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Kuche aktuell

on A wie Anis bis Z wie Zimt: Jedes
V Gewdrz ist ein Gaumenerlebnis fur

sich und unterstreicht den Eigenge-
schmack von Lebensmitteln auf seine Weise.
Das Nonplusultra des Wirzens sind Mischun-
gen, die perfekt zu einem speziellen Gericht
passen. So darf es beim kréftigen roten
Fleisch auch ein Mix von kraftigen Gewdrzen
sein, wahrend man beim zarten weissen
Fleisch die Wirze besser dezent héalt. Stellen
Sie sich die perfekten Gewlrzmischungen
fir jede Gelegenheit von siiss bis salzig selbst
zusammen. Aus der Bibliothek der Gewdirze,
der «Gewlrzotheky, brauchen Sie spater nur
noch zum richtigen Mix zu greifen. Liebevoll
beschriftet und verpackt sind die Gewlrzmi-
schungen erst noch eine tolle Geschenkidee

fir Menschen mit Geschmack. -

Gut gewlirzt ist halb gewonnen:
Unsere selbst gemachten Gewlirz-
mischungen zaubern ein Panorama
der Aromen in den Kiichenschrank.

-

Morsern und
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Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Kuche aktuell

mehr Respekt. «Teuer wie Pfeffer) avancier-
te zur beliebten Redewendung, Kaufleute
benutzten Gewirze als Bargeld, mit Zimt
- Der Gewlrzschrank in einem Haushalt ist  erkauften sich Firsten die Gunst von Koni-
in der Regel reich geflllt. Reich sein musste  ginnen und kam Nachwuchs auf die Welt,
man friher, um Uberhaupt in den Genuss gab es Gewdirze statt Babyfinken.
von Gewdlrzen zu kommen. Sie gehdrten
einst zu den teuersten Gebrauchsgitern. Beliebte Begleiter beim Kochen
Protzt man heute mit Haus, Boot und Auto, Erst Mitte des 18. Jahrhunderts sanken die
galten Pfeffer und andere exotische Gewir- gepfefferten Gewdlrzpreise. Heute sind Ge-
ze damals als Statussymbol: je vornehmer  wirze fir jedermann erschwinglich, was sie
der Haushalt, desto hoher war der Gewiirz- nicht weniger begehrt macht. Durch eine Pri-
verbrauch. Geizte ein Gastgeber im Mittelal-
ter nicht beim Pfeffern, zollte man ihm umso
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Gewiirzothek: mm

eine dufte Sammlung
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TIPP

Seine lebhafte Frische
macht den Heida AOC
Valais zum optimalen
Begleiter der Poulet-
roulade.

e L

Innen gewiirztes Gemiise, aussen wiirziges Fleisch:
Pouletroulade aus dem Dampf.

se Paprika, eine Messerspitze Cayennepfeffer
oder einen Teeloffel Curry verleiht man Ge-
richten den letzten Schliff, hebt den Ge-
schmack, unterstreicht und verbessert ihn —
solange man ihn nicht Ubertiincht. Denn auch
beim Wirzen gilt: weniger ist oft mehr. Damit
Sie flr jede gute Gelegenheit die richtige Wiirze
zur Hand haben, zeigen wir Ihnen, wie man
passende Wirzmischungen fiir diverse Spei-
sen von Fleisch Uber Fisch bis Dessert selbst

zusammenstellt. «

TIPP

Zu kréftigen Fleischgerichten
wie dem pikanten Schweins-
braten ist der Déle AOC
Valais Nuit d’Amour eine
treffende Wahl.




Kochkurs Marz

Indisch, fantastisch!
Kaum eine Kiiche ist so stark von
Gewiirzen gepragt wie die indische.
Erleben Sie einen duften Abend

im neuen Volg-Kochkurs. Alle Infos
auf Seite 49.

Wird einige Stunden mariniert und
schmeckt besonders aromatisch: der
pikante Schweinsbraten.
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In der Frucht liegt die Wiirze:
Crépes mit Gewlirz-Friichten.

Saftiger Fisch aus
dem Ofen: Dorsch
in Gewdirzkruste.

Mit seiner présenten
Zitrusfrucht passt der
Goldbeere Riesling-
Silvaner perfekt zum
Dorsch in Gewdlirzkruste.

—g—

1 Gewiirzmischung fiir weisses
Fleisch: Ideale Kréuter zu Poulet
& Co. sind Rosmarin und Majoran.

2 Gewiirzmischung fiir rotes
Fleisch: Kréftige Gewiirze

wie Paprika, Cayenne, Curry
und schwarzer Pfeffer passen
zum kréftigen Fleisch.

3 Gewiirzmischung fiir Fisch:
Klassische Begleiter zum Fisch
wie Zitronenschale und Dill
gehéren unbedingt hinein.

4 Gewiirzmischung fiir
Gemlise: Zwiebeln verstédrken
das Aroma des Gemdises;
Knoblauch betont seine Siisse
und Kréuter dirfen nicht fehlen.

