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Pannen-Geback
Mailziinderli, Chrabeli
und Brunsli kennt
jeder. Aber haben Sie
schon einmal «Léatter»
gegessen? Kaum. «Lat-
ter» sind kein schwedi-
sches Geback, sondern
eine Erfindung meiner
Mutter: Weil der Teig fiir
eine Art «Nuss-Mailander-
li» auf dem Blech zerlau-
fen war, also «verlatteret»,
wie man in Ziirich sagt,
war Mama sauer. Wir
konnten sie knapp daran
hindern, «diese Léatter»
den Méwen zu verfiittern.
Weil mein Liebster heute
noch von diesen Pannen-
Guetzli schwarmt, versu-
che ich jedes Jahr aufs
Neue, sie hinzubekom-
men. Erfolglos. Der Teig
will und will nicht zerlau-
fen. Womit ich wohl die
einzige Béckerin bin, die
auf abverheite Weihn-
achtsguetzli hofft.
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Jetzt gibt es ihn wieder, den
Vacherin Mont d’Or, den aro-
matischen Weichkése aus
dem Jura. Weil die Kiihe frii-
her in strengen Wintern nur
wenig Milch lieferten, reich-
te es nur fiir kleine Késelai-
be. Sein spezielles Aroma
bekommt der Vacherin Mont
d’0r von den Spanschach-
teln aus Tannenholz, in de-
nen er reift.

Serviert mit einem feinen
Glas Rotwein und knuspri-
gem Brot, ergibt diese Kése-
Spezialitét ein feines Nacht-
essen. Mehr braucht ein
Geniesser an einem grauen
Winterabend nicht zum
Gliick.

Selbstgemachte Saucen und Pasten
sind beliebte Mitbringsel.
Exotisches ist bei Weltenbummiern

besonders heliebt.

Von Elisabeth Schwander

s ist lingst keine
EKunst mehr, auch
hierzulande die aus-
gefallensten Krauter und
Gewtirze aufzutreiben. Die
Grossverteiler haben ihre
Angebote stark ausgebaut,
und in jeder grosseren Ort-
schaft 6ffnet ein Laden mit
asiatischen oder afrikani-
schen Spezialitaten. Diese
exotischen Zutaten, bei-
spielsweise, stecken in
unseren Rezepten:
Galgant-Wurzel wird in
Thailand, Malaysia und
Indonesien  verwendet.
Hat einen scharfen, bitter-
aromatischen Geschmack,
der an Hustentee erinnert.
Kurkuma, auch Gelb-
wurz genannt, gehort
wegen seiner Farbe in
jede Curry-Mischung. Das
leicht modrige Aroma ist
gewohnungsbediirftig.
Kreuzkiimmel gehort in
Indien zu den wichtigsten

Gewlirzen tiberhaupt. Ge-
mahlen entfalten die Sa-
men einen herben, sauren
und holzigen Geschmack,
gerostet schmecken sie
stisslich-nussig.

Kaffir-Limetten enthal-
ten fast keinen Saft. Dafiir
sind die Schalen und die
Blatter wundervoll aroma-
tisch. Kaffirlimetten-Blét-
ter sind ein Muss in den
scharf-sauren  Suppen
Thailands. Thr Zitrusduft
und der Dbittere Ge-
schmack erganzen sich
mit Ingwer, Koriander-
Wurzel und frischen Chilis.

Zitronengras pragt mit
seinem frischen Aroma
viele siidostasiatische Ge-
richte. Die Stengel erin-
nern in ihrem Aussehen
an lange, schlanke Friih-
lingszwiebeln. Zitronen-
gras gibt es frisch und
gebiindelt oder in Pulver-
form. @
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Gelbe Currypaste

5 grosse, getrocknete rote Chilischo-
ten, 6 Schalotten, 3 Knoblauchzehen,
1 Stiick (ca. 2 cm) frische Galgant-
Wurzel, 1 Stengel Zitronengras, 1 Kaf-
fir-Limone, 3 Tl Kurkuma, 1 di
Schweizer Rapsol

Chilischoten entkernen und in warmem
Wasser 10 Minuten einweichen.
Abtropfen lassen, dann sehr feinhak-
ken. Schalotten, Knoblauch und Gal-
gant-Wurzel schélen und so fein wie
mdglich hacken. Zitronengras eben-
falls sehr feinhacken. Schale der Kaffir-
Limone abreiben. Samtliche Zutaten zu
einer Paste vermengen. In ein Glas
abfiillen.

