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AU RIZ AU LAIT
( Z i tronen nekta ri nen ntit
hI i /chreis glace )

Für 4 Personen

2 Nektarinen
2 EL Zucker
I T[ Butter
t/r dl Zitronensaft
Erombeeren und Minze

fiir die Garnitar

MrrcHRe rscracr :
t/r Yanilleschote
5 dl Milch
I Prise Salz
4 EL Zucker
100 g Milchreis
2 frische Eigelb
2 dl Rahm

I Am Vortag: Giacemaschine
nach Anleitung vorbereiten.

I Für die Milchreisglace das
Mark aus der Vanil leschore
kratzen. Mit Milch, Salz und
2 Esslöffeln Zucker auf-
kochen. Den Reis beifügen
und unter häufigem Rühren
15-20 Minuren köcheln las-
sen. Der Reis muss die Flüs-
sigkeit aufgesogen haben,
dar f  aber  n ichr  t rocken se in .
In einem hohen Gefäss nicht
zu fein pürieren. Äuskühlen
lassen.

I Eigelb und restl ichen
Ztcker weiss-schaumig
rühren. Milchreis dazurüh-
ren. Rahm steifschlagen und
sorgfältig darunter ziehen. In
die Glacemaschine geben und
rühren, bis die Glace fest
wird. Soforc servieren oder in
ei nen Tief-kühl behälter
umfüllen und gefrieren.

+ Tiefgekühke Glace 20-30
Minuten vor dem Servieren
aus dem Tiefkühler nehmen
und antauen lassen. Nekcar-
inen in Spalten scl.rneiden.
Den Zucker karamellisieren.
Butter und Nekrarinen-
spalten beifügen. Im Zucker
wenden. Mit Zitronensaft
ablöschen. Kurz durchziehen
lassen. Herausl-reben und den
Saft leicht einkochen lassen.

5 Gluce zu Kugeln formen.
AuI  Te l le r  anr ich ten .  Nekra-
r inen und Brombeeren dazu-
legen. Fruchtsaft über die
Früchte träufeln. Mit Minze
garnlefen.

Milchreisglace kijnnen Sie nicht
obne Glaceaaschine zubereiten -

sie uird sanst nicht crenig nnd
hat zu uiele Eiskristalle. Als
schnel le A Iternatiae schneckt
Vanilleglace sehr gut.

Philip Glareuasthine. Fr. t49.-
in der Migros erhaltlirh!

SElscrron
D E  F R O M A G E
(Käseauyuahl)

Servieren Sie eine Auswahl
französischer Halbhart- und
\Weichkäse. Nicht fehlen
dürfen Schaf- und Ziegen-
käse. Schön arrangierr, mit
Früchten und Nüssen gar-
niert.  Besonders bel iebt in
der Gegend von Lyon sind
"Cervel le de Canuts",
Frischkäse mit Kräutern,
und der St. Marcel in, den
man auf fast allen Käse-
^ f " r r . - . ^ r . ; F F ,

Wir gratulieren!
Die l0 Hauptgewinner des grossen SAISON-
KUCHE Wettbewerbs vom Januar 2000
wurden am lT.Apri l  in die Redaktion zum
Ap6ro eingeladen. Insgesamt gab es über |  000
Preise im Wert von Fr. 35'000.- zu gewinnen.

Der l .  Preis, ein Schmuckgutschein im Wert
von Fr.7'000.-,ging an Frau Barbara Monnard
aus Belmont.

Den 2. Preis, ein Gutschein fürTafelsi lber im
Wert von Fr. 5'000.-, erhielt Frau Fausra
Hirsbrunner; aus Bell inzona (nicht im Bild).

Herr Mart in Herzig aus Reinach freute sich
über den Schnelleinsenderpreis, ein Gourmet-
wochenende in Lyon imWert von Fr.3'000.-.

Frau Si lvia Gualdani ( im Bild) aus Pfäff ikon/SZ
erhielt  wie 7 weitere Gewinnerlnnen einen
M igros-Ei nkausfgutschein für das Tafelservice
Cucina im Wert von Fr. 500.-.

Al len weiteren Gewinnern gratul ieren wir
herzl ich.

lllilit4t(o,p's

Kulinarische Sprach-
führer für Frankreich

Dnn HaNorrcnr :

Der federleichte
Fiihrcr im Wertenta-
sthenforntat (68 g)
entba/t nelxn z'4oo
krlinarischen Be-
griffen einen tVein-

nil. Redeu'endtrngen
rntl Notizen ur den

ftiFr:ädll ejnzelnen Regianen.
K u I inari s c ber S p rac hfii brer
F ran kreicb, ME RI AN konpas.r.
(atrch ftir ltalien. Spanien). Fr. 9.9o

Drn GEvrcnrrcn:

C. Dmnnts Fiihrer
liefert einen gtten
Ül:erblirk iiher die
fulinarist'hen Pro-
t'inzen Frankreichs
sou'ie ein anfiihrli-
ches Gatnmt-Glas-
sar, ist allerdings
eher Handschüfach-

T4uignet.C6drit Dn-
want. Französiseh fiir Gourm.ets,
Hallu,ag. Fr :,2.5o (in dersell:en
Ilei he: I ta /ienisch fiir G otrmets ).

Drn Z,urrnrspRACHrcE:

Sprachiührer

Restaurant

G u i d e  l i n q u i s t l q u e

G

t t

h[it 7'ooo btlina-
rischen Stichu'orten
ist der Dtüotx-
Sprachfihrer u'oh/
das trufangreirhste
xnd praziteste Vo-r-
terbrch iu Mini-
'fast'hettfonnat.

Lr  carE r r
L E S  F R I A N D I S E S

(Kaffee and Geback)

Der krönende Abschluss:
Ein dampfender Kaffee und
einige kleine Köstl ichkerten
aus der Confiserie.

sitil Frangais-Allenand. F r. r 9.9o.

Chefredaktorin Ingrid Schindler berichret
anlässl ich der Feier über die spannende Enr
wicklung der SAIS0N-KUCHE seir 7 Jahren
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