¥on E.S,

GIFTIG?

Kiirzslich habe ich einen Riiebli-Ci urry-Pesz‘o subereitet.
Die Gliiser im Kiikilschrank sind immer noch tipptopp,
bei denjenigen im Keller (ca. 13 Grad) und im
Wohnberzich (20 Grad) fand jedock ein chemischer
Prozess (2) statt, und das Ol driickte durch den Deckel.
Haben Sie einen Tipp fiir mich, wie ich diesen Pesto
haltbar machen kann, damit er einen Aufenthalt auch
bei wiirmeren Temperaturen gut Gibersteht?

Ich bin kein Lebensmittelchemiker und weiss des-
halb nicht genau, was da fiir Prozesse abgelaufen
sind. Grundsitzlich méchte ich aber doch meine
ernstén Bedenken anmelden, was dic Lagerung -
von Lebensmitteln iiber der Kithlschranktempera-
tur von 0 bis 4 Grad betrifft, die nicht vorher kon-
serviert wurden. Da kénnen. hochgiftige Prozesse
ablaufen, ohne dass man danach etwas riecht oder
schmecke. Ich denke, mit solchen Experimenten
sollte man dusserst vorsichtig sein und sich
sicherheitshalber an die bewihrten alten
Hausfrauenmethoden halten.

¥on Elisabeth Brandli-Dietwyler

LALIGOT

Eines Sommers in Montpellier haben wir in einem
Punkie-Lokal ¢ine Art Kartoffelstock genossen. Der
Stock war dickfliissig und wurde aus relativ grosser
Hohe in unsere Teller gedrehr, als eine Art Zopf. Das
sah spektakulir aus und schmeckte kostlich. Auf unsere
Frage erhielten wir «mit Kise» zur Antwort — nach-
kochen war aber bis jerst unmaglich, alle Versuche
schiugen fehl. Wenn Sie wissen, wie das Rezept
aussehen kinnte; sind wir Thnen sekr dankbar.

Ja,ich kenne, was Sie da so wunderbar beschrieben
haben: L’Aligot heisst dieses traditionell bauerliche
Gericht aus dem Aubrac. Es wurde durch Michel
Bras weltberiihme, und
in seiner Kiiche habe ich
erlebt, wie die alte Mére
Bras es tiglich noch
selber zubereitet, genau
so wie Sie es beschrei-
ben. Es ist irgendetwas
zwischen unserem
Fondue und Kartoffel-
stock, ist sehr schwer zu
beschreiben und geht so:
Zutaten: 1 kg mehlige Kartoffeln, geschalt ge-
wiirfelt, 2 Knoblauchzehen, 2 dl saurer Vollrahm
(ersatzweise Mascarpone), 400g frischer Tomme
von allerbester Qualitit in kleinen Wiirfeln, Salz
und Pfeffer. ;

Zubereitung: Die Kartoffeln mit dem Knoblauch
in kochendem Salzwasser weich kochen. Das
Wasser abgiessen, den Knoblauch entfernen. Die
Kartoffeln durch das Passe-vite driicken und heiss
mit dem Sauerrahm verrithren. Dann die Kise-
wiirfel mit einem holzernen Rithrloffel unter die
immer noch sehr heisse Masse schlagen und dabei
den Loffel mit der Kartoffel-Kise-Masse immer
wieder in die Hohe ziehen. Denken Sie an «Globiin
Italien» und seinen Kampf mit den Spaghetti, und
dann wissen Sie in etwa, wie das geht!




