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Freiburger Spezialitiiten ‘

Die Westschwe

M
o

DAS EXPO-MENU DES
KANTONS FREIBURG

Daniel Gisler, Projektleiter Mi- 4
stral-Restaurant der Migros ,5 -
in Neuenburg, strahlt; «Die =
Expo.02 ist eine riesige, aufre-
gende  Herausforderung!s
Ihm scheint der Challenge zu
bekommen, denn mit Freude
hat er die zusatzliche Arbeit
tibernommen, den SAISON-
KUCHE-Leserinnen und -Le-
sern die Westschweizer Kan-
tone kulinarisch etwas naher
zu bringen. Am Start zur
Expo-Eroffnung  steht Fri-
bourg mit einem sommerlich
leichten Pot-au-feu und der
beriihmten Moutarde de Bé-
nichon, dem Chilbisenf, der
das ganze Jahr liber schmeckt.

Daniel Gisler schidgt vor, die
nebenstehenden Freiburger-
Spezialititen-Rezepte  wie
folgt zu erganzen:

Vorspeise: Saucisson du Vully, -
lauwarm mit Salaten serviert

Hauptgang: Pot-au-feu mit
den Cuchaules und der Mou-
tarde de Bénichon

Dessert: Gateau du Vully

Dazu passt ein feiner weisser
Vin du Vully aus der Murten-
see-Regionund alsVariante fiir
Gaste, die eher Pikantes als
Siisses lieben - eine Kaseplatte
mit einem Stiick wiirzigem
Gruyere,
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Nur noch 15 Mal schla-
= fen, dann éffnen sich die
Tore der Expo.02. Span-
nungsvoll, dieses Warten
auf den grossen Moment.
Vor allem, wenn man sel-
ber auch ein wenig pri-
sent ist an der Expo. Die
Migros mit den Mistral-
Restaurants und dem Pa-
villon Strangers in Para-
dise, die SAISON-
KUCHE mit Rezepten.
So konnen Sie in den
Mistral-Restaurants auf
den Arteplages von Neu-
enburg und Biel jeden
Monat ein anderes Ge-
richt aus einem der sechs
_ Westschweizer Kantone
. ausprobieren — im Mai
den freiburgischen feinen
Gateau du Vully.

er stellen wir Thren
inarisch einen der West

Neuenburg
Waadt

Im Mai: Freiburg.

SAISON-KUCHE 5/2002



SAISON-KUCHE 5/2002

FRUHLINGSFRISCHER POT-AU-FEU

Pot-au-feu fribour-
geois a la poule
(Rezept von Seite 38)

Fiir 4 Personen

2 Liter Wasser

1TL Salz

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1 Freiland-Poulet ca. 1,3 kg
2 Friihlingszwiebeln

400 g weisser Spargel

150 g Kefen

12 kleine Morcheln

400 g kleine neue Kartoffeln
150 g Erbsen aus ca. 600 ¢
Schoten

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Schnittlauch

1 Wasser aufkochen. Salzen.
Zwiebel mit Lorbeerblatt
und Nelke bestecken und
samt Poulet dazugeben. 1 Stun-
de leise kocheln, nach 10 Mi-
nuten Schaum entfernen.

2 Frithlingszwiebeln samt
schonem Griin in Ringe
schneiden. Spargel schilen,
schrig in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Kefen riisten.
Morcheln sehr gut waschen.

3 Nach der Kochzeit das
Poulet herausnehmen. Die
Haut abziehen und das
Fleisch von den Knochen 16-
sen. In Stiicke teilen.

4 Sud durch ein mit einem
Tuch ausgelegtes Sieb in eine
Pfanne giessen und aufko-
chen. Kartoffeln und Spargel
beigeben. Salzen, pfeffern.
Nach 15 Minuten Kefen, Mor-
cheln und Erbsen zuftigen.
Weitere 5 Minuten kocheln.

5 Petersilie und Schnittlauch
fein schneiden. Kurz vor dem
Servieren Pouletfleisch wie-
der zufiigen. Salzen, pfeffern.
Zuletzt die Krduter beigeben.

Das Poulet kann 1Tag im Voraus zu-
bereitet werden. Nach 45 Minuten
Kochzeit im Sud erkalten lassen. Das
erstarrte Fett entfernen.

