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Brot: heiss und kalt

Heisses fiir kalte Februartage und Kaltes
fiir heisse Brotfans — erstaunlich,

was sich aus Brot und Brotteig alles
auftischen ldsst.

um Aufwarmen und Auftauen: Hot-Fingerfood aus

Brot- und Pizzateig. Mit Flammenkuchen, Focaccia

oder Mini-Calzone begeistern Sie Freunde und Fami-
lie, und dank des fertigen Hefeteiges steht erst noch alles
subito auf dem Tisch.




TRADITIONELL

Flammkuchen
nach Elsasserart

Fiir 4 Personen

1 Portion Brotteig 450 ¢
Mehl zum Auswallen

2 Zwiebeln ca. 150 ¢

150 g Bratspeck Swiss Bacon
100 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Tipp
Speck durch Schinken oder
Pancetta ersetzen.

Statt Créme fraiche Rahm-
quark oder Magerquark
und Schlagrahm mischen.

Wer die Zwiebeln weich
mag, diinstet sie vorher in
wenig

Ol an.

1 Den Brotteig vierteln.

Auf wenig Mehl oval oder
rund (ca. 20 cm @) diinn aus-
wallen. Auf 2 mit Backpapier
belegte Bleche legen. Ofen
auf 250 °C vorheizen. Zwie-
beln in Ringe, Speck in feine
Streifen schneiden.

2 Creme fraiche auf dem
Teig verstreichen, dabei
ringsum ca. 1 cm Rand frei
lassen. Zwiebeln und Speck
dariiber streuen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im
Ofen 10-15 Minuten knusp-
rig backen. Sofort heiss
servieren.

Dazu passt ein gemischter
Wintersalat.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+10-15 Minuten Backzeit

Pro Person ca.15 g Eiweiss,
40 g Fett, 56 g Kohlenhydrate,
2700 kj/640 kcal

RAFFINIERT

FEBRUARTHEMA

Piadina

Fiir 4 Personen

1 Portion Pizza-Teig 300 ¢
Mehl zum Auswallen

2 Stangen Stangensellerie
8 getrocknete Tomaten in Ol
12 Scheiben Mortadella

ca. 200 g

12 Scheiben Sandwichkise
mit Pfeffer ca. 150 g
Pfeffer aus der Miihle

1TL Tomaten-Ol zum
Betriufeln
Stangensellerieblatter zum
Garnieren

1 Teig vierteln. Auf wenig
Mehl rund (ca. 25 cm @) sehr
diinn auswallen. Auf 2 mit
Backpapier belegte Bleche
legen. Ofen auf 250 °C vor-
heizen. Stangensellerie in
feine Scheibchen schneiden.
Tomaten gut abtropfen und
in Streifen schneiden.

2 Mortadella und Kise auf
die Teigrondellen legen.
Stangenselleric und Tomaten
dariiber streuen, mit Pfeffer
wiirzen. Tomaten-Ol dariiber
traufeln. Im Ofen 5—-7 Minu-
ten knusprig backen. Heraus-
nehmen. Piadina zusammen-
falten, garnieren und sofort
heiss servieren.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+5-7 Minuten Backzeit

Pro Stiick ca. 26 g Eiweiss,
25 g Fett, 35 g Kohlenhydrate,
1950 kJ/470 kcal

Tipp
Statt Mortadella Rohschin-
ken verwenden.

Stangensellerie in Olivendl
kurz andiinsten oder einge-

legtes Gemuse verwenden.
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FEBRUARTHEMA

VEGETARISCH
Calzoni 3 Die Teigrondellen mit
Fiir 8 Stiick wenig Wasser bestreichen.

1 Portion Pizza-Teig 300 g
Mehl zum Auswallen

FULLUNG:

3 EL Pinienkerne

250 g tiefgekiihlter Spinat
a litalienne

1 rote Pfefferschote

ca.50 g Ricotta

Olivendl zum Bestreichen

1 Teig achteln. Auf wenig
Mehl zu Rondellen von je
ca. 15 cm ¢ auswallen.
Zugedeckt beiseite legen.

2 Fiir die Fiillung Pinien-
kerne in der Pfanne ohne
Fett hellbraun résten. Den
Spinat kurz aufkochen, her-
ausnehmen und auskiihlen
lassen. Spinat und die Hilfte
der Pinienkerne mischen.
Pfefferschote in Ringe
schneiden, evtl. entkernen.
Ofen auf 220 °C vorheizen.

Je 1 EL Fiillung und 1 TL
Ricotta darauf geben. Teig
tiberschlagen und zu Calzoni
formen, dabei den Rand
leicht flach driicken und zur
Fiillung hin einrollen. Auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Teig mit wenig
Olivendl bestreichen.

