Datum: 01.06.2020

o o W | "y
\ .; +'rr 1 5_5. 3 |
s’..-: LN/ }'-m.__ J

Schweizer Garten Medienart: Print

3084 Wabern Medientyp: Spezial- und Hobbyzeitschriften

031/ 960 20 60 Auflage: 9'319 Seite: 90 Auftrag: 841011 Referenz: 77276530

https://www.schweizergarten.ch/ Erscheinungsweise: monatlich Flache: 112'692 mm?2 Themen-Nr.: 841.011 Ausschnitt Seite: 1/4

SOMMERKUCHE

Wildwuchs
auf dem Teller

REZEPTE Maurice Maggi FOTOS Juliette Chrétien, AT Verlag / www.at-verlag.ch

. |

ARGUS DATA |NS|GHTS® ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



Datum: 01.06.2020

Schweizer Garten

3084 Wabern

031/ 960 20 60
https://www.schweizergarten.ch/

Medienart: Print

Medientyp: Spezial- und Hobbyzeitschriften

Auflage: 9'319
Erscheinungsweise: monatlich

at

Seite: 90 Auftrag: 841011
Fléche: 112'692 mm? Themen-Nr.: 841.011

Referenz: 77276530
Ausschnitt Seite: 2/4

Kdsesoufflé mit Pistazien und Safran
auf Sauerkleepesto

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit 40 Minuten plus 30 Minuten backen

Kisesoufflé: 50¢g
50qg

20ml

180ml

1EL
3

1
90¢g

Sauerkleepesto: 1
100ml
1EL

Mehl

Butter

Weisswein

Milch

Muskatnuss, Paprika, Salz und Pfeffer
Pistazien, gehackt

Eier

Briefchen Safran

Sbrinz, frisch gerieben

Butter und Mehl fiir die Formchen

Handvoll Sauerklee
Olivenol
Pinienkerne

Salz und Pfeffer

1 Den Backofen auf 200 °C vorheizen. In einem Topf das Mehi
in der Butter leicht anrésten, mit Weisswein und Milch ablé-
schen, alles zu einem dicken Brei verriihren und wiirzen. Die
gehackten Pistazienkerne unterziehen.

2 Topf vom Herd nehmen. Die Eier trennen und das Eigelb mit
dem Safran unter die Masse mischen. Den geriebenen Kise
beigeben und mit Salz abschmecken. Das Eiweiss steif schla-
gen und sorgfiltig unterheben.

3 Vier kleine Souffléformchen oder eine grosse feuerfeste Form
mit Butter bepinseln und mit Mehl ausstiuben. Die Masse ein-
fiillen und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten backen (Ofen
zwischendurch nicht 6ffnen, sonst fillt das Soufflé zusammen).

4 In der Zwischenzeit den Sauerklee mit dem Olivendl in einen
Riihrbecher geben, Pinienkerne, etwas Salz und Pfeffer hinzu-
fligen und alles gut piirieren.

5 Das fertige Soufflé aus dem Ofen nehmen und mit dem Sauer-
kleepesto sofort servieren.
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Lavendel-Quarktorte Sotto Bosco

Fiir 4 Personen
Zubereitungszeit 30 Minuten, 60 Minuten kalt stellen
plus 45 Minuten backen

Miirbeteig: 200qg Mehl,
1 TL Backpulver
759 Butter
60g Zucker
1 Vanilleschote, ausgekratztes Mark
abgeriebene Zitronenschale
1 Ei

Fiillung: 2509 Magerquark
3 Eigelb
100ml Vollrahm
1 bis 2 EL Reismehl oder Maizena
509 Zucker
abgeriebene Zitronenschale

1 Vanilleschote, ausgekratztes Mark

1 TL Lavendelbliiten

Sotto Bosco: 2509 gemischte Beeren (z. B. Brom-
beeren, Himbeeren, Heidelbeeren)
wenig Zucker

1 Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben, die
Butter einarbeiten, Zucker, Vanillemark, Zitronen-
schale und Ei beigeben und alles gut verkneten.
Den Teig in Folie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig auswallen, Boden und Rand einer Springform
von 26 cm @ mit dem Teig auskleiden.

3 Magerquark mit den 3 Eigelb, Rahm, Reismehl oder
Maizena, Zucker, Zitronenschale und Vanillemark
gut vermischen.

4 Die Lavendelbliiten zugeben und alles auf dem
Teigboden verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei
180°C 45 Minuten backen.

5 Fiir das Sotto Bosco die Beeren waschen, trocknen,
leicht zuckern und den Kuchen damit belegen.
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Kaltes Melonensiippchen
mit Wurzeln und
Bliiten der Wegwