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GIFTIG?
Küntich iabo iclt. einen Rliebli.Curry-Pesto zubereitet.

Die G ldser im Ktlhlschranfr sind imner nocl tipptopp,

bei denjenigen irn Keller (ca. 13 Grad) und in

Ich bin kein Leberismittelchemiker und weiss des-

halb nicht genau, was da für Prozesse abgel4ufen

sind. Grundsätzlich möchte ich aber doch meine

ernsten Bedenken anmelden, was die Llgerung

von Lebensmitteln über der Kühlschranktempera-

tur von 0 bis 4 Grad betrifft, die nicht vorher kon-

serviert wurden. Da können. hochgiftige Prozesse

ablaufen, ohne dass man danach etwas riecht oder

schmeckt. Ich denke, mit solchen Experimenten

sollte man äusserst vorsichtig sein und sich

sicherheitshalber an die bewährten alten

Hausf rauenmethoden halten'

Von E l isdbeth  Bränd l i -D ie lwYler

I.IALIGOT
Eines Somners in Montpellier haben wir in einem

Punfrte-Lohal dne Art Kartffiktoch genossen. Der

Stoch zoar dichflüssig und w;urde aus relat'io grttsser

Höhe in unsere Teller gedreltt, als eine Art Zopf. Das

salt spefrtakalar aus und schnecfrte fröstliclt. Auf unsere

Frage erh.ielten ptit' omit Käse, zur Antwort - naclt-

iochen utar aber bis jew unmögliclt, alle Versuclte

scltlugen fehl. Wenn Sie aissen, zoie das Rezept

aussehen hönnte, sind rttir lrtnen seltr danftbar.

Ja, ich kenrie, was Sie da so wunderbar beschrieben

haben: UAligot heisst dieses traditionell bäuerliche

Gericht aus dem Aubrac. Es wurde durch Michel

Bras weltberühmt, und

in seiner Küche habe ich

erlebt, wie die alte Möre
Bras es täglich noch
selber zubereitet, genau

so wie Sie es beschrei-

ben. Es ist irgendetwas
zwischen unserem
Fondue und Kanoffel-
5gsslq ist sehr schwer zu

beschreiben und geht so:

Zutaten:1kg mehlige Kartoffeln, geschält ge-

würfelt,2 Knoblauchzehen, 2 dl saurer Vollrahm

(ersatzweise Mascarpone), 4009 frischer Tomme

von allerbester Qualität in kleinen Würfeln, Salz

und Pfeffer.
Zubereitung: Die Kartoffeln mit dem Knoblauch

in kochendem Salzwasser weich kochen. Das

Wasser abgiessen, den Knoblauch entfernen. Die

Kanoffeln durch das Passe-vite drücken und heiss

mit dem Sauerrahm verrühren. Dann die Käse-

würfel mit einem hölzernen Rührlöffel unter die

immer noch sehr heisse Masse scNagen und dabei

den ktffel mit der Kartoffel-Käse-Masse immer

wieder in die Höhe ziehen. Denken Sie an "Globi in

Italien' und seinen Kampf mit den Spaghetti, und

dann wissen Sie in etwa, wie das geht!


