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Ausste$lungs-Fartner

Anlässlich der Exp o -Mo -

nate wollen wir Ihnen ja
die Westschwei zer Ka n I o-
ne kulinarisch etwas nä-
her bringen - da dröngt
sich im luli das Wallis mit
sei nen saft ige n Aprikosen
direkt auf. Das <Kalifor-
nien der Schweiz" hat

1 .jetzt Hochsaison, sind'cloch 
im Tal nicht nur die

Aprikosen, sondern auch
die aromatischen Toma-
rcn ernrereif. Und auf der
Alp verzehren die IQhe
würziges Gras, das noch

'-,i:: lange im rezenten Berg-
käse zu schmecken ist.

=ä lFo2

:

. " "1" . .
: : : : j :

#

S A I S O N - K Ü C H E  7  / 2 A 0 2



AROMATISCH

Eminc6 de porc du
Mazot
S chw e in s ge s chn et z elt e s
Walliser Art

(Foto auf Seite 39)

Für 4 Personen

500 g Schweinshuft am Stück
25 g Bratbutter
Safz, Pfeffer aus der Mühle
200 g gemischte Zuchtpilze
1 Zwiebel
I ELTomatenpüree
2 dlApfelwein
2 df Kalbsfond aus Konzentrat
15gButter weich
l5 g Mehl
I  d lHalbrahm
I -2 EL Marc oder Weinbrannt
I Bund glatte Petersilie

1 Fleisch in ca. 1 cm dicke
Schnitzel, diese in gut I cm
breite Streifen schneiden. Die
Streifen in ca. 3 cm lange
Stücke schneiden. In 10 g
heisser Bratbutter ca. 5 Mi-
nuten rundum scharf anbra-
ten. Salzen, pfeffern und her-
ausnehmen.

2PIIze je nach Grösse halbie-
ren oder vierteln. In der sel-
ben Bratpfanne in der restli-
chen Bratbutter unter Wen-
den ca. 5 Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer würzen.
Zum Fleisch geben.

3 Zwiebel fein hacken und
im Bratensatz dünsten. To-
matenpüree zufügen und
kurz mi tdünsten.  Mi t  Wein
und Fond ablöschen. Bei
grosser Hitze gut zur Hälfte
einkochen lassen. Hitze redu-
z ieren.  But ter  und Mehl  mi t
einer Gabel verkneten. Unter
Rühren zur Sauce geben.
Rahm zufugen. Fleisch und
Pilze wieder beigeben, ca. 5
Minuten leise kochen, bis die
Sauce bindet. Mit Marc ab-
schmecken. Petersilie fein
schneiden, beigeben und so-
fort servieren.

Dazu passt ein Wildreis-Mix mitToma-
tenwürfelchen,

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
Pro Person ca. 29 g Eiweiss,
25 g Fex, 18 g Kohlenlrydrate,
18s0 kl/440 kcal

SALAT IN  BEGLEITUNG

Salade et salametti
aux betteraves
Blattsalat mit
Randen-Salametti

Für 4 Personen

Seucs:
1 rote Schalotte
1 Bund glatte Petersilie
lTLSenI grobkörnig
Salz,Pleffer aus der Mühle
2 EL Essig
4 EL Distelöl

I Schale Baby-Leaf-Salatblätter
1 Paar Walliser Salametti nir
Randenx

1 Für die Sauce Schalotte
und Petersilie sehr fein
hacken. Mit den restlichen
Zttaten gut verrühren.

2 Salatblätter dekorativ auf
Te l le rn  ver te i len .  Sa lamet t i  in
feine Rädchen schneiden und
darauf anrichten. Mit Sauce
beträufeln und sofort servie-
ren.