Mit einer Gabel einstechen.
Restliche Pinienkerne und
Pfefferschotenringe dariiber
streuen. In der Ofenmitte
ca. 15 Minuten backen.

Servieren Sie Calzoni als Apéro zu
einem Glas Wein, mit Salat als kleine
Vorspeise oder mit einem iippigen
Salat oder einer Suppe als kleine
Mahlzeit.

Zubereitungszeit ca.45 Minuten
+¢a.15 Minuten Backzeit

Pro Stiick ca. 6 g Eiweiss,
6 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
650 kJ/150 kcal

_ VEGETARISCH
{ Focaccia 1 Teig achteln. Mit wenig 3 Rosmarin fein hacken.
Fiir 8 Stiick Mehi von Hand zu ca. 10 cm  Taleggio, Oliven und Kréuter

1 Portion Pizza-Teig 300 ¢
Mehl zum Formen

125 g Zuchtpilze gemischr
einige griine Oliven

gefiillt mit Piment

150 g Taleggio

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
wenig Rosmarin

2 CAISON_KIICHE 2/79001

iiber die Focacce streuen.
1-2 Minuten im Ofen er-
wirmen. Mit Pfeffer wiirzen.
Heiss oder lauwarm ser-
vieren.

grossen Rondellen formen.
Auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Zugedeckt
etwas aufgehen lassen. Ofen
auf 220 °C vorheizen.

Statt kleine eine grosse Focaccia
backen. Die Backzeit verldngert sich
um 5-10 Minuten.

2 Die Pilze wenn nétig mit
einem Kiichentuch siubern,
halbieren. Oliven in Ringe,
Taleggio in Wiirfel schnei-
den. Pilze in 2 EL Olivensl
kriftig anbraten, heraus-
nehmen, etwas abkiihlen
lassen, wiirzen. Teigrondellen
mit dem restlichen Olivendl
bestreichen. Pilze darauf
geben. In der Ofenmitte

ca. 10 Minuten backen,
herausnehmen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ca.12 Minuten Backzeit

Pro Stiickeca. 5 g Eiweiss,

10 g Fett, 20 g Kohlenhydrate,
800 kJ/190 keal




AUGENWEIDE

4-Kase-Schnecken

Flir ca, 16 Stiick

TEIG:

300 g Bauern- oder Weissmehi
1 EL Gemiisepaprika-Flocken
/2 TL Saiz

'/» Packchen Trockenhefe

1 kleine geschwelite Kartoffel
ca. 75 g

ca. 2 dl lauwarmes Wasser

FULLuNG:

150 g Castello blau

100 g Gruyére

100 ¢ Pecorino mit Pfeffer

80 g Frischkdse mit Schnittlauch
Schnittlauch fiir die Garnitur

1 Fur den Teig Mehl, Ge-
wirze und Trockenhefe in
einer Schissel mischen.
Kartoffel schilen und an der
Bircherraffel dazureiben.
Wasser beigeben. Zu einem
weichen, elastischen Teig
kneten. Zugedeckt 1 Stunde
ums Doppelte aufgehen
lassen. Fur die Fullung den
Castello in Scheiben schnei-
den. Gruyere und Pecorino
grob reiben. Ofen auf 200 °C
vorheizen.

2 Teig auf wenig Mehl zu
einem Rechteck von ca.

FRLE,

<40 em auswallen, Die
Kéase nebeneinander in 5 cm

breite Streifen langs auf dem

Teig vertetlen. Teig von unten

nach oben zu einer Rolle
aufwickeln. Teigrolie in ca. 2
2 cm breite Schnecken
schneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
legen. In der Ofenmitte ca. 15
Minuten backen. Heiss oder
lauwarm mit Schnittlauch

umwickelt servieren.

Passt als Beilage zu Salat, Suppen
oder kaltem Fieisch.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
+¢a. 1 Stunde Ruhe- und
a.15 Minuten Backzeit

Tipp

Statt GemuUsepaprika-
Flocken 1 TL Paprika
beifligen.

FEBRUARTH
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BRUARTHEMA

Heisses aus Baguette & Co.

Apéro-Hdppchen zum Zugreifen, pikante Hot-Sandwiches oder raffiniert
versteckte Brotresten im Ramequin — und das alles aus Ihren Lieblingsbroten.

FUR EIN APERO-BUFFET

0

BRUSCHETTE

Jeder Belag reicht fiir
20-30 Stiick

Vorbereitung:

Fiir die Bruschette 1 Fliite
Parisienne oder 1 Crusta
Baguette oder 3 Silser-Sand-
wiches in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Nach
Belieben mit Butter bestreichen
oder mit Oliven-, Nuss- oder
Triiffelol betrdufeln. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen. Bei 220 °C im Ofen
hellbraun toasten.

