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Der Kanton Wqodt ist gross.
Zu ihm gehören der südliche
Iura wie die fruchtbaren Ebe-
nen am Genfersee, das impo-
sante Schloss Chillon wie das
alpine Les Diablerets. All diese
Gegensätze prägten eine viel-
s eitige, traditionelle I{üche, die
bis heute in den Pintes yattdoi-
ses serviert wircl. Do gibt es
den berühmten Papet vaudois
- einen Eintopf mit Kabis-
wurst, Lauch und Knrtoffeln *,

v ar i ant enr ei ch e I{ ä s elcr ap fen
und Fondues, saftigen Bauern-
schinken und Bergkäse. Dct
gehören Felchen, Hecht und
Seeforellen zur Ki.tche,, Wein-
und Traubenkuchen zum Des-
sert. Und dies alles noti.trlich in
Begleitung der wohl beknnn-
testen, waadtlöndis chen Tafel-

freude: einem siiffigen Weissen,
einem leichten Roten.
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WURZIG

Soupe aux choux
Wa adtlön d er Kab is sup p e

(Foto siehe Seite 47)

Für 4 Personen

600 g Speck am Stück, mager
1 kfeinerKabis ca. 500 g
2 Karotten

Zwiebel
Lorbeerblatt
Nelke

Safz, Pfeffer aus der Mühle
4 kfeinere Kartolleln festkochend

1 Den Speck in 1,5 Liter
Wasser 45 Minuten bei klei-
ner Hitze leise kochen.

2 Kabis vierteln, den Strunk
entfernen und die Viertel in
Streifen schneiden. In reich-
lich Salzwasser 5 Minuten
blanchieren. In ein Sieb ab-
giessen.  Karot ten längs v ier-
teln und in 2-3 cm grosse
Stücke schneiden. Kartoffeln
längs vierteln oder sechsteln.
Die Zwiebel mit Lorbeer und
Nelke bestecken.

3 Das Gemüse zur Suppe ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Alles zugedeckt
30 Minuten bei kleiner Hitze
kochen.

4 Speck aus der Suppe neh-
men und in feine Scheiben
schneiden. Suppe in vorge-
wärmten, tiefen Tellern an-
richten und mit Speck gar-
nleren.

Dazu passt ein knuspriges Bauern-
brot. Um ein kräftigeres Aroma zu er-
halten, kann die Suppe bis zu 2 Stun-
den gekocht werden.

Zubereitungszeit ca. 20 [4inuten
+ ca. 11ir Stunden kochen
Pro Person j0 g Eiweiss,
60 g Fex, 20 g Kohlenlrydrate,
3100 kl/740 kcal

WAHRSCHAFT

Ramequins
vaudois au pain
Waadtl än d er K äs es chnitt en

Für 4 Personen

Butter fi;r die Form
8 Scheiben Brol z.B. Wegglibrot
1 df Weisswein z.B. Dözaley
8 dünne Scheiben Emmentaler
rezent, ca. 150 g
2 Eier
3 d lMi lch
Safz, Pfeffer aus der Mühle
Muskatnuss
20 g Butter

1 Ofen aff 220 oC vorheizen.
4 ofenfeste Portionenformen
einfet ten.  Brotscheiben mi t
Wein beträufeln. Mit denr
Käse in die Formen schich-
len.  Eier  und Mi lch verqui r -
len. Sehr pikant mit Salz,
Pfeffer und Muskat würzen.
Die Hälfte über die Scheiben
giessen. In der Ofenmitte
8 Minuten backen.

2 Rest l ichen Cuss über d ie
Ramequins ver te i len,  mi l
Butterflocken belegen und
ca. 5 Minuten fertig backen.
Sofort servieren.

Nicht original, aber fein im Ge-
schmack und hübsch anzusehen:
I Bund Schnittlauch in Röllchen zum
Guss schneiden.

