DAS EXPO-MENU DES
KANTONS GENF

Das Konzept hat sich bewahrt.
Die Kunden freuts, uns freuts,
und auch Daniel Gisler, Projekt-
leiter Mistral-Restaurant in
Neuenburg hat seine Freude an
den SAISON-KUCHE-Rezepten.
Jeden Monat wird in den bej-
den Restaurants der Migros auf
den Arteplages in Neuenburg
und Biel eine Spezialitat aus ei-
nem Westschweizer Kanton
aufgetischt, wobei die Kunden
das passende Rezept nicht nur
in der SAISON-KUCHE, sondern
auch in den Restaurants selbst
finden.

Um das volle Aroma der ne-
benstehenden Spezialitat «Fri-
cassée de porc a la genevoise»
auskosten zu kénnen, emp-
fiehlt Daniel Gisler auf den Ar-
teplages dazu ein Gldschen

vom Pinot Noir Neuchatel 2000,
vieilles vignes fiit de chéne, ei-
nen ‘wunderbaren, leichten
Rotwein, der dem Genfer Ga-
may in nichts nachsteht.

In Biel besuchte Daniel Gisler
den Genfer Beitrag zur Expo.02
—Grenzen (er)leben - der in Zu-
sammenarbeit mit andern

= Grenzkantonen realisiert wur-

, de: «Die Holzpfahle verspra-
. chen zwar ein Durchkommen,

trotzdem wirkten sie als Barrie-
ren. Das hat mich angeregt,
uber unsere eigenen, unsicht-
baren Grenzen zu reflektieren.»

TEXT: RUTH GASSMANN; REZEPTE: BARBARA RUFENACHT DE LUTGL; FOTOS/STYLING: GRUNERT/KUNG

Genfer Spezialititen

Traditionelle I
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Ausstellungs-Partner

oanz a la frangaise

Wie ein Zipfel in franzosi-

sche Lande hineinragend,

ist der elegante, weltoffene
Stadtkanton Genf kulina-

risch eher nach Lyon denn

nach Lausanne ausgerich-

tet. Trotzdem hat auch die

Genfer Kiiche Eigenstindi-

ges zu bieten: aromatisches
«Fricassée deporc», einen

saftigen Birnenkiichen oder

die Longeole— eine mit s,
Fenchelsamen gewiirzte: s .
Schweinswurst, Felchen, -
Forellen, Saiblinge und Eglis

aus dem See inspirieren
Spitzenkéche wie Hausfrau-

en zu immer reven

Rezepten. Und zu all dem

passen ein roter Gamay

oder ein weisser Perlan aus
kantonseigenem Rebbau
hervorragend.

Fricassée'de porc a la genevoise
(Rezept:siehe Seite 40)

Von Mai bis Oktober stellen wir Ihnen
jeden Monat kulinarisch einen der
Westschweizer Kantone vor.

Im August: Genf.
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TRADITIONELL

Fricassée de porcala
genevoise
Schweinsragout nach
Genfer Art

(Foto siehe Seite 39)
Fur 4 Personen

BE1zE:

1 Karotte

1 kleines Stiick Sellerie
8Wacholderbeeren

je 1 Zweig Thymian und Majoran
7 dl Rotwein z.B. Gamay

600 g Schweinsschulter

am Stiick

1 Schweinsfiisschen

15 g Bratbutter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe

1 EL Mehl

1 Dose Pelati geliacks, 400 g
2dl Kalbsfond aus Konzentrat
1 Karotte

je 4 Zweige Thymian und Majoran

1 2 Tage im Voraus: Fiir die
Beize Karotte und Sellerie
wiirfeln, mit den restlichen
Zutaten mischen. Das Fleisch
in 2 ¢m grosse Wiirfel schnei-
den und mit dem Fiisschen in
der Beize zugedeckt 2 Tage im
Kiihlschrank marinieren.

2 Am Zubereitungstag:
Fleisch und Fiisschen aus der
Beize nehmen, trocken tup-
fen. Beize durch ein Sieb gies-
sen und 1 dl beiseite stellen.

3 Fleisch und Fiisschen in
heisser Bratbutter rundum
scharf anbraten. Salzen, pfef-
fern, Knoblauch dazu pressen,
Mehl dariiber stauben und
kurz weiterbraten. 1 dl Beize,
Pelati und Fond zufiigen. Zu-
gedeckt bei kleinem Feuer

1 Stunde schmoren.

4 Karotte fein wiirfeln. In den
letzten 15 Minuten beigeben
und ohne Deckel fertig ko-
chen. Majoranblitter fein
schneiden und mit Thymian-
blittern zum Ragout geben.

Zubergitungszeit ca, 40 Minuten
+2Tage befzen

+ca. | Stunde schmoren lassen
Pro Person ca. 41 g Eiweiss,
32 g Fetr, 27 ¢ Kohlenhydrate,
2750 kJ/ 660 keal
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SOMMER-VORSPEISE

Tatar de truite
Seeforellen-Tatar

Fiir 4 Personen

2 Seeforellenfilets oder Lachs-
forellenfilets, ohne Haut und
entgritet, ca. 200 g

1 kleine rote Schalotte

je Tkleines Stiick Zucchetti gelb
und griin

wenig Rettich

4 Zweige Basilikum

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1EL Olivendl oder Sonnen-
blumendsl

Zitronensaft

ZUM ANRICHTEN:
2 junge Zucchetti
Olivendl zum Betriufeln

1 Die Fischfilets 10 Minuten
in den Tiefkiihler stellen. In-
zwischen die Schalotte sehr
fein hacken. Die Schale der
Zucchetti diinn abschilen
und diese in feinste Streifen
schneiden

2 Die eiskalten Fischfilets in
feine Wiirfelchen schneiden.
Mit den vorbereiteten Zuta-
ten mischen. Rettich direkt
dazu reiben. 4 Basilikumblit-
ter mit der Schere direkt zum
Tatar schneiden. Mit Salz
und Pfeffer pikant wiirzen.
Ol zufiigen und mit Zitro-
nensaft abschmecken. Vor
dem Anrichten mindestens 1
Stunde 1m Kithlschrank ma-
rinieren lassen.

