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AUS GROSSMUTTERS
REZEPTESAMMLUNG

Atriaux sur 169umes
Fleis cht öt s chli auf Gemüs e
(Foto siehe Seite 63)

Für 4 Personen

Atnreux:
1 grosses Schweinsnetz
1 00 g Kalbsleber
80 g Lauch
150 g Zwiebeln
500 g Hackfleisch gemischt
I EL Paniermehl
I TL Salz
PIeIIer aus der Miihle
1 Eigelb
1 5 g Bratbutter zum Braten

Fenchel
Bund Karotten
Kohlrabi

2 kleine Zucchetti
0,5 dl starke Gemüsebouillon

1 Das Schweinsnetz in reich-
lich kaltes Wasser einlegen.

2 Leber im Cutter pürieren.
Lauch und Zwiebeln fein
hacken. Mit dem Hackfleisch,
Paniermehl, Gewürzen und
Eigelb während l0 Minuten
von Hand zu einem gleich-
mäss igen F le isch te ig  kneten .

3 Das Netz gut abtropfen las-
sen, in 8 grosse Quadrate
schneiden. Fleisch in B Por-
tionen teilen, formen, auf die
Netze legen und satt darin
einpacken. Auf der Verschluss-
seite liegend 10 Minuten ru-
hen lassen. Ofen auf 80 'C

vorhe izen.  Das  Gemüse in
Stücke schneiden.

4 Atriaux beidseitig 5-7 Mi-
nuten in der heissen Bratbut-
ter bei mittlerer Hitze gold-
braun braten. Warm stellen.
Gemüse im Bratensatz düns-
ten. Mit Bouillon abiöschen
und zugedeckt knapp weich
garen. Deckel entfernen, sal-
zen und pfeffern. Atriaux auf
dem Gemüse heiss werden
lassen. Auf vorgewärmten
Tellern anrichten.

Schweinsnetz beim Metzger vorbe-
stellen, Dazu passen Bratkartoffeln,

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Pro Person 37 g Eiweiss,
37 g Fett, 17 g Kohlenlrydrate,
2300 kJ/550 kcal
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AUGEN-
UND GAUMENWEIDE

Salade de tomates
avec crottins
de chövre
Ch e r r y t o m at e n s aI at mit
warmem Ziegenkäse

Für 4 Personen

500 g Cherrytomaten
1 EL Weissweinessig
2 EL Aceto Balsamico bianco
Safz, Pfeffer aus der MühIe
5 EL 0livenöl
1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie

4 Crottins de chäwes oder
2 Ziegentomme ca.400 g

1 Tomaten halbieren und auf
Tellern verteilen. Ofen auf
200 "C vorheizen.

2 Essig, Salz, Pfeffer und Ol
zu einer pikanten Vinaigrette
ver rühren.  Schn i t t lauch mi t
der Schere in feinen Röllchen
direkt dazu schneiden. Peter-
silie fein hacken und darun-
terrühren. Tomaten damit
beträufeln.

3 Crottins oder halbierte
Tomme auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen und
in der Ofenmitte backen, bis
der Käse <zu laufen> beginnt.
Vorgang überwachen, je nach
Reifegrad schmilzt der Käse
schnell. Käse mit einem nas-
sen Messer halbieren und auf
den Tomaten anr ich ten .  So-
fort servieren.

Dazu passt ofenfrisches Baguette.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Pro Person 15 g Eiweks,
32 g Fett, 6 g Kohlenhydrate,
1550 kJ/370 kcal
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FÜR SCHLECKMAULER

Striflates
F r itt ier t e s Sp ritzgeb öck auf
Heidelbeeren

Für 4 Personen

TErc:
2 Eier
1 Prise Salz
1 EL Zucker
2 EL Kirsch oder Apfelsaft
200 g Mehl
ca.2 d lMi lch
Öl zum Frittieren

SeucE:
250 g Heidelbeeren
Bourbon-Vanillezucker
Puderzucker zu m Bestäuben
Pfefferminzbf ätter o der Zitro -
nenmelisse, zum Garnieren

1 Eier, Salz, Zucker, Kirsch
oder Apfelsait und Mehl in
einer Schüssel mischen. So-
viel Milch dazu geben, dass
ein d ickf l l iss iger  Teig ent-
steht. 2-3 Stunden zugedeckt
ruhen lassen.

2 Für die Sauce 2/: der Her-
delbeeren fein pürieren.
Durch ein Sieb streichen.
Nach Belieben mit Vanille-
zucker süssen.

3 öl auf 180'C erhitzen.
Den Teig in einen Spritzsack
oder einen Trichter füllen
(öffnung beim Einfüllen ver-
sch I iessen). Teig seh r vorsich-

tig von der Pfannenmitte her
spiralförmig ins öl giessen.
Beidseitig goldbraun backen.
Mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und auf Haus-
haltpapier abtropfen lassen.

4 Heideibeersauce auf Te,
lern verteilen. Warme Strifla-
tes darauf anrichten. Mit Pu-
derzucker  bestäuben und mi t
Heidelbeeren, Minze oder Zi-
tronenmelisse garnieren.

Zubereitungszeit ca, 20 Minuten
+ 2-3 Stunden ruhen lassen
Pro Person 12 g Eiweiss,
29 g Fett, 57 g Kohlenhydrate,
22s0 kl/540 kcal

Expostim m ung: beeind ruckt, faszi n iert, überrascht
Im Mistral-Restaurant der Migros, auf der Arteplage in Neuenburg, durften wir für einmal
neugierig sein: Wir wollten von den Gästen wissen, was ihnen an der Expo geftillt.

EVA MERZ,
SURSEE
Am meisten beeindruckt hat
mich die <Blinde Kuh> in Mur-
ten. Man fühlt sich total hilf los
und verloren in dieser absoluten
Dunkelheit, ohne Orientierung.
Wieder draussen aber, da nimmt
man alle Farben und Formen
viel intensiver wahr als vorher.
lm Pavil lon des Glücks in Biel
fanden wir das Glück dank der
Kinder. Wir lernten noch, nichts
anzufassen. Die Kinder aber. die
zogen an den Seilen, und siehe
da, plötzlich lebte und tanae
der qanze Raum.

ZOE MCCLUSKEY UND
VALERIE DEBIEUX
Uns hat vor allem die Wolke in
Yverdon gefallen. Es hat uns völ-
l ig überrascht, dass es lm Innern
einer Wolke regnet, wir waren
überzeugt, dass es eher neblig
sei. Beeindruckt haben uns auch
die Kreativität dieser modernen
Expo, die Vorstellungskraft und
die geistigen Ressourcen der
Schweiz. Sichtbar war dies für
uns vor allem in der Ausstellung
<Robotics> in Neuenburg. Es ist
absolut erstaunlich, was die
Schweizer Forschung auf die-
sem Gebiet leistet.

WERNER KÜBL I ,
LAUSEN

Der Monolith in Murten gefällt
mir von Aussen weniger, das
grosse Panorama-Rundbild im
Innern aber, das hat mich total
fasziniert. Diese minutiöse Dar-
stellung der Schlacht bei Mur-
ten ist schon überwältigend, die
könnte ich stundenlang studie-
ren. Hier in Neuenburg war ich
von der sehr theoretischen <Bio-
polis>-Ausstellung enttäuscht,
hier stimmen Aussage und Um-
setzung nicht überein. Dafür hat
mich <Magie de l 'Energie> wie-
der total begeistert.
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