5 Gewiirz6l mediterran
aufgepeppt: Olivenél mit
Peperonciniflocken und
italienischen Kréutern.

6 Gewiirzmischung fiir
Siissspeisen: Zitrusfruchtschalen
sorgen fiir die frische Note,
brauner Zucker verleiht dem
Dessert nebst Siisse auch Aroma.

7 Gewiirzmischung fiir Tee:
Liebevoll verpackt ist dieser
spezielle Mix gerade jetzt

im Winter ein Mitbringsel,
das immer gut ankommt.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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Heute misch’ ich, morgen
wiirz'’ iCh, lautet das Motto von cleve-
ren Gewurz-Gurus. Denn dank Konservie-
rungsmethoden wie dem Trocknen sitzt man
in Sachen Gewiirzen nie auf dem Trockenen.
Das Trocknen ist wie das Einlegen in Ol oder
Essig eine traditionelle Art des Haltbarma-
chens von Aromen. Etwas Geduld, bis das
Gewirzgut verwendbar ist, ist allerdings ge-
fragt: So dauert das Trocknen von Zitrus-
fruchtschalen einen Tag, das Gew(irzodl muss
sogar mehrere Wochen ziehen. Doch be-
kanntlich wird, was lange wahrt, schlussend-
lich richtig gut...

08-09

Olivendl mediterran
aufgepeppt: Gewlirzél

mit Peperonciniflocken
und italienischen Kréutern.

~ &
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TIPPS&
TRICKS

von Jonas Schonberger

= Mit dem Gewiirzdl lassen sich
Salatsaucen und geddmpftes Gemiise
verfeinern. Es schmeckt auch iiber
Antipasti oder Frischkdse getraufelt.

- Getrocknete Zitronen- und
Orangenschalen verfeinern Teige
und verleihen Desserts wie Cremen
und Puddings ein frisches Aroma. Sie
eignen sich auch als Garnitur.

= Wie die Zitronenzesten kénnen
auch Knoblauchscheiben oder Bliiten
getrocknet werden.

= Fiir ein Krduterdl ein paar Zweige
in Flasche geben, einige Tage darin
ziehen lassen, Zweige herausneh-
men. Am besten eignet sich Olivendl,

T L Y weil es nicht so schnell ranzig wird.

Passt zu Fleisch,
Fisch, Gemdiise, als
Dip zu Brot oder als
Marinade: die rassige
Fleischwiirzsauce.

Oregano, Paprika und Meersalz sind
drei von vielen Komponenten,
welche der Fleischwiirzsauce ihren

Geschmack verleihen.

= Krduteressig 1dsst sich mit allen
Essigsorten herstellen. Krduter darin
ca. 2 Wochen ziehen lassen, danach
abfiltern.

SCHRITT
fir SCHRITT

trocknen
|

e

Peperoncini auf ein mit Backpapier

belegtes Blech Tegen, im Ofen bei

70 °Ciiber Nacht ca. 12-15 Std.

trocknen. Danach mahlen, morsern

oder ganz aufbewahren.

ng =
'|'r E

=

Zitronen und Orangen mit einem
Zestenmesser abziehen oder mit
einer feinen Reibe abraffeln, auf
Backpapier auslegen, 24 Std. bei
Zimmertemperatur trocknen lassen.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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nicht — das haben professionelle Gewiirzmi-
scher bereits getan. Ein Handchen fir feine
Ein Mix fiir alle Falle - Gewdlrzmischungen hat zum Beispiel das

den gibt es bereits fixfertig zu kaufen. Ob der  Team von Stedy, einer der kleinsten Gewiirz- Die Gewtirz-Flgten passen

zum Apero und werden

Fondueabend, die Salatparty oder der Pizza- manufakturen der Schweiz, in der noch viel mit einer Gewdirzmischung
. . . . ~ . . nach Wabhl, fixfertig aus
Plausch ansteht: E? relc':ht ein Griff zu.r ent- Handarbeit gefragt ist. dem Laden oder mit einer
sprechenden Gewiirzmischung, um jedes selbst zusammengestellten
Gericht mit den passenden Aromen zu ver- Mischung, zubereitet.

feinern. TUfteln, studieren und ausprobieren,
was wozu am besten passt, braucht man

TIPP

Der spritzige

Féchy AOC La Céte
ist ein idealer

Wein zum Apero.

Schweizer Gewlirzprodukte bereits
fixfertig gemixt: Das Herbamare
Kréutersalz, die Wiirzmischungen
«Pizzay, «Salaty, «Fondue Raclettey,
und das «Hérdépfel Gwiirzy.

Jede Woche neue Koch-ldeen
Pep in den Kochalltag bringen die kostenlosen Volg-Rezept-
Flyer. Jede Woche finden Sie darauf ein neues Rezept fiir ein
saisonales Hauptgericht sowie eine Vorspeise oder ein Dessert.

Voig
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F‘ it einem flachen Teig kommt man

" keinesfa f;'nur flach heraus. Bei
unseren Backideen streben Teige

| aller Art regelrecht nach Héherem.