3 Zucchetti in diinne Rid-
chen schneiden. Auf Tellern
anrichten. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Ol be-
traufeln. Forellen-Tatar dar-
auf anrichten und mit Basili-
kum garnieren. Sofort servie-
ren.

Zucchettireste kdnnen z.B. fiir eine
Gemiisesuppe oder ein Ratatouille
verwendet werden.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ 1 Stunde marinieren

Pro Person 10 g Eiweiss, 7 g Fett,
4 g Kohlenhydrate, 500 kJ/120 kcal
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WELTSTADT GENF
Sitz internationaler Firmen
und Organisationen, hat sich
Genf auch kulinarisch Einfliis-
sen fremder Kulturen gedff-
net, vor allem der franzdsi-
schen Kiiche. Dies ist durchaus
verstandlich, ist doch die
Grenze zu Frankreich 100 km
" lang, jene zur Waadt aber nur
gerade 4,5 km.Dass die Genfer
7| Kiichenchefs ihren franzési-
schen Kollegen in nichts nach-
stehen, das beweist der Gault
Millau: Nicht weniger als 12
| Restaurants in Stadt und Kan-
. ton Genfwerden mit 15 bis 19
der begehrten Punkte be-
dacht,

EXPO.02

Im August wird Ihnen das saftige «Fricassée de porc a la genevoise»
auch an der Expo.02 serviert — in den Mistral-Restaurants der Migros
auf den Arteplages Neuenburg und Bijel.

FRUCHTIG

Petite soupe
de mares
Brombeersiippchen

Fiir 4 Personen

1 TL Maisstarke

2 di siisser Dessertwein

/2 Zitrone

2 Beutel Bourbon-Vanillezucker
600 g Brombeeren

8 Pfefferminzblatter

1 EL Kristallzucker

100 g Creme fraiche

ROMANTIK PUR
Die drei grauen Schalen, tags-
Uiber stabiles Wahrzeichen der

Arteplage Neuenburg, schwe-
ben wie transparente, schwere-
lose Luftblasen im Nachthim-
mel, spiegeln sich im See. Ir-
gendwer spielt Musik, aus dem
Mistral-Restaurant ist Tellerge-
klapper und leises Geldchter zu
héren. Doch Tania hort nichts.
Sie ist verliebt. Immer noch.
Auch nach einem Jahr Verhei-
ratetsein mit ihrem Fabian. Sie
hat ihm nichts erzéhlt vom

1 Maisstirke mit Wein in ei-
ner Pfanne anrithren. Zitrone
dazupressen. Vanillezucker
und Beeren beigeben und al-
les aufkochen. So lange
kocheln, bis die Beeren weich
sind, ohne dass sie platzen.
Die Flussigkeit sollte leicht
binden. Auskiihlen lassen. In
Schalen anrichten und bis
zum Servieren kiihl stellen.

2 Pfefferminzblitter fein
hacken. Die Hilfte davon mit
dem Zucker mischen und
mit dem Wiegemesser bear-

heimlichen Besuch bei der
Stilistin Myriam Hoffmann, sie
will ihn Uberraschen. Nur eines
stand fir beide schon lange,
lange fest: dass sie ihren ersten
Hochzeitstag hier feiern wiir-
den, an ihrem Lieblingsplatz
des Sommers 2002. «Eine so ro-
mantische Kulisse findet man
den ganzen See entlang nir-
gends mehr», erkldrt Tania.
«Und das Spektakel des Son et
Lumiere, das auf der Arteplage
allabendlich stattfindet, kann
man bequem von der Restau-

beiten, bis ein griiner Minze-
Zucker entsteht. Restliche
Minze mit Créme fraiche mi-
schen. Créme fraiche auf
Brombeeren geben und mit
Minze-Zucker bestreuen. So-
fort servieren.

1050 kj/250 keal

istral

Ob drinnen an der Bar
oder draussen am roman-
tischen See, Tania und Fa-
bian lieben das Mistral-Re-
staurant auf der Arteplage
in Neuenburg mit seinem
speziellen, nur diesen ei-
nen Sommer gultigen
Expo-Ambiente

rantterrasse aus verfolgen», er-
ganzt der praktische Fabian.
Nicht zu vergessen die Bar, die
sich zu einem Treffpunkt fir
tout Neuchéatel entwickelt hat.
Sie liegt mitten im Expo-Ge-
schehen und ist fir Nacht-
schwarmer bestens eingerich-
tet: Sonntag bis Donnerstag
offen bis ein Uhr, Freitag/Sams-
tag bis zwei Uhr nachts. Zu trin-
ken gibt es viele interessante
Cocktails wie Bellini, Lemon
Squash oder Expotic — mal mit;

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

Pro Person 3 g Eiweiss,

10 g Fett, 28 g Kohlenhydrate,

mal ohne Alkohol
|
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