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Safranhäppchen
Als Dessert für 4 Personen
Ca. Fr.3.10

3 dl Milch aufkochen, 1 Prise
Salz und 1,5 EL Zucker
beigeben. 75 g Hartweizen-
griess einrühren.

Ca. Fr.–.90

1 Briefchen Safranpulver
(125 mg) dazugeben. Die
Masse noch einmal aufkochen
und dann 15 Minuten quellen
lassen. Mit einem Spachtel
auf einem mit Backtrennpa-
pier belegten Blech rund
1 cm dick ausstreichen und
auskühlen lassen. Ca. Fr.–.50

4 EL Mascarpone mit 1 TL
Ahornsirup süssen und eine
Handvoll frische Pfefferminz-
blätter klein schneiden und
unter den Marscarpone
geben. Den ausgekühlten
Griess mit der Masse
bestreichen und
in mundgerechte Stücke
schneiden. Ca. Fr.1.70

Tipp: Den Mascarpone erst
unmittelbar vor dem Konsu-
mieren auf den Griess
auftragen.

Fast Food deluxe
Weihnachten ist die Zeit

der Überraschungen. Oft
auch der überraschenden

Gäste. Man sitzt zusammen,

etwas länger als geplant, und
bald knurrt allen hörbar der
Magen. Jetzt muss es schnell
gehen! Deshalb hier drei Menü-

tipps, die auf Vorrat gekauft
werden können, im Nu zubereitet
sind und auch jeden Gourmet
überzeugen.

Einige Löcher in den
Vacherin stechen, mit
Weisswein beträufeln und
für ca. 30 Minuten in den
auf 120 Grad vorgeheizten
Ofen stellen. Mit Kartoffeln
servieren.
Vacherin Mont d’Or, 100 g
Fr.2.35

Dieser Sugo schmeckt wie
von der Nonna, stundenlang
auf kleinem Feuer geköchelt.
Sélection Sugo alla
napoletana, 190 g Fr.5.80
Sélection Molloni,
500 g Fr.3.95

Tartare auftauen und
mit Zwiebeln und
Kapern auf Toastbrot
servieren.
Steak & more Tartare,
4x70 g Fr.13.80

Gut und günstig

Die Preise können regional variieren.
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Fruchtige Erfrischung:
Thailändische Mango
«Ma Mouang» mit
faserfreiem, aroma-
tischem Fruchtfleisch.
Sélection Mango,
100 g Fr.2.10
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