Seigen Sie -'
(Mewes an

eschichtet, gefillt oder gefaltet; als Wintermantel, bunte

Blume oder knuspriger Fisch; firs Kaffeekranzchen, den

Apero oder den Familientisch: Vom vielschichtigen Blatter-
bis zum silissen Zuckerteig beweisen Teige, dass sich mit ihnen
immer wieder Neues anteigen lasst und sie in aller Form in Hoch-
form sind. Staunen Sie auf den nachsten Seiten, was sich mit
flach ausgewallten Teigen alles hochst Spannendes anstellen
lasst, und erfahren Sie mehr (ber die verschiedenen
Teigarten. Dabei machen wir Teige selbst, greifen
aber auch auf die praktischen Fertigteige
zuriick. Also, an die Ofen, fertig, los!



MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Die pikante Variante
zur siissen Creme-
schnitte: Frischkédse-
Krauter-Schnitten.

Knusper-Fisch mit Lachsmousse

Fiir 4 Personen:
Aus 1 rechteckig ausgewallten Blatterteig 8 Fischformen
ausschneiden oder ausstechen. Jeweils 2 Teigfische aufeinander-

legen, mit 1 verquirlten Ei bestreichen. Im Ofen bei 180 ‘-’C . Hingucker beim Apero
12-15 Min. backen, auskiihlen Tassen. 1 Pack \olg Lachs in feine oder auf einem Salat:
Wiirfel schneiden, mit 1 EL gehackten Kapern und 1 kleinen, Knusper-Fisch mit
gehackten Zwiebel vermischen. 2 dl Vollrahm steif schlagen, | Lachsmousse. |

unter die Lachsmischung rithren. Lachsmousse mit einem
Spritzsack in die Teigfische dressieren und servieren.

Frischkdse-Krauter-Schnitten

Fiir 4 Personen:

1 rechteckig ausgewallter Bldtterteig
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit einer Gabel ganzflachig
einstechen, bei 180 °C ca. 12-15 Min.
backen. Teig in 3 gleichgrosse
Rechtecke schneiden. 1 Rechteck mit
1 Boursin, 1 Rechteck mit 0,5 Glas
Pesto bestreichen. Beide Rechtecke
mit je 2 EL feingeschnittenem Salat
und gehackten Krautern bestreuen.
«Pesto-Schnitte» auf «Boursin-
Schnitte» Tegen, mit der letzten
Teigplatte bedecken. Sorgfaltig mit
einem scharfen Messer in 8 «Creme-
schnitten» schneiden und diese auf
vier Teller anrichten.

elbst gelibte Backerinnen und Backer,

die am liebsten jeden Teig eigenhandig
herstellen, lassen vom hausgemachten Blat-
terteig oft die Finger. Denn ausgerechnet
der Teig, der in der Kiiche so einfach und
vielseitig einsetzbar ist, ist in der Herstel-
lung dusserst aufwandig. Damit er spater
schon aufgeht, will er immer wieder ausge-
wallt, zusammengefaltet und ruhen gelas-
sen werden. Das «Touriereny, wie es in der
Fachwelt heisst, kann bis zu acht Mal wie-
derholt werden. Gerade diese Schichten
machen den Blatterteig so besonders.
Durch die Backhitze verdampft das im Teig
vorhandene Wasser, dehnt sich aus und
hebt das Geback Schicht fir Schicht an.
Damit der Teig gut aufgeht und sich beim
Backen nicht verzieht, muss er immer kalt
verarbeitet und darf nie zu einem Klumpen
zusammengeknetet weden.

Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/
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" Schmeckt natiirlich auch mit
einem selbst gemachten

Fruchtsalat: Friichte-Kérbchen

’ r) fiirs Kaffeekrédnzchen.

D er geriebene Teig ist ein Murbeteig. Die
klassische Variante ist leicht gesalzen.
Mit ihr lassen sich — im Gegensatz zum
sussen Mirbeteig — auch herzhafte Speisen
herstellen. Was den Mirbeteig, siss oder
salzig, besonders macht, ist das sich einfach
zu merkende Verhaltnis der Zutaten: Der
sisse Mirbeteig wird auch «1-2-3)-Teig
genannt, da er aus 1 Teil Zucker, 2 Teilen
Butter und 3 Teilen Mehl besteht. Der salzige
Teig wird aus 2 Teilen Mehl, 1 Teil Butter
und 1 Teil Wasser hergestellt. Mirbeteige
werden mit den Handen broselig verrieben.
Die Butter sollte dabei kalt dazugegeben
werden. Am besten gelingt der Teig, wenn
man ihn mit kalten Handen verarbeitet, zu-
sammenfigt und zigig zu einem Teig knetet.