Zubereitungszeit ca.40 Minuten
+ 1 Stunde kochen

Pro Person ca. 70 g Eiweiss,
35 g Fett, 33 g Kohlenhydrate,
3000 kJ/720 kcal

Cuchaule
Safran-Brotchen

Ergibt 8 Brotchen

500 g Mehl

1TL Salz

1 Briefchen Safran

20 g Hefe

20 g Zucker

1,5 dl Milchwasser halb/halb
40 g Butter

0,5 dl Rahm

Mehl zum Bestiuben

1 Mehl, Salz und Safran in
einer Schiissel mischen. Eine
Mulde eindriicken. Hefe mit
Zucker auflosen. Milchwasser
leicht erwidrmen. Hefe mit
der Hilfte der Fliissigkeit in
die Vertiefung geben. Mit we-
nig Mehl vom Rand zu ei-
nem Vorteig verrithren. Mit
Mehl bestduben und 5-10
Minuten ruhen lassen, bis im
Mehl Risse entstehen.

2 Butter schmelzen. Aus-
kithlen lassen. Mit dem rest-
lichen Milchwasser und dem
Rahm zum Vorteig geben. Al-
les zu einem Teig zusammen-
fiigen und 10 Minuten glatt
und geschmeidig kneten. Zu-
gedeckt wihrend 1 Stunde
auf das Doppelte aufgehen
lassen.

3 Ofen auf 250 °C vorheizen.
Hefeteig in 8 Portionen teilen
und Brotchen formen. Auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Mit Wasser be-
pinseln und mit wenig Mehl
bestiuben. Nochmals 5 Mi-
nuten gehen lassen. Hitze auf
200 °C reduzieren. Brotchen
in der Ofenmitte ca. 20 Mi-
nuten backen.

Zubereitungszeit ca, 20 Minuten
+ca.1"/s Stunden aufgehen
+ ca. 20 Minuten backen

Pro Stiick ca. 8 g Eiweiss,
7 g Fett, 50 g Kohlenhydrate,
1250 kJ/300 kcal

Moutarde
de Bénichon
Freiburger Chilbisenf

Ergibt 3 Gliser a
ca. 1,25 dl Inhalt

3 EL Senfpulver

2 dl Weisswein

/2 Sternanis

/4 TL Anissamen
150 g Kandiszucker
2 Zimstangen

1 Prise Nelkenpulver
100 g Mehl

50 g Birnendicksaft
2 EL Honig

120 g Rohzucker
Salz

1 2 Tage im Voraus: Senf-
pulver und Weisswein ver-
rihren. 48 Stunden bei
Raumtemperatur zugedeckt
einweichen.

2 Am Zubereitungstag:
Sternanis und Anis im Mor-
ser zerstossen, zusamimen
mit Kandiszucker, halbierten
Zimtstangen und Nelkenpul-
ver in 7 dl Wasser aufkochen.
Zugedeckt 30 Minuten ste-
hen lassen. Flussigkeit absie-
ben und zuriick in die Pfan-
ne giessen. 15 Minuten bei
grosser Hitze einkochen. Ein-
geweichtes Senfpulver mit
Mehl gut mischen und unter
Rithren zur heissen Fliissig-
keit geben. Birnendicksaft,
Honig und Rohzucker dazu-
mischen. Unter Rithren bei
kleiner Hitze weiter kochen,
bis eine dickflussige Masse
entsteht. Mit Salz ab-
schmecken. Sofort in heiss
ausgespiilte Gliser fiillen und
gut verschliessen.

Der Freiburger Chilbisenf schmeckt
das ganze Jahr iiber. Er ist im Kiihi-
schrank ca. 10 Tage haltbar. Er passt
zu Kése- und Fleischplatten oder ganz
einfach als Brotaufstrich, 2.B.zu den
Cuchaules. Senfpulver ist in Droge-
rien, Apotheken oder Delikatessladen
erhéltlich.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+30 Minuten ruhen