Dazu passt Walliser Brot.
* Nur regional erhältlich,Als Ersatz
Salametti nature oder Landjäger ein-
setzten,

Zubereltungszeit ca. 1 5 Minuten

Pro Person ca. 7 g Eiwekl
22 g Fett, j g Kohlenhydrate,
1000 kI/240 kcal
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S O M M E R L I C H  E R F R I S C H E N D

Parfait ä l'abricot
Aprikosen-Parfait

Für 4 Formen ä ca.1,5 dl
Inhalt

1 50 g Aprikosen
I 20 g Zucker
r E i
1 Eigelb
1,5 dl Rahm

Zuu FnnrrcsrELLEN:
200 g Aprikosen
2 EL Zucker
I TL Zitronensaft
Apricotine o der Orangens aft
125 g Himbeeren
Pfef{erminze oder Zitronen-
melisse zum Garnieren

I Für das Parfait die Apriko-
sen ldein schneiden und mi l
40 gZrcker zugedeckt weich
kochen.  Pür ieren und aus-
kühlen lassen.

2 Ei  und Eigelb mi t  rest l i -
chem Zucker ca.10 Minuten
zu einer hellen, dicken Cre-
me schlagen. Rahm steif
schlagen und sorgfaltig da-
runter ziehen. Die Hälfte da-
von mi t  dem Apr ikosenpüree
mischen, in die Formen fül-
len und 15 Minuten tief-
kuhlen.  Rest l iche Creme ein-
ftillen und das Parfait mindes-
tens 3 Stunden im Tiefkühler
fest werden lassen.

3 Für das Kompott die Apri-
kosen in Spalten schneiden.
Zucker mit Zitronensaft in
einer Pfanne karamellisieren.
Aprikosen beigeben. Mit
Apricotine ablöschen. Knapp
weich kochen.

4 Förmchen kurz in heisses
Wasser tauchen und die Par-
faits auf Teller stürzen. Kom-
pott mit den Himbeeren um
die Parfaits legen. Mit Minze
oder Melisse garnieren.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
+ mindestens 3 Stunden tiefkühlen

Pro Person ca. 5 g Eiweiss,
17 g Fett, 18 g Kohlenhydrate,
1ss0 kl/370 kcal

Gary liebt den KidrTrain
in den Mistral-Restaurants
aufden Arteplages in
Neuenburg und Biel. Hier
darf er sich nach Lust und
Laune direkt ab dem rol-
lenden Band bedienen,
ganz wie die Grossen in
ihren Sushi-Bars,

KIDS-TRAIN
Tschü, tschü - auf diesen
Expo-Schienen in der Kinder-
ecke der Mistral-Restaurants
fahren keine Waggons, son-
dern kleine Schalen mit
Schoggi-Flans, mit Pommes
und Zwetschgen-Joghurts.
Da rasen Ketchup und
Mayonnaise um die Kurve,
hartnäckig verfolgt von
Chicken Nuggets und Fisch-
stäbchen.Gläser  mi t  E is tee,Si -
rup und Pepsi locken die
Durst igen,  Dips mi t  Sel ler ie ,

Karotten und Gurken die jun-
gen Anhänger  des  Knack i -
gen. Die kleinen Besucher
freuts, vor al lem, weil  hier an-
sonsten Verbotenes endlich
erlaubt ist:  Gary darf sich al les
nehmen, worauf er Lust hat
und erst noch so oft er wi l l ,
ohne dass der Vater aufs Por-
temonnaie schielt .  Denn ob
viel oder wenig - es kostet
immer total acht Franken.Vor
a l lem aber  ha t  es  h ie r  ke ine
Erwachsenen, die gar nicht
wissen können, wie gut Pom-

mes mit Schoggi-Flan schme-
cken, wie lecker das ist,  wenn
schon der  Hauptgang e in
Dessert ist.
D ie  Angeste l l ten  haben e in
waches Auge darauf, dass die
Pommes immer  schön he iss
sind, der Nachschub st immt.
<Brav> stel len aufgeweckte
Kinder al le benutzten Scha-
len gleichzeit ig aufs rol lende
Band -  das  br ing t  d ie  Ange-
s te l l ten  be im Abräumen ins
Schwitzen - und die Kinder
zum Lachen.
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AUS DER MIGROS Tr,xr: Rurs GlsslreNN; Rtzrpr: Benren,r RüFENACHT on Lurcr: Foros: RurH KüNG

Sie stammt ganz urwüchsig aus dem Boden und nicht vom Baum, trotzdem haben zartgelbe Farbe und
leichter Mandelgeschmack dieser Kartoffel den I'{amen Amandine - Mandel - eingetragen.