Flammkuchen Akropolis

Fiir 1 Stiick:
500 g geriebenen Teig relativ diinn

°® rechteckig auswallen. 0,5 Stange
( Lauch in feine Ringe schneiden, mit
del/q 100 g Speckwiirfel in der Pfanne
kurz andiinsten, leicht abkiihlen
oo ° lassen. 100 g Feta grob zerbrdseln,
®eseescscessscccsscccssscccssccnnsy dazugeben. 1 Becher Sauerrahm auf
Grundrezept geriebener Teig gg:;ev]c?nsz;m;hc?f rr:i"]‘;‘;;”esme”
Lauch-Feta-Mischung gleichmdssig
auf dem Sauerrahm verteilen. Mit
_ Pfeffer und getrocknetem Oregano

wiirzen. Bei 220 °C ca. 15 Min. backen. i —
b ]

o

Fiir 1 kg oder 2 Blecha 28 cm @:
500 g Mehl mit 250 g Butter und
2 TL Salz gut verreiben. 2,5 dl Wasser
dazugeben, rasch zu einem Teig

kneten. Teig 30 Min. ruhen lassen

eecccccccesccsccccscccse

e,

Elsésser Spezialitét
auf griechische Art:
Flammkuchen Akropolis. ,



MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Grundrezept Strudelteig Der Apfel im Strudelteigrock
. . ist mit einer Haselnuss-
Fir 0,5 kg Teig: Sultaninen-Mischung gefiillt.

300 g Mehlin eine Schiissel sieben,
1TL Salz zugeben. 1,25 dI Wasser,

2 EL 0T und 1 Ei schaumig schlagen,
zum Mehl geben. Alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verar-
beiten. In ein Tuch wickeln, 30 Min.
ruhen lassen. Arbeitsflache mit
etwas Mehl bestauben, Strudelteig
darauf mdglichst diinn auswallen.
Handriicken mit Mehl bestduben,
unter den Teig greifen und vor-
sichtig weiter ausziehen, bis man
fast durchblicken kann. Teig auf
einem bemehlten Kiichentuch
ablegen. 1 EL Butter schmelzen,
Teig damit bepinseln. Beliebig
fiillen, mit Hilfe des Kiichentuches
einrollen, backen.

Apfel im Wintermantel

Fiir 4 Stiick:
Von 4 Apfeln Deckel abschneiden,
aushdhlen, 2 EL geriebene Hasel-
niisse, 1 EL Sultaninen, 1 TL Zimt und
1EL Zucker vermischen, in Apfel
fiillen. Aus 1 Portion ausgewalltem
Strudelteig 8 Quadrate ausschnei-
den, je 2 iibereinanderlegen, Apfel
daraufsetzen, Ecken iiber dem Apfel
Mit gewiirztem zusammendrehen. Auf ein Backblech
Quark gefiillte stellen, bei 175 °C 40 Min. backen.
. Strudel-Stumpen.

as etwas andere Programm zur Beseitigung von all-

falligen Aggressionen heisst: Strudelteig machen.
Denn der zarteste aller Teige hat es gerne hart. Die 0s-
terreichische Teigspezialitédt wird am geschmeidigsten,
wenn man sie immer wieder mit voller Wucht auf die
Arbeitsflache wirft. Ein wenig Geduld und Fingerspitzen-
geflihl bendtigt hingegen das Ausziehen des Teigs. Als
Grundregel gilt: Der Teig sollte so diinn sein, dass man
beim Durchblicken eine Zeitung lesen konnte.

Liebhaber von Kése
schliessen die
Kése-Herzen sicher
ins Herz.
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Grundrezept Zuckerteig

2 Eier und 240 g Zucker schaumig
riihren, 160 g Butter dazugeben,
alles durchkneten. 400 g Mehl und
5 g Backpulver dazusieben. Sorgfdltig
zu einem Teig kneten. Vor Gebrauch
15td. kiihl stellen.

®0000000000000000000000000000000
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D er Name lasst es bereits erahnen: Der Zuckerteig
ist ein Teig, mit dem sich nur stisse Gebécke her-
stellen lassen. Erist ahnlich wie ein stsser Mirbe- oder
Mailanderliteig: Alle drei Teige bestehen aus Butter, Zu-
cker, Eiern und Mehl. Unterschiedlich sind die Verhalt-
nisse der Zutaten. Der Zuckerteig enthélt etwas mehr
Zucker, aber weniger Butter als die anderen beiden Teige.
Der Anteil Mehl entspricht jeweils der Summe von Zu-
cker und Butter. Er ist der perfekte Teig flr bekannte Spe-
zialitdten wie das Schweizer Patisserie-Geback Carac.

supersuss

Schweizer Spezialitét
selbst gemacht: Carac
mit ihrer bezeichnen-
den griinen Glasur.

32-33

Beim Verzieren der
Blumen-Biscuits haben
vor allem kleine Bécker
und Béckerinnen Freude.

