
HIMBEERII'IOUSSE
Auf Wunsch aller Leserinnen und kser, die den
TA niöht in die Ferien umgeleitet haben, hier noch-
mals das Rezept der Himbeermousse:,|40 g Him-
beeren pürieren und durch ein Sieb streichen Mir
140 g Doppelraho," 12S g Mascarpone,l KL Vanille-
zucker und 20 g Puderzucker wie Schlagrahm zu-einer festen Mousse aufsclrlagen und kalt stellen.

PFEFFER
Hier noch die Bezugsquellen für die in der Kolum-
ne erwähnten Pfeffersorten: Tasmanischen pfef-
fer und langen Pfeffer gibr es bei lemondedesepi-
ces@poiwe.clr" Langen Pfeffer zudem bei Globus.

Yon Söräh Bauminn

DUNKLE SCHOKOTADE
Für lhre M ousse-au-chocolat-Rezepte oerwenden S ie
dunite Scftoiolade, Wehh) uttirden Sie enpfeilen?
Bis vor kurzern gab es nur eine gute dunkle
Schweizer Schokolade, nämlich die Maracaibo cla-
sificado voh Max Felchlin in Schwyz. Inzwischen
sind alle grossen Hersreller aufgewacht und bieten
verschiedene gute bis ausgezeichnete dunkle
Schokoladen an. Ausgezeichner, auch durch ein
unschlagbares Qualit?its-Preis-Verhältnis, ist die
Supr6me nok 78Vo von Frey, der Migros-Haus-.
markeQ.20 Fr/00 d. Wie meisr bei Migros isr die
Qualität der hauseigonen Produktelinie heryona-
gend, mindestens so gur, oft besser, als alle ihre
Labels und Marken. Und eben viel billieer.

Von ffndr6 frdncioli

ZITRONENSPAGHETTI
Endliclt ein einfacles Rezept, wtenig Zataten and nar
eire Pfanne . . . Aber einfaci ist ltalt doclt xicht ganz so

. eiaJaci ... Vielleicit liegt es aber an mir:
- Bein Einrühren des Parmaans in die Batter-
O liven ö l-M i s clt a n g bi lden si clt a üs te Kti se fr / u m pe n.
- Wie ionme iclt zur abgeriebenen Schale einer Zitro_
ne? Habe es mit allen mögliclen Rffiln z.tenacht (Bir-
cfier-, Rösti-, Käse-, Kartffitrffit). Dcr Erfolgaar
jeroeik gleici null: zerdüclte Zitrone, viel Saft - aber

leixe a bgeri eben e S cia le.
fü hoffe, die Lösung meiner
beiden Probleme istso einfaclt
aie das Rezept.

J4 die t iisung ist einfactr
Sie müssen die Zirone un-
zerteilt abreiben. Am bes-
ten mit einer Mrtroplan-
reibe; es geht aber auch mit
einer Parmesan-Reibe. al-

lerdings darf sie nicht uralt sein - das ist wie bei Ra-
sierklingen, die werden srumpf. Den parmesan ge-
.ben Sie unter die fixfenigen Spaghetti, und zwar
am.Schluss, kalt. Und es sollte wie immer eine an-
süindige Qualität sein, d. h. nicht zu jung, sonst
zieht er allenfalls Fäden. Das wärs. Nochmals das
wirklich einfache Rezept in Kurzfoim: Olivenöl
frische Butter, Saft und abgeriebene Schale einer
Zitrone und ein paar Basilikuirblätter in eine
Schüssel geben. lVlit erstklassigen, frisch abgekoch-
ten Spaghetti und viel frisch geriebenem, nichr zu
jungem Parmesan mischen und sofort seryieren.