Haltbarkeit: Ca. 1 Monat im Kiihl-
schrank.

Verwendung: Z.B. fiir thailandische
Gerichte: Kokosmilch mit Currypaste
wiirzen und aufkochen, gewiirfeltes
Fleisch, nach Belieben mit Gemiise,
darin garen.
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Harissa
Marokkanische
Wiirzsauce

50 g Peperoncini, 500 g rote Peperoni,
50 g Knoblauch, 0,75 di Apfelessig,
2Tl Salz, 1 El Chilipulver, 1 El Kreuz-
kiimmel, frischgemahlen, 0,75 dI
Schweizer Rapsol

Peperoncini langs aufschneiden und
entkernen. Peperoni mit dem Gemiise-
schéler schélen, mit Peperoncini und
Knoblauch im Cutter (oder zusammen
mit dem Essig mit dem Stabmixer)
piirieren. Piiree mit den restlichen
Zutaten — ohne Rapsol — aufkochen, bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde offen
kdcheln lassen. Rapsél untermischen.
Sauce in Gléser abfiillen und gut ver-
schliessen.

Haltbarkeit: Ca. 1 Monat im Kiihl-
schrank.

Verwendung: Wiirzsauce fiir Suppen,
Pizze, Eintopfe oder Salate. Passt auch
zu Teigwaren und gegrilltem Fleisch.

Hummus bi Tahina
Orientalische Kicher-

erbsen-Sesam-Paste
Ergibt 8 Portionen

200 g getrocknete Kichererbsen, 1 Becher
Griechischer Joghurt (180 g), 3 Knoblauchze-
hen, '/ Zitrone, Saft, 75 g Tahina (Sesampa-
ste), 1 dI Schweizer Rapsol, Salz, '/: Teeloffel
gemahlener Kreuzkiimmel, 2 Tl Paprikapulver,
edelsiiss oder scharf

Kichererbsen iiber Nacht einweichen. Andern-
tags gut mit frischem Wasser bedeckt im
Dampfkochtopf 40 Minuten weichkochen. Was-
ser abgiessen, Kichererbsen auskiihlen lassen,
dann portionenweise mit dem Joghurt, Knob-
lauch, Zitronensaft und Tahina im Cutter piirie-
ren. Piiree durch ein Sieb streichen. 0,75 dI
Rapsol untermischen, mit Salz und Kreuzkiim-
mel wiirzen.

Restliches Rapsol mit dem Paprikapulver ver-
mischen. Hummus in ein Schiisselchen geben,
Paprika-0l dariibertraufeln.

Haltbarkeit: Ca. 3 bis 4 Tage im KiihIschrank.

Verwendung: Mit Fladenbrot oder Toast zum
Apéro servieren.

Rezepte: Cuisine Mondiale, Beatrice Aepli; Fotos/Styling: Esther Kaiser

Prominente
bei «al dente»

Normalerweise stehen sie auf

der Biihne oder vor der TV-
Kamera. Fiir einmal miissen
die Stars an die Topfe.

ochkelle statt Mikrofon: In der
KWeihnachts-Sendung von «al

dente» miissen Esther Gemsch
(bekannt als Lisbeth Rohner in «Liithi und
Blanc»), TV-Sportmoderator Rainer Maria
Salzgeber und Sangerin Maja Brunner
knifflige Fragen rund ums Essen und
Geniessen beantworten. Sie stehen in der
Backstube, degustieren blind Produkte und
sorgen damit fiir Spass und Spannung.
Zu gewinnen gibt es Traumpreise: Miele-
Geréte, Coop-Einkaufsgutscheine, Spring-
Kochgeschirr und Ferien im Sbrinz-Land.
Selbstversténdlich heimsen die Prominen-
ten diese Gewinne nicht selber ein, son-
dern spenden sie gemeinniitzigen Organi-
sationen: der Winterhilfe Schweiz und der
Coop-Paten-
schaft filir
Berghilfe.
Wie immer
zaubern die
«al dente»-
Kéche Andre-
as «Studi»
Studerund
Sibylle Sager |
ein festliches
Menii auf den
Tisch, und in
einem Kurz-
film lernen
die Zuschauer
alles iiber
das Liibecker
Marzipan,
Die Weih-
nachts-
Sendung von
«al dente» ist zu sehen am Montag,
20. Dezember, 20 Uhr auf SF 1.