Carac

Fiir 10 Stiick:

1 Portion Zuckerteig auswallen.
Kreise ausstechen, die etwas
grosser als die Tartelette-Férmchen
sind. 10 Tartelette-Férmchen

damit auslegen, mit einer Gabel
einstechen, 10-12 Min. blind
backen, auskiihlen lassen. 1,25 dl
Rahm aufkochen, vom Feuer
nehmen. 250 g gehackte Kochscho-
kolade dazugeben, verriihren. Die
noch heisse Masse in die Zucker-
teighdden giessen, glatt streichen,
dabei einen 2-3 mm breiten Rand
stehen lassen, etwas abkiihlen
lassen. 50 g Puderzucker mit je

1 EL Zitronensaft und Orangensaft
anriihren, mit Lebensmittelfarbe
einfdrben, Toértchen damit auffiillen.

l o, 0
Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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MEHR ZUM THEMA: TEIGE IN HOCHFORM

Die italienischen Piadine mit
Schinken- und Késefiillung sind ein
heisser Snack fiir zwischendurch.

®00cc00000000000000000000000000

Grundrezept Pizzateig

Fiir1,5 kg Teig:
1 Hefewiirfel mit 1 d Wasser verriihren,
1 kg Mehl in eine Schiissel geben,
nach und nach die Flussigkeit in die
Mitte geben und gut umriihren. 4 EL
< Olivendl und 1 EL Salz dazugeben und
Fiir 4 Stiick: ¢ gut kneten, bis der Teig warm wird.
Aus 2 P. rechteckig ausgewalltem * Mit einem feuchten Tuch bedecken

Pizzateig mit Hilfe einer Schiissel und auf das Doppelte aufgehen lassen.
25-30 cm grosse Kreise ausschnei- Zubereitung: 1,5 Std.

' den, diese in einer Pfanne

beidseitig backen. Die Halfte von

jeder Rondelle mit je 2 Scheiben

Schinken belegen, 1 EL Reibkdse

| dariiberstreuen, zusammenklappen,

sofort servieren. Kasefiillung: 1 P. Fiir 15 Stiick:

| Mozzarella kleinschneiden, halbe 1 Apfel schélen, entkernen und

| Seite damit belegen, 1 EL Reibkase kleine Stiicke schneiden. In einer

dariiberstreuen, zusammenklappen, Pfanne 150 g Zucker karamellisie-

- | sofort servieren. ren. Apfelstiicke dazugeben. 0,5 dl

TR S E [ | Wasser dazugeben, zu einer dick-
fliissigen Masse einkochen. Caramel-
sauce auf 1 rechteckig ausgewallten
Pizzateig streichen, einrollen. Von
der Rolle 2,5 cm dicke «Schnecken»

® ® abschneiden, 15-20 Min bei 200 °C
1 backen. i
* Tipp: damit die Schnecken ihre Form

~ Piadine mit Schinken-
~ oder Kasefillung

eececcccccsccccccccy

$ecececcccececcccscecccccccccccce
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Caramel-Schnaggli

behalten, in Alu-Chdschiiechli-
Formen hacken.

ie man eine Pizza mit zahlreichen

Zutaten von A wie Artischocken bis Z
wie Zwiebeln belegen kann, so steckt im
Pizzateig ein riesiges Potenzial an Verarbei-
tungsmaglichkeiten. Und diese sind keines-
falls nur salziger Natur. Beim Pizzateig han-
delt es sich namlich um einen Hefeteig, aus
dem sich auch slsse Sachen wie Caramel-
Schnaggli herstellen lassen. Ahnlich einer
Pizza sind Piadine. Das italienische Fladen-
brot wird beidseitig gebacken, belegt und
zusammengeklappt. Traditionell wird eine
Piadina mit Zutaten gefillt, die man auch auf
der Pizza mag. Doch auch im Fall der Piadina &
Uberrascht der Pizzateig mit seiner sissen
Seite. Mit Haselnussbrotaufstrich schme-
cken die Teigfladen ebenfalls herrlich.

B J R e Die siisse Seite des Pizzateigs in
Form von Caramel-Schnéggli.

l o o
Die hier fehlenden Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u
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Die funfte Jahreszeit, die Fasnacht, hat
ihre eigenen Gebackspezialitdaten.
Schenkeli, Berliner, Fasnachtschuiechli
und Zigerkrapfen haben jetzt Hochsaison.

ange 40 Tage musste man friher wah-

rend der Fastenzeit auf Fett und Sis-

ses verzichten und sich der mageren
Kost zuwenden. Deshalb langte man vorher
nochmals kraftig zu — auch beim Dessert.
Aus Eiern, Mehl, Butter und Zucker wurden
Gebacke kreiert, die spater im Fett schwim-
mend ausgebacken wurden. Noch heute
sind sie ein kulinarischer Hohepunkt der
Fasnachtszeit.

Narren-Punsch

Fur 1 Liter:
0,51 Friichtetee zubereiten, 8 Min.
ziehenlassen. 0,51 Apfelsaft,

b Nelken, 1 Zimtstange, den Saft
von 1 Zitrone und 1 Orange sowie
die Schale der Orange dazugeben,
erwdrmen, aber nicht aufkochen.
(a. 10 Min. ziehen lassen. Gewiirze
herausnehmen, heiss servieren.

