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Yon Heidi 6ut

MOUSSE.RETTUNG
Iclt iabe llre Limonen-
moasse ausprobiert.
Sie scltmecite oie
enonrtet sehrfrisci,
doclt im Rezept steht,
dass man sie aie
Scilagraim aafsclla-
gen soll. Also iabe ic/t
nocimals lräftig ge-
vhlagn, and ran ist
es passiert: Die gan-
ze sclörc Mousse ist buftiggaoorden, and der
Saft ist ausgesclriedn. Wie sciade! Gibt es eine
tlIöglicltteit, dic Limonmmousse noclr za retten?
Das kann passieren, wenn man die Mousse zu
lange schlägt - und vor allem aber, wenn sie zu
wenig kalt ist. Sie können sie retten, indem Sie
sie vorsichtig ganz leicht erwärmen und dann mit
dem Handmixer verrühren, bis sie erneut bindet.
Dann nehmen Sie nochmals etwas eiskalten,
flüssigen Rahm und giessen unter srändigem
Rühren die "flüssige Mousse, dazu. Sie wird
wieder binden und luftig werden.

Yon Bruno Kuhn

BRATPFANNE 1 - GUSS
In der Mailbox scireibex Sie, dass siclt Gusspfannen
aan Braten am besten eignen. Eine neae müsse max
allerdings nit öt soryfältig einbrennn. Wie gelrt das?
Das ist eine ziemlich unang.enehme Angelegen-
heic Sie geben relativ viel öl in die pfanne und er_
hitzen bis zum Rauchpunku Beidieser Temperatur
brennt sich das Öt in aie pfanne ein und bildet eine
glatte Schicht. Jetzt noch mit einem Lappen aus_
reiben - und fertig. De Pfanne dürfen Sie danach
nicht meh'r mit Seife putzen, sondern nur noch
mit Wasser, aber dann gleiret sie wie mit einem
Tefl onbelag. Viel Glück!

Yon Edilh Brodbeck

BRATPFANNE 2 - CHROMSTAHL
hi iabe gerade die Klage vot Jolanna Baamgartner
äber iire Ciromstahlbratpfanne gelesen. Aaci ici iabe
eine solclu Bratpfanne and macie pima Rösti und
sogar Spiegeleier darin, oine dass etwas anllebt! Das
geit so: Zuert die leere Bratpfanne ca. 2-3 Minuten
eriitzzn, dann Temperataroerwinderv and öl oder
Brbtfettltineingeben. Etzoas w;aften,lis es ieiss ist and
dan das Kochgat dazugeben! So frlebt garantiert
nicits an and Frau Baamgartner aird aieder Freude
an ihrer Pfanne fiabn! Den goldenen Giff allerdings
aerfluclte ich ebenso, da gibts nar eine Mögtictieit: Vin
Anfang ax einen Topflappn am den Griff binden !

Von [össe flndersson

ZITRONENRA$P51P
Külzlicrt d*clte jemand ir der Mailbox seiren Ärger
daräber ars, wie sciaierig es sei, die Sciale dner nicltt
mehr ganz so frisclten Zitrone abzaraspeln. Eine tief-
gelülrlte Zitrorre ltisst sici mitjedem noch so scltleciien
Raspelwerlzcag rounderbar and ganz fein raspeln.
Ausserdem iat die Lagenrng im Tieflüiter einen
roeiteren Voneil:l![an iat immer Zitrone im Haus.
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