Zubereitungszeit je 10—15 Minuten

SAISON-KIICHE 2/2001

mit Tomaten

4Tomaten ca. 250 g

100 g getrocknete Basilikum-
Tomaten (vakumiert)

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

2-3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Petersilie fiir die Garnitur

Frische Tomaten nach
Belieben schilen, halbieren,

entkernen und klein wiirfeln.

Getrocknete Tomaten klein
schneiden. Knoblauch und
Schalotte fein hacken. Alles
im Olivenél kurz diinsten,
wiirzen. Auf die getoasteten
Brotscheiben geben und
garnieren.

Ganze Portion ca. 5 g Eiweiss,
34 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
1650 kJ/390 kcal

mit Avocado und
Gorgonzola

1 reife Avocado

1 EL Balsamico Bianco
100 g Gorgonzola
Pfeffer aus der Miihle

Avocado halbieren, Kern
herauslosen und schilen.
Das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Mit Bal-
samico mischen. Gorgonzola
ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden, mit den Avocado-
wiirfelchen mischen, wiirzen
und auf die getoasteten
Brotscheiben geben.

Ganze Portion ca. 22 g Eiweiss,
48 g Fett, 5 g Kohlenhydrate,
2250 kJ/540 kcal

mit Frischkése, Pesto
und Oliven

2 Pdckchen Doppelrahm-Frisch-
kdse z.B. Lido nature, ca. 160 g
ca.4 EL Pesto alla Genovese
einige griechische Oliven

mit Knoblauch

Kise auf die getoasteten
Brotscheiben streichen. Mit
Pesto und Olivenstiicken
garnieren.

Ganze Portion ca. 39 g Eiweiss,
107 g Fett, 15 g Kohlenhydrate,
6050 kJ/1440 kcal




Reinbeissen

Brotaufstriche von pikant bis cremig

Langst hat die Butter auf dem Brot Konkurrenz bekommen.Pikante Brotaufstriche mit Gemii-
se, Fisch, Quark und Frischkase erobern Brotscheiben und Geniesser. Die folgenden Rezepte
reichen fiir 4-8 Personen.

Lachs-Rucola-Pesto ®

(passt zu Crusta Baguette oder Kartoffelbrot)
Ca. 125 g Lachs-Abschnitte und 1 Bund Rucola
fein hacken. Mit 4 EL gehackten Pinienkernen,
200 g Creme fraiche, wenig Zitronensaft, Salz
und Pfeffer mischen.

Siissmaispiiree @

mit gerostetem Knoblauch

(passt zu Olivenbrot)

1 Dose Siissmais (300 g) abtropfen, grob pii-
rieren. 3—4 Knoblauchzehen fein hacken, mit
3 EL Paniermehl in Butter hellbraun rosten.
Etwas fiir die Garnitur beiseite stellen. Rest
unter das Maispiiree mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit 1 EL Salsa Mexicana
servieren.

Bohnen-Mandelpiiree @

(passt zu Silserkranz)

1 Dose weisse Bohnen (400 g) abgetropft, 3 EL
gemahlene geschilte Mandeln, 1 gepresste
Knoblauchzehe, 2 EL fein geriebener Pecorino
Sardo und ca. 1 dl Wasser oder Gemiise-
bouillon fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen. In Schilchen fiillen, mit gehackten
Mandeln und Weinbeeren bestreuen.

Safran-Tomaten-Butter @

{passt zu Butterzopf oder Butterweggen)

Je 100 g Stissrahmbutter in einer Schiissel
weich riihren. Die eine Halfte mit 1 Briefchen
Safran und wenig Salz wiirzen, gut riithren.
Die andere Halfte mit 3 EL Tomatenpiiree, Salz
und Pfeffer wiirzen. Safranbutter zuerst
rechteckig auf eine Folie streichen, leicht fest
werden lassen. Tomatenbutter dariiber
streichen. Zugedeckt kiihl stellen. Rosetten
ausstechen oder in Quadrate schneiden.

Randen-Nuss-Quark ®

Feel Good Aufstrich (passt zu Bio-Brot)

250 g Magerquark mit 100 g frisch geriebenen
rohen Randen verrithren. Mit 1 EL Hasel-
nussol, wenig abgeriebener Orangenschale,
Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehack-
ten gerosteten Haselnusskernen, Randen-
Streifchen und Orangenschalenzesten
garnieren.

AUS DER MIGRO!