Zubereitungszeit ca. 1 0 Minuten
+ ca. 1 5 [4inuten backen
Pro Person 22 g Eiweiss,
23 g Fett, 31 g Kohlenhydrate,
1850 kl/440 kcal
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FÜR SCHLECKMAULER

Poires au Pinot noir
et Gäteau Ormonan
Rotweinbirnen mit Rahm-
kuchen

Für 4 Personen

1 Bio-Zittone
7 df Rotwein z.B. Pinot noir
75 g Cassisgelee
3 EL Zucker
8 kleine Birnen
1 süsser Mürbteig rund ausge-
wallt, 320 g
I  ELMehl
100 g Rohzucker
1,25 dl Rahm
I TL Zimt

1 Zitrone heiss waschen,
trocknen und ein Stück
Schale dünn abschälen. Mit
Wein ,  Ge lee  und Zucker  au f -
kochen. Die Birnen schälen,
samt Stiel im Sud knapp
weich kochen. Darin aus-
küh1en lassen.

2 Ofen aü 220 oC vorheizen.
Mürbteig samt Papier auf ein
Blech legen, mit Gabel ein-
s techen,  Meh l  darüber  s ic -
ben. Die Hä1fte des Roh-
zuckers darauf verteilen. Mit
Rahm beträufeln. Restlichen
Rohzucker mit Zimt mischen

und darüber geben. Auf der
untersten Rille ca. 35 Minu-
ten backen. Auskühlen las-
sen.

3 Birnen auf Tellern anrich-
ten. Sud einkochen, lauwarm
oder kalt über die Birnen ge-
ben.  Kuchen in  S tücke ge-
schnitten dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+ ca.35 Mlnuten backen

Pro PersonT gEiweiss,
25 g Fett, 110 g Kohlenhydrate,
3400 kl/810 kcal

EXP0.02

Blickpunkt: die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
Aufgestelbe, meist junge Menschen aus vielen Nationen sorgen fi.tr einen reibungslosen Ab-
lauf in den Mistral-Restaurants. Wie erleben sie die Zeit an der Expo?

DORIS RAVATON,
HAUTERIVE
<lch stamme von der lnsel Mau-
rit ius bei Madagaskar, wohne
aber schon seit 14 Jahren in der
Schweiz. Bislang habe ich in Fa-
briken gearbeitet, dies hier ist
meine erste Saison in einem
Restaurant. Und mir gefällts, die
Expo-Besucher und -Besuche-
rinnen sind gut gelaunte Kun-
den. Auch kann ich immer wie-
der andere Arbeiten verrichten,
mal bei den Salaten, dann wie-
der serviere ich Fisch oderTeig-
waren. Das ist interessant, leben-
dig und die Zeit vergeht im Nu.>

LAURENT GASCHEN,
N E U E N B U R G
<lch habe die Einschreibefr ist für
den Studienwechsel an der Uni-
versität verpasst und verbringe
nun meinen freien Sommer hier.
Die Arbeit am Take-away ist
manchmal hektisch, doch die
Kolleginnen und Kollegen sind
aufgestel l t ,  so wie die meisten
Gäste dieser modernen, auf die
Zukunft ausgerichteten Expo
auch. Nur ab und zu gibt es Kun-
den, die mit dem Finger auf das
Gewünschte zeigen, ohne ein
Wort, ohne uns einen <Guten
Taq> zu wünschen.>

GENNIFER TOLEDO,
N E U E N B U R G
<Obwohl ich seit  August wieder
in die Schule gehe und deshalb
meinen ful l t ime-job im Mistral
aufgeben musste, woll te ich an
den Wochenenden hier weiter-
arbeiten. Da mich Sorachen und
Reisen interessieren, ist die Ar-
beit an der Expo perfekt für
mich: lch kann bei den Gästen
tägl ich meine Sprachkenntnisse
einsetzen und gleichzeit ig von
meiner  tha i länd ischen Ko l leg in ,
vom austral ischen Kollegen In-
sider-Tipps für meine nächste
Asien-Reise einholen.>
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