+48 Stunden einweichen

Ganze Menge ca. 14 g Eiweiss,

4 g Fett, 403 g Kohlenhydrate,
7750 kJ/1850 kcal




Le gateau duVully

ie in alten Zeiten beginnen wir um
zwel, drei Uhr morgens, doch heute
kneten die Manner den Teig, erklart
lachend Marlies Guillod das Vorgehen
beim traditionellen, gemeinsamen Ku-
chenbacken in Lugriorre, einem Win-
zerdorf oberhalb des Murtensees. Die
Frauen des Trachtenvereins backen in
einer Nacht so um die 400--500 Ga-
teaux du Vully und sind dabei einem
feinen Glaschen des eigenen Vin du
Vully nicht abgeneigt. Die Kuchen
milssen absolute Spitze sein: Bisum
11 Uhr sind meist schon alle verkauft,
Ihr Rezept wollten sie allerdings nicht
verraten: «Da hat jede Gruppe ihr Ge-
heimrezept. Nur soviel: Es ist wichtig,
den Kuchenrand hochzuziehen, damit
der Rahm nicht davonlauft.s

EXP0.02

I Mai wird Ihnen der feine Gateau du Vully auch an der Expo.02 serviert - in den Mistral-
Restaurants der Migros auf den Arteplages Neuenburg und Biel.

SCHMECKT IM ALLTAG WIE AM FEST

Gateau du Vully

Fiir eine Pieform von
24 cm @

250 g Mehl

1/2TL Salz

10 g Hefe

20 g Zucker

ca. 1,25 dI Milch lauwarm
40 g Butter

BELAG:

100 g Double Creme
(Doppelrahm)
1Eigelb

759 Zucker

Die beiden Mistral-Restaurants der Mi-
gros unterscheiden sich architekto-
nisch - in Neuenburg dominiert Stahl,
in Biel helles Holz -, nicht aber inhalt-
lich. Beide Restaurants der Migros bie-
ten eine innovative, frische Kiiche vol
ler Uberraschungen: Praktisch zum
Mitnehmen, als feiner Genuss beim
Verweilen im Restaurant sowie auf der
Terrasse.

Um Thre Vorfreude zu steigern, stellen
wir Ihnen nachfolgend eine kleine Aus-
wahl an kulinarischen Kostlichkeiten
vor.Seien Sie tiberzeugt, dass die Aus-
wahl in den Mistral-Restaurants noch
viel, viel reichhaltiger ist.

1 Mehl und Salz in einer
Schiissel mischen. Eine Mul-
de eindriicken. Hefe mit
Zucker auflosen und mit der
Halfte der Milch in die Ver-
tiefung geben. Mit etwas
Mehl vom Rand zu einem
Vorteig verrtthren. Mit Mehl

bestiuben und 5-10 Minuten

ruhen lassen, bis im Mehl
Risse entstehen.

2 Butter schmelzen. Etwas

auskiihlen lassen. Zusammen
mit der restlichen Milch zum

Vorteig geben. Wihrend 10
Minuten zu einem glatten

und geschmeidigen Teig kne-

ten. Zugedeckt 1 Stunde auf-
gehen lassen.

@ Salads&More

Orientalischer Reissalat, Champignons
mit Waldkrautern, Krevetten, Fenchel
mit Rosinen, Spare Ribs, Lammcarrée
© Kidstrain

Burger, Frites, Fischstébli, Muuh Snack,
Gemiise-Dips, Picolix Chocolat

© Tradition

Kalbs-Cordon-bley, Saucisson Mistral
OFish

Pangasius-Filets auf Passionsfrucht-
sauce, Lachslasagne, Egli-Knusperli
© Pasta

Asiatische Noodle-Gerichte mit fri-
schem Gemiise, italienische Pasta mit
Krdutersaucen

DER MISTRAL-
RESTAURANT-GUIDE
FUR NEUENBURG

3 Ofen auf 220 °C vorheizen.
Hefeteig in einer mit Backpa-
pier ausgelegten Pieform
flach driicken. Mit den Fin-
gern Vertiefungen ein-
driicken. Double Créeme mit
Eigelb verrtthren. Auf dem
Teig verteilen und Zucker
dartiber streuen. In der unte-
ren Ofenhailfte 20-30 Minu-
ten goldbraun backen. Lau-
warm servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+¢a. 1 Stunde aufgehen
+ca. 30 Minuten backen

Ganzer Kuchen ca. 39 g Eiweiss,
92 g Fett, 284 g Kohlenhydrate,
8900 kj/2130 kcal

Die Mistral-Restau-
rants der Migros
auf den Arteplages
von Neuenburg
und Biel bieten
nicht nur einen
wunderschonen
~Blick auf See und
Expo-Gelénde, son-
dern auch feine ku-
linarische Kostlich-
keiten.