Rund ums Brot

Alltags- oder Sonntagsfriihstiick, Café
Complet oder Sandwiches ~ ohne Brot
lauft gar nichts. Und so richtig rund
laufts erst mit perfektem Zubehér vom
Brotmesser bis zur Konfi.

AUFGESCHNITTEN

Brotkasten, Fr. 32.—
Brotkérbchen Weide, Fr. 11.—
Brotbrett, Fr. 18—
Brotmesser, Fr. 15.—
Brotmesser, Fr. 22.—

AUFGEDECKT

Kaffeetasse (inkl. Unterteller)

BIANCA, Fr.7.50

Dessertteller BIANCA, Fr. 6.—
Butterplatte BIANCA, Fr. 14—~
Longdrinkgliser ISLANDE, 3 Stiick, Fr. 5.~
Whiskybecher ISLANDE, 3 Stiick, Fr. 4.—
Dessertliffel, 4ever, Fr. 4.40

Dessertgabel, 4ever, Fr. 4.40
Dessertmesser, 4ever, Fr. 8.50

Kaffeeloffel 4ever, Fr. 2.80

CAFE COMPLET

Aprikosen Konfitiire Fit & Well,
325g Fr.2.20

Erdbeer Konfitiire Favorit, 350 g, Fr. 2.80
Schwarze Kirschen Konfitiire Extra,
500g, Fr. 3.10

Feincremiger Bliitenhonig, 550 g, Fr. 5.~
Bio-Butter, 200 g, Fr. 3.80

Butterdose Caruba, Fr. 5.—
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Kndekebrot:
oll 1r

Wenn Sesam die knackige
Kndickebrotwelt offnet, stehen
schnell lecker belegte Kniicke~
scheiben auf dem Tisch.

WASA Sesam

TR FLAVIA ZARKO GRUNDER, FoTo/STYLING: GROURERT/KUNG, HINTERGRURDHILO: MAURETIUS

Knackebrot: fiir alle Falle!

Ein Brot sollite man immer zuhause haben!
I(n&ckabmt fiir den «Notfalls, Dass aber die
imackfgmi(nusperbrcte von WASA auch fur
d&a kulinarischen«Ernstfalls taugen, sollte
awir Knabberfans klar sein.

Das urspriinglich aus Schweden stam-
mende Kn&tkebrot diente schon vor mehr
als 500 Jahren als Vorrat fiir lange, nordische

'Wmnate Kleine, runde Fladenbrote

aus,ﬂaggenmehl Wasser und Salz,mit einem

Trend

stangen gereiht. So hingen sie iiber der Feu-
erstelle, weitab vom Boden und von Méausen.
Durch den geringen Flissigkeitsanteil im
Teig waren die harten Fladen mehrere Mo-
nate haltbar. «Kndcka® — der schwedische
Ausdruck zum Herunterbrechen der Brote —
war namengebend fiir das Knackebrot. Heu-
te ist WASA Knidckebrot weltweit bekannt.
Trendig belegt und schnell serviert,so macht
Knéckebrot selbst in Léndern Furore, die nor-
dische Winterkdlte nur vom Hérensagen
kennen.

2508, Loch in der Mitte, wirden auf lange Holz-
Fr.2.20 , ,
GUT BELEGT
Bresaola-Knacke Ruco
Kniickebrot mit Creme frai-  Kndcke
che bestreichen. Cicorino Kniickebrot mit Tartinette
rosso fein schneiden, dariiber  nature bestreichen. Mit grob
streuen, Mit Bresaola-Roll-  geschnittenem Rucola be-
chen belegen. Mit Pfeffer streten ind mit gekochten
wiirzen und mit Zitroneri- Krevetten garnieren,
scheibe garnieren (Bild).

Hobelkédse- Kndcke
Forellen-Knécke Knackebrot mit einer Mi-
Knickebrot mit einer Mi- schung aus Quark und fein
schung aus Saurem Halb- gehackien Darrfriichten be-

streichen. Mit Hobelkiserdll-
chen belegen und servieren,

rahm, Klein geschnittenen,
geriucherten Forellenfilets
und kleinsten Gemiisewiir-
felchen bestreichen. Mit
Kriutern garnieren,

Wasa.

WASA-KNACKEBROT IN DER MIGROS

WASA Choco-Wikinger, 12 Stiick, Fr. 3.20
WASA Wiking Sandwich, 3 Stiick, Fr. 2.80
WASA Skorpa®, 200 g, Fr. 2.40

WASA Smorre**, 250 g, Fr. 2.20

WASA Original, 250 g, Fr. 2.20

WASA Multigrain, 250 g, Fr. 2.20

WASA Délice, 250 ¢, Fr. 2.20

* nur in grisseren Filialen,
** nur regional erhaltlich