Von hauchdiinn bis gefiillt

Ein knuspriges Schenkeli oder ein luftiges
Fasnachtschiechli gehdren zur Narrenzeit
wie Konfetti, Kostime und Guggen. Weil
man den rohen Teig tber den Knien hauch-
dinn zieht, werden Fasnachtschiechli in
manchen Teilen der Schweiz «Chnoiblatzy
genannt. Der Zigerkrapfen ist ein traditionel-
les Chilbigeback. Das perfekte Paar bildet
er zusammen mit Vanillesauce oder -creme.
Den mit Konfitire gefullten Berliner hat man
derart ins Geniesserherz geschlossen, dass
er heute das ganze Jahr Uber erhdltlich ist.
Ubrigens: Ausgerechnet in Berlin, wo das
Geback angeblich erfunden wurde, nennt
man den Berliner «Pfannkuchen.

Die siissesten Seiten der
Fasnachtszeit: Berliner,
Zigerkrapfen, Schenkeli
und Fasnachtschiiechli —
dazu ein heisser Narren-
Punsch.

Alle Standorte und Offnungszeiten finden Sie unter www.volg.ch
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Wiirzmischung
fir helles
Fleisch

Zutaten fiir 1 Glas:
1TL Rosmarin, getrocknet
1TL Majoran, getrocknet
1TL Pfeffer, weiss
2 EL Paprika
1TL Cayennepfeffer
2 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

1. Rosmarin, Majoran und Pfef-
ferkorner im Morser zerstossen.
2. Krdutermischung in eine
Schiissel geben, mit den rest-
lichen Zutaten vermischen.

3. Mischung in ein Glas oder
eine Dose fillen und beschriften.
Zubereitung: 15 Min.

Wiirzmischung

"y Z
fiir Fisch t i;i
Zutaten fiir 1 Glas:

4TL Zitronenschale, getrocknet
2TL Dill, getrocknet

2TL Pfeffer, weiss, gemahlen
2TL Zwiebelpulver

1TL Ingwerpulver

4 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

Alle Zutaten in einer Schissel
vermischen. Mischung in ein
Glas oder eine Dose fiillen und
beschriften.

Zubereitung: 10 Min.

Wiirzmischung
fir dunkles
Fleisch
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Zutaten fir 1 Glas:
3EL Paprika
1EL Cayennepfeffer
1EL Currypulver
1EL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1TL Thymian, getrocknet
1TL Zwiebelpulver
1TL Knoblauchpulver
2 EL Meersalz, fein

Lubereitung:

Alle Zutaten in einer Schissel
vermischen, in ein Glas oder eine
Dose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 10 Min.

Wiirzmischung
fir Gemiise = T

Zutaten fiir 1 Glas:
2TL Oregano, getrocknet
2TL Majoran, getrocknet o
2TL Thymian, getrocknet o
2TL Schnittlauch, getrocknet
2TL Zwiebelpulver
2TL Knoblauchpulver
2TL Pfeffer, weiss, gemahlen
4EL Meersalz, fein

Zubereitung:

1. Oregano, Majoran, Thymian
und Schnittlauch in einen Mor-
ser geben und fein zerstossen.
2. Mit den Ubrigen Zutaten in
einer Schissel vermischen. Mi-
schung in ein Glas oder eine

Pouletroulade aus
dem Dampf

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Pouletbriiste
0,5 Lauchstange,
in feine Streifen geschnitten
4 5ch. Rohschinken
2 Riiebli,
in feine Streifen geschnitten
0,25 Sellerie,
in feine Streifen geschnitten
5TL Wiirzmischung fiir helles
Fleisch Kiichenschnur

Lubereitung:

56 - 57

1. Pouletbriste mit Kiichenpapier trocken tupfen. Quer ein-, aber nicht
ganz durchschneiden. Aufklappen, zwischen Frischhaltefolie legen, vor-

sichtig flachklopfen.

2. Gemduse in einer Schissel mit der Halfte der Gewlirzmischung vermi-

schen und auf die Pouleteinschnitte verteilen, mit Rohschinken belegen.

3. Poulets sorgfaltig einrollen, mit Kiichenschnur binden. Rouladen mit
restlicher Wiirzmischung wiirzen. Auf einem Dampfgitter oder im Steamer

20 Min. dampfen. Rouladen kurz abstehen lassen, danach tranchieren.

Zubereitung: 45 Min.
Tipp: auf einem Saucenspiegel anrichten.

Dorsch in Gewilirzkruste

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Dorschfilet, TK, aufgetaut
1 Zwiebel, gehackt
1dl Weisswein
2 EL Gewiirzmischung fir Fisch
4 EL Paniermehl
2TL Senf
100g Butter

Lubereitung:

1. Dorschfilet mit Kiichenpapier trocken tupfen, ' 0".?
Zwiebeln in eine Gratinform geben, Weisswein
dariiberleeren, Dorschfilets darauflegen.

2. Ubrige Zutaten in einer Schiissel vermischen,
Fischfilets damit bestreichen.

Dose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 10 Min.
Angeriihrte

Gewiirzmischung

3. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C. 30 Min. backen.
Zubereitung: 50 Min.

Zutaten fiir 1 Glas:
2EL Senf
1dl Erdnussél
1 Zitrone, Saft
3EL Cognac
4 EL Wiirzmischung fiir rotes Fleisch
3TL Peperoncini, getrocknet

Lubereitung:
1. Braten mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Kiichenschnur binden.
2. Krauterzweige unter die Schnur klemmen. Braten mit der Marinade
Zubereitung: einreiben, einige Stunden bei Zimmertemperatur einziehen lassen.

1. Senf, OI, Zitronensaft und Co- Pikanter Schweinsbraten 3. Ofen auf 250°C vorheizen, Braten auf einem Gitter in den
gnac in Schissel gut vermischen.  7,t2ten fiir 4 Personen: Ofen schieben, Blech oder Tropfschale darunterlegen, Ofentempe-
2. Wiirzmischung und Peperon- 8o g Schweinsnierstiick, am Stiick ratur auf 200 °C reduzieren. Nach 20 Min. Braten wenden, Ofen-
cini dazugeben, gut umriihren, in 2-3 Krauterzweige, frisch temperatur auf 150 °C reduzieren. Ca. 70 Min. weitergaren.
ein Geféss filllen und beschriften. 1 Port. angeriihrte Gewiirzmischung 4. Braten vor dem Aufschneiden noch 5-10 Min. ruhen lassen.
Zubereitung: 10 Min. Kiichenschnur Zubereitung: 15 Min. + 2-3 S5td. marinieren + 1,5 Std. im Ofen garen
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Wiirzmischung
fiir Tee

Lutaten fiir 1 Glas:
1TL Zimt, gemahlen
1TL Kardamom, gemahlen
1 Pr. Muskat, gemahlen
1 Pr. Pfeffer, schwarz
2 EL Zucker

Lubereitung:

1. Gewdrze in eine beschichtete
Pfanne geben und ohne Zugabe
von Fett leicht erhitzen. Es darf
kein Rauch entstehen.

2. Die noch warmen Gewiirze mit
Zucker vermischen, auskihlen
lassen, abfiillen und beschriften.
Lubereitung: 15 Min.

Wirzmischung
fiir Slissspeisen

Zutaten fir 1 Glas:
2TL Orangenschale, getrocknet
2TL Zitronenschale, getrocknet
2TL Zimtpulver
3 Pr. Nelkenpulver
2 Pr. Pfeffer, schwarz, gemahlen
150 g Zucker, braun

Lubereitung:

1. Orangen- und Zitronenschale
mit Nelken, Zimt und Pfeffer ver-
mischen.

2. Zucker dazugeben, gut vermi-
schen, in ein Glas oder eine
Streudose fiillen und beschriften.
Zubereitung: 15 Min.

Crépes mit
Gewiirz-Friichten

Zutaten fir 4 Personen:
1 Pack Crépesteig
1EL Butter
1 Orange, in Filets geschnitten
1 Apfel, fein geschnitten
1 Birne, fein geschnitten
1,5 EL Wiirzmischung fiir Siissspeisen

Lubereitung:

5859

1. Crépesteig gemass Packungsangabe zubereiten. Daraus vier
Crépes backen. In einer Pfanne Butter erhitzen, Friichte dazugeben,
leicht anziehen lassen. 1 EL Gewirzmischung darlibergeben und so
lange dlnsten, bis die Friichte noch gut Biss haben.
2. Crépes auf vier Teller geben, Friichtemischung darauf verteilen.
Crépes falten und mit restlicher Wiirzmischung bestreuen.

Zubereitung: 45 Min.

Rassige Fleischwiirzsauce

Zutaten fiir 1 Schiissel:
0,5 Bd. Peterli
1 Zwiebel, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
3 Peperoncini, entkernt, gehackt
1 Tomate, gehdutet, entkernt,
in kleine Wurfel geschnitten
1TL Oregano, getrocknet
1TL Paprika
1TL Meersalz, grobkémig
1TL Lorbeer, gemahlen
LTL Pfeffer, schwarz
0,5dI Rotweinessig
0,5dl Wasser
1,5dl Qlivendl
Peperonciniflocken, getrocknet, nach Belieben

Lubereitung:

1. Alle Zutaten bis und mit Pfeffer im Morser
zerstossen, in eine Schussel geben und

30 Min. ziehen lassen.

2. Essig und Wasser hinzufligen, weitere

30 Min. ziehen lassen. Danach Olivendl
untermischen, die Sauce nach Belieben mit
Peperonciniflocken abschmecken.
Zubereitung: 10 Min. + 1 5td. ziehen lassen

Tipp: als Dip zu Brot, gegrilltem Fleisch, Fisch und
Gemiise oder als Marinade verwenden.