O Wraps

Wraps gefullt mit Rauchlachs, asiati-
schem Gem(ise, Spinat-Ricotta

@ Bakery & Sweets

Quarkkissen, Erdbeerschnitten, Frucht-
salat, Mandel-Z6pfli, Tomatenstrudel,
Gateau du Vully

© Sandwiches & More

Sandwiches, Salate, Friichte

O- Caffe

Ristretto, Schale, Cappuccino, Latte
macchiato, heisse Schokolade, High-
End-Friichtepunch, Tees, Sfte

@ Mistral Bar

Weisse und rote Weine aus der Region,
Bier, Bellinis, Lemon Squash

SAISON-KUCHE 5/2002 41



GRUYERE-
EINMALEINS

|

&*"‘ - :
Gruyére mild - der mit dem
milchig-frischen Aroma

L=ty

Gruyére rezent - der mit dem
ausgepragten Geschmack

Gruyére surchoix - der mit dem
langen Abgang

~der Iang. gereifte,
charaktervolle

Raclette en bloc zu 500 und 750 g
- das samig-fliessende

Fondue mit 50% Gruyére und
50% Vacherin - das cremige

Dank der hohen Feuchtigkeit in den riesigen Sandsteinhdhlen reifen die Gruyére-Laibe schén langsam und entfalten dabei ihr volles Aroma.Wahrend der
langen Reifezeit werden sie regelmassig kontrolliert und gepriift, gewendet und gewaschen.

Gruyere im Paradies

So gut wie bei der Mifroma in Ursy gehts dem Gruyeére selten, er fiihlt sich
sicher wie im Paradies. Denn hier darf er ganz langsam reifen.

s ist kalt in den weiten Sandstein-
Ehbhlen der Mifroma im freiburgischen

Ursy, doch der Blick ist tiberwaéltigend:
Laib reiht sich an Laib, von vorne nach hin-
ten, von unten nach oben, 60 000 bis 70 000
Gruyere-Laibe werden es schon sein. Hier
wird der Gruyére gereift, aber auch «Gaste»
wie Appenzeller oder Tilsiter. Sie alle gedei-
hen in den Sandsteinhéhlen zur Perfektion,
denn dank der hohen Luftfeuchtigkeit von
95% trocknet der K&se extrem langsam, dank
der sommers wie winters gleichen Tempera-
tur von 11° reift er gleichmassig.
Die Mifroma stellt selber keinen K&se her,
sondern bezieht den Gruyeére von ausge-
suchten Kasereien. Jung wird er angeliefert.
Nach 6 Monaten erhdlt er das Pradikat
«mild», nach 9 Monaten «rezent», «<surchoix»
nach 12 und «vieux» nach 15 Monaten Lage-
rung.In dieser Zeit wird er immer wieder ge-
wendet und mit Salzwasser gewaschen. Wel-
cher Laib wie lange gelagert wird, hdngt von
verschiedenen Faktoren ab. Da spielt es eine
Rolle, ob die Kuh ihr Gras auf der Alp oderim
Tal gefressen hat, welcher Kdsermeister am
Werk war. Doch dank dem riesigen Erfah-

rungsschatz der Mifroma, bleibt jeder Laib
genau so lange in der Hohle, bis er seine ur-
eigenste Perfektion erreicht hat.

Ausgekliigelte Maschinen zerschneiden
den reifen Gruyéere so prézise in Dreiecke
und Quadrate, dass kein Krimelchen Abfall
entsteht. Luftdicht verpackt oder gerieben
und in Beutel abgefillt wird der wohl
beriihmteste Botschafter des Kantons Frei-
burg in die Migros-Filialen geliefert.

R MIFROMA

' Beider Mifromain
L Ursy werden nicht

nur Kase gereift,

4 sondem auch ge-
[ schnitten, verpackt,
N gewogen,etikettiert

und versandt.