AUS DEM WALLIS

Mischlete

Für 4 Personen

4 dl Milchwasser halb-halb
t/u TL Salz
100 g Maisgriess/eln
'/r Bund Thymian
8 Amandine-Kartoffeln
2 kleins rotbackige llpfel
Zitronensaft
150 g Walliser Raclettekäse
Plefler aus der Mtihle

1 Milchwasser aufkochen, sal-
zen, Mais einrühren.2 Minu-
ten kochen. Einige Thlnnian-
blätter dazu mischen. Kartof-
feln weich kochen. Apfel in
Spalten schneiden. Mit wenig
Zitronensaft mischen. Ofen
auf 200 oC vorheizen.

2 Kartoffeln samt Schale in
dicke Scheiben schneiden. Ab-
wechslungsweise mit Mais,
Thymian, Apfelspalten und
Raclettescheiben in eine Gra-
tinform schichten. In der un-
teren Ofenhälfte während ca.
20 Minuten überbacken. Mit
Pfeffer würzen.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ ca.20 Minuten überbacken

Pro Person ca. 14 g Eiweßs,
1j g Fett, 39 g Kohlenhydrate,
1400 kl/330 kcal

pitzenköche sind begeistert von ihr,
denn d ie Amandine setzt  der  kul inar i -
schen Fantasie von Küchenmeistern

keine Grenzen.Jacky Donatz vom Hotel Son-
nenberg in  Zür ich inspi r ier te s ie zu e iner  kal -
ten Amandinesuppe mit Stör-Apfeltatar und
Caviar Oscietre, während Bernard Ravet von
der fHermitage in Vufflens-le-Chäteau die
Amandine mi t  Honig und China-Pfef fer  zu
frischer Entenleber serviert oder exouisite
Trüffel über sie streut.
Die Amandine überzeugt  durch ihre feste
und doch cremige Konsistenz und den le ich-
ten Mandelgeschmack.  lhre hauchdünne
Haut  is t  so fe in und zar t ,  dass s ie nur  in  Aus-
nahmefä | len, zu m Beispiel fü r Kartoffelstock,
geschält werden muss. Gedämpft schmeckt
sie hervorragend zu Fisch, als Schalenkartof-
fe lzu Raclet te und Gr i l laden.  Ein saf t iger  Kar-
toffelsalat mit Amandine überzeugt immer,
und in Scheiben gebraten,  begle i tet  s ie jedes
fe ine Fle ischger icht .  Nur bei  Grat ins,  Röst i
und Fr i tes st re ik t  d ie Amandine; für  d iese Zu-
bereitungsarten sind andere Kartoffelsorten
zu wählen.  Und noch etwas is t  der  Amandine

eigen:Sie wi l l  f r isch genossen werden,  denn
nur jung ent fa l te t  s ie ihre vol le ,  aromat ische
Pracht.
Wie es der  Name -  <amande> /  Mandel  -

schon verrät ,  s tammt d ie Amandine aus
Frankreich,wo sie der Landwirt Robert Girar-
det 1997 entdeckte und in die Schweiz
brachte.Versuche im eigenen Garten zeigten
schon im ersten Jahr ,  dass der  Amandine das
ausgegl ichene Kl ima und der  Boden am
Genfersee gefä l l t .  E ine Gruppe von 37 Land-
wirten am Genferseebecken liess die Aman-
dine 1999 patent ieren und ver t re ibt  d iese
erstklassige Kartoffel seither exklusiv über
die Migros,  d ie s ie in  Schalen zu 500 g und in
Säcken zu 1 kg anbietet.

Robert Girardet ist
glückl ich:
<Während es 2001
zu viel regnete, ist
das Wetter dieses
Jahr absolut per-
fekt für die Aman-
dtne.)
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