NEUE

...DASS EUROPA EINE RIESIGE GENUSS-SCHATZKAMMER IST? Dabei | PRODUKTE
sind eine grosse Anzahl an Produkten von garantierter Herkunft oder | | Zart.Das Neuste von
speziell verarbeitet. Die EU hat schon 1992 die Herkunftsbezeichnungen i | Le Carré des Chocola-

tiers ist die Serie Sum-
mum: 67 Prozentecuado-
rianischer Kakao, mit
feinsten Arabica-Splittern
und sardischen Amaretti.
— 100 g 14.95 Fr., www.
lecarredeschocolatiers.ch

g.g.A. (geschiitzte geografische Angabe), g. U. (geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung) und DOC (kontrollierte Ursprungsbezeichnung) eingefiihrt.
Drei ganz spezielle européische Spezialitdten mit Giitesiegel reifen am
Schnittpunkt von Norden und Siiden: Siidtiroler Speck g.g.A., Asiago-
Kase g.U. und Siidtiroler Wein DOC. Ihr Geschmack ist gepragt von der
frischen Alpenluft und den warmen Luftmassen des mediterranen Raums.
— www.alpin-mediterran.ch ‘

GANZ UND GAR

Kuhn Rikon hat eine Pfanne erfun-
den, mit der sich auch auf dem Herd
nach der Niedergarmethode kochen
lisst: die Hotpan. Nach wenigen Mi-

Weich. Die Smams —
Schweizer Kaubonbons
— gibts in Minze, als

nuten auf dem Herd — die Kochzeiten | saisonale Limited Edi-
sind auf einer Tabelle angegeben — wird die Pfanne in die Warmhalte- | tion und als Innovation:
schale zum sanften Nachgaren gestellt. Dank dem isolierenden Hohl- Super Sour, das erste sau-
raum bleiben die Gerichte bis zu zwei Stunden warm. Ubrigens: ‘ilf;:iﬁ:l:zz Cll;r ;a:fc]t‘

Die Nihrstoffe und Aromen werden durch das schonende Zubereiten
erhalten, und man spart ganz nebenbei rund sechzig Prozent Energie. |
— Ab ca. 140 Fr., in 5 Grossen und Farben ‘

Migros

Gut & giinstig |
So schmeckt Vorfreude auf

tiefblaues Meer, Sonneund |
Kieselstrinde: Notiosistein |

update

Gaumenfreude

Vom 11. bis 15. Mdrz kocht das Team der Nobu-
«Matsuhisa»-Dépendance aus Mykonos im
Hotel Baur au Lac in Ziirich. In der Kiiche des
Gourmetrestaurants Rive Gauche bereiten

die Experten die Highlights der japanisch-peru-
anischen Kiiche zu, zum Beispiel Back Cod with
Miso, Tiradito oder New Style Sashimi.

— Tischreservation: Tel. 0442205060

— Ferran @ Albert Adrid, Juli So-
ler: Ein Tag im el Bulli. Phaidon-
Verlag, Berlin 2009, ca. go Fr.

LE spafia olé!

imone und Inés Ortegas
Kochbibel ist das bekannteste
Kochbuch Spaniens. Nun
wurde es iiberarbeitet, mit
Menii-Ideen europiischer
Spitzenkiiche erganzt, Das
Vorwort schrieb Ferran Adria.
— Simone  Inés Ortega: 1080
Rezepte. Phaidon-Verlag, Berlin
2008, g6o Seiten, ca. 72 Fr.

viel versprechender grie- X7
chischer Wein mit einem ml::ilegitzllfi {Illya‘ | g‘i";}}.n mc‘:}'::]

“ ” moothies enthalten
herrliche-n Duft nach rotelt dem Restaurant des be- | mindestens 250 g Obst,
Beeren, viel Frucht und wei- rithmten katalanischen Kochs | klein gemixt oder pii-
chen Tanninen. Der tolle | Ferran Adria. Auf Seite 44 riert, und frisch gepresste
Tropfen aus der Agiorgitiko- beginnt die kreative Session. Siften. Sonst nichts. Die
Traube passt wanderbar zu Uf'" 2 Uhr, auf Seite 512, | britische Herstellerfirma
Pasta und Kalbfleisch. wird der Vorhang gezogen | serzt auf faires Obst und
— 7.5d115.90 Fr., www.kantos.ch und die Tiir geschlossen. | geteilte Gewinne.

— 250 mlab 3.90 Fr.

K(ZS CSC h nZtte 1 in der Pfanne: Man brit sie bei milder
Hitze, die Butter dringt ins Brot. das schon knusprig wird.
sich halbfeste Kdse mit n

ussi

164 annabelle 5,09

ut eignen

igem Aroma wie Astago oder Comte.
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