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I Dos <Chuchi>-Teom isi
I ouch {tir Sie do, wenn Sie
Frogen, Wünsche oder Anre-
gungen hoben. Desholb kon-
nen Sie uns von Montog bis
Freitog töglich zwischen 9.00
und I 

,l.30 
Uhr persönlich errei-

chen. Am Tele{on sprechen Sie
mit Borboro Rü{enocht {links)
oder Michöle Joss.

Selbstuerstöndlich konnen Sie
uns in ollen Föllen ouch schrei-
ben. Unsere Adresse,

REDAKIION (D'CHUGHb'
AITER. AAR.GAUER,STATDEN 4. 3006 BER,N

Tirelbild-Rezept
Als qltroktive Beiloge
zum Pilzgemüseouf dem
Tirelbild hoben wir eine
herbstliche Speziolirär
kombiniert:

Kürbis-Tomoten-
9emüse
Zutoten für 4 Personen:
Ga. SOO g Kürbis, I mir-
lere Zwiebel,2-3 Ess-
föffef Olivenöl, t/z Teelöf -
fel Currypulver, t/z dl
Weisswein oder Bouillon,
Solz, schworzer Pfeffer
sus der ltllühle,
3OO g Tomqten.

Den Kürbis schölen und entker-
nen,. schwommige Stellen weg-
schneiden. Dos Kürbisfleisch in
Wurfel schneiden.
Die Zwiebel schölen, {ein hok-
ken und im Olivenöl ondünslen.
Die Kürbiswgrfel beifügen, dos
Currypulver dorüberstreuen und
olles unter Wenden kurz mit-
dünsten. Mit dem Weisswein
oder der Bouil lon qblöschen.
Dos Gemüse mit Solz und Pfef-
fer würzen und zugedeckt ouf
kleinem Feuer ie noch Kürbis-
sorte und Reifegrod wöhrend
10-15 Minuten weich dün-
sten. Inzwischen die Tomoten
kurz in kochendes Wqsser rou-
chen, schölen, quer holbieren,
entkernen und in Wärfel
schneiden. Wenn dos Ktirbis-
gemüse weich ist, die Tomoten
beifügen und noch co. 5 Minu-
ten mitdünsien. Dos Gemüse
wenn nötig nochwürzen.
Noch Belieben konn dos Kür-
bis-Tomoten-Gemüse vor dem
Servieren mit etwos Rohm ver-
feinert und mit geriebenem Kö-
se bestreui im O{en kurz groti-
nierl werden.

Harter Zucker:
Kein Problem
Wem ist dos nichl ouch
schon possiert!
Der Zucker im Vorrots-
schronk hot sich in einen
steinhorten Klotz ver-
wondelt.
Verursocht wird dos Klumpen
des Zuckers durch hohe Luft
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{euchtigkeit im Roum. Verkleb-
ter Zucker ist iedoch ouf keinen
Foll verdorben und ungeniess-
bor.
Domit er wieder kristollfein
wird, gibt mon ihn om besten in
einen nicht zu dünnen Plosrik-

beutel und beorbeitet ihn mit
dem Wollholz. lst der Zucker
stork verklebt, wird er noch
dem ersien Auseinqnderbre-
chen portionenweise weich ge-
klooft oder im Cutter stqubfein
gemohlen.

&
Noilly Prtrt:
Der Unbeksnnte
ln monchen unserer Ge-
richte ist ols würzende
Zutot Noilly Prot rezep-
liert. Doch viele
<Chuchi>-Leser kennen
diesen trockenen fronzö-
sischen Wermut noch
nicht, und so wird uns
immer wieder die Froge
gestellt, wcs mon qn sei-
ner Stelle verwenden
konn.
lm Gegensotz zum fruchtigen
itolienischen Wermut isl die

frqnzösische Vorionie Noilly
Prot ousgesprochen trocken.
Dies mocht ihn ouch zum Aro-
mqtisieren und Abschmecken
von Soucen so unnqchohmlicht
Er dominiert ein Gericht nie,
wie dies ein ousgeprögter
Wermut tun konn. Dqs isi ouch
der Grund, worum so viele
Spiizenkoche ouf Noilly Prot
schwören. Zu ersetzen ist er
qlso schwer. Muss mon es
dennoch tun, gelingt es noch
unserer Erfohrung qm besten
mii einer Mischung von /z Teil
trockenem Sherry sowie
Yz Teil trockenem weissen
Mortini.
Ubrigens, Noilly Prot ist -
leicht gekühlt - ouch ols Ape-
riiifgetrönk eln Genuss. Doch
selbsi wenn mon ihn nur in
Kleinsimengen in der Küche
broucht, so lohnt sich seine An-
schoffung. Denn wie olle Aperi-
iif- und Dessertweine isi Noilly
Prot ouch in der ongebroche-
nen Flosche ohne Kühlung über
Monqte hinweq holtbor.

Soison für
Holundersirup
In vielen Görten, ober
quch wild wochsend on
Woldröndern crlänzen
ierzt die tiefscFwqrzen
Holunderbeeren von den
Strüuchern. Aus ihnen
lösst sich ein feiner Sirup
zubereiten. Er isr übri-

gens ouch Grundloge für
den Aperirif unseres
herbstlichen Göste-
menüs.
Diese Zutoten broucht
es!
t kg Holunderbeeren on
den Dolden,2l/zdl Wos-
ser, Sofl von I Zitrone,
25O g Zucker pro 5 dl
Sofi.
Die Beeren on den Dolden
gründlich unter fliessendem
Wosser spülen und sehr gut
qblropfen' lossen. Erst qonn
von den Stielen struofen.
Die Beeren mit dem Wosser
und dem Ziironensoft oufko-
chen und ouf kleinem Feuer l0
Minuten kochen lossen. Donn
zuerst durch ein Sieb, on-
schliessend durch ein Tuch
oder einen Geleesqck sieoen.
Den oufgefongenen So{t ob-
messen und pro 5 dl 250 g Zuk-
ker beifügen. Aufkochen und 5
Minuten ouf kleinem Feuer ro-
chen. Wenn nöiig obschöu-
men. Donn sofort kochendheiss
in soubere Floschen fullen und
verschliessen.


