklich kein Filet-
stück. Wir Schweizer sind stark durch das allseits
bekannte Fertig-Tatar von Mövenpick geprägt.
Ich selber mag mein Tatar aber gröber von Hand
geschnitten. Dafür lohnt es sich auf jeden Fall; ein
Filet zu wählen. Welche wei[eren Zttaten Sie ver-
wenden, bleibt Ihrem Geschmack überlassen. Das
beste Tatar meines Lebens habe ich in der Brasse-
rie Cigale in Nantes gegessen. Es war grob ge-
schnitten und mit etwas Mayonnaise gebunden.

Auf lhre Anregungen und Fragen treut sich:
Peter Brunner, Redaktion nzüritippu, Postfach, 802.1 Zürich

Oder: peter.brunner@kaisers-reblaube.ch

YoI frnst Bernet

GEMÜSEBOUILTON
Noci eine Frage zum Genüsebouillonrezept: Wie lange
ist die Bouillon in einer PerFlasclte im Küilsclranl
haltbar?
Gute Frage, aber schwierig zu beanrworten,
weil es von der Zusammensetzung der ver-
wendeten Gemüse abhängt. Mit unproblemaci-
schem Gemüse wie Rüebli, Sellerie, Zwiebeln
oder Fenchel würde ich etwa mit einer Woche
rechnen.

Von Erika l"lüller

NOCHMALS BOHNEN
Iclt ltabe eine Vermatung aarum Sie rtalbroie
rilterc Bolnen nicht mögen: Sie ltaben das Gefilhl für
ungesunde Naltrung noclt nicht aerloren aie sonst
die neisnn Leute ieutzutage. Erinnern Sie sicrt nicltt
neltr an fut gfossen Vegetariefiongress por elw)a
15 Jairen in RJteintal? In der Zeitung stand,
dass doft 40 ll4enschen im Spital lanänn. rrit ,i,
ungenügend gekocltte grüne Boltnen gegessen halten,
dic dann gifrig sind.

Von Hönner Linder

BERGAMOTTE
Ich bin drn betörenden Duft dcr Beryanottevcrfallrn,
die nan bei uns nur vom Eail-Grq1-Tee her iennt,
und möcltte unbedingt mal ein Dessert damit aromati-
sieren. Im Daftladcn Farfalta /tabc ich ein Fläsrhchen
Bergamotte erstanden, das ich bisier nurfür die
Raunbedufnngverwendet habe. Denn es iat auf
den Ftöschcien einen Hinaeis, dass es gesundrteits-
schridlirfi sein sol!.'Welche Substanz aÄendet man
aber genau in Nanry in Franlreic/t, tpto es dizterse
Spnialitäten ntit Bergamotte gibt (Bonbons,
Scltofrolade etc.)?
De Bergamotte ist eine sehr spannende Frucht.
Sie ist eine Kreuzung aus der Ziuonat-Zitrone,
die eine exrrem dicke Schale hat und meist
kandien wird, und
der Bitterorange,
der artverwandten
Orange. Wie bei
allen Zirusfrüch-
ten werden in der
Küche zwei ver-
schiedene Frucht-
bestandteile ver-
wendet: einerseits
das säuerliche
Fruchtfleischbzw.
der Fruchtsafg bei
der Betgamotte sehr klein; und anderseits die äus-
serste Schicht der Schale, in der die intensiv
duftenden ätherischen öe stecken. Ich sehe
keinen Grund, wieso Bergamottöl oder Bergamott-
saft gesundheitsschädlich sein könnren.
bin aber kein Lebensmitteltechnologe. Die
Bonbons von Nancy werden aus einem Sirup
hergestellt, der aus Bergamottöl und Zucker
gekocht wird. Das Bergamottöl hat ein
wunderbares fuoma, allerdings sollte man es
äusserst sparsam einsetzen, es wird sebr schnell
penetrant.