' Gewiirzol Gewiirz-Floten
Zutaten fiir 5 dl: Zutaten fiir 12-15 Stiick:
5dl Olivendl 1 Bldtterteig, rechteckig, ausgewallt

2 EL Peperonciniflocken, getrocknet
1EL Herbmix Italien

1 Ei, aufgeschlagen
150 g Reibkdse
3 EL Wiirzmischung nach Wahl

Lubereitung:

1. Chiliflocken und Krauter mit Hilfe eines Trichters in
eine Bugelflasche fillen.

2. Flasche mit Olivendl aufflllen, gut verschliessen
und an einem kiihlen Ort 2-3 Wochen ziehen lassen,
je nachdem wie scharf man das Ol haben méchte.
3. Krauter und Chiliflocken abfiltern; Ol wieder in
die gereinigte und getrocknete Flasche fillen und
beschriften.

Lubereitung: 10 Min. + 2-3 Wochen ziehen Tassen

- i
Lubereitung: -"’:"1 l !Fl

1. Blatterteig auslegen, mit Ei bestreichen, mit Wirzmischung und
Kase bestreuen, mit dem Wallholz gut andriicken.

2. Mit dem Teigrad oder Kiichenmesser 2 cm breite Streifen schnei-
den. Jeweils 2 Streifen zusammenflechten, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben und bei 180 °C 12-15 Min. backen.
Lubereitung: 15 Min. + 15 Min. hacken
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Kase-Herzen

Zutaten fiir 8 Stiick:
150 g Appenzeller Kdse
0,5 Pack Krauterfrischkdse
1 Strudelteig

Lubereitung:

1. Kase in Scheiben schneiden, da-
raus Herzen ausstechen.

2. Die Hélfte der Kdse-Herzen mit
Krauterfrischkdse bestreichen, mit
je einem Kase-Herzen bedecken.
3. Geflillte Kdse-Herzen einzeln in
Strudelteigstiicke einschlagen. Auf
ein Backblech geben, bei 180 °C
15-20 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 15-20 Min. backen

Friichte-Korb

Lutaten fiir 8 Stiick:
500 g Mirbeteig
2D. Fruchtsalat

Lubereitung:

1. MUrbeteig zu einem 1-1,5 cm dicken Rechteck auswallen; daraus
8 Quadrate schneiden. Die Hélfte eines Backpapierbogens in 8 Qua-
drate schneiden, die andere Hélfte in feine Streifen schneiden.

2. Papierstreifen auf die 8 Papierquadrate verteilen, sorgféltig zu
einem Papierball knillen.

3. Je ein Papierbéllchen in die Mitte der Teigsticke legen. Zwei ge-
genuberliegende Teigecken Uber das Papierballchen legen, die an-
deren beiden Ecken nach innen einschlagen. Auf ein Backblech ge-
ben und bei 175 °C 25 Min. backen.

4. Teigkorbchen mit Fruchtsalat fullen.

Zubereitung: 30 Min. + 25 Min. backen

kT

60 - 61

Siisse Strudel-Stumpen

Zutaten fiir 10 Stiick:
1 Strudelteig
1 FEigelb
150 g Rahmquark
2 EL Zucker ~y
wenig Wiirzmischung fiir Stissspeisen

Lubereitung:
1. Aus Strudelteig Rechtecke von 10 x 20 cm schneiden.

2. Eigelb, Quark, Zucker und etwas Wirzmischung flr Stssspeisen
gut verrihren. Masse in einem dinnen Streifen auf Teigrechtecke
streichen. Ecken einschlagen, mit Hilfe eines Kiichentuchs einrollen,
bei 180 °C 15-20 Min. backen.

Zubereitung: 30 Min. + 15-20 Min. backen

Tipp: Das Rezept fiir die Wiirzmischung fiir Sissspeisen finden Sie auf Seite 59.

Flower-Power-«¢Blumen-Biscuits»

Zutaten fiir 25-30 Stiick:
5009 Zuckerteig, 5 mm diinn ausgewallt
8 EL Puderzucker
1EL Wasser oder Zitronensaft
Lebensmittelfarbe, nach Belieben

Lubereitung:
1. Aus Zuckerteig Blumen ausstechen. Diese mit etwas
Abstand auf ein Backblech legen, bei 180 °C 10 Min. backen.
2. Blumen auf einem Gitter verteilen, etwas abkihlen lassen.
3. Puderzucker mit Wasser oder Zitronensaft verriihren, nach Belie-
ben mit Lebensmittelfarbe einfarben. Blumen-Biscuits damit be-
streichen.

Lubereitung: 45 Min.

Tipp: statt Zuckerglasur fertige Kuchenglasur verwenden.

Duftender Tee aus
dem Krdutergarten
der Schweiz

Unsere aromatischen, biologisch angebauten Krauter gedeihen an sonni-
gen Berghédngen in der wundervollen Natur des Schweizer Alpenraumes
und werden von Bio-Bergbauern kultiviert. Dank der extra grossen Blatt-
stiicke enthalten unsere Teesorten viele wertvolle dtherische Ole, die fiir
das besondere Aroma verantwortlich sind.

Geniessen Sie jetzt, wo die kalten Tage wieder Einzug halten, das erst-

klassige Aroma unserer Alpenkrduter und Bllten als warmen, duftenden

Tee. (Unsere Tees enthalten keinen Schwarztee.)

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich.

www.swissalpineherbs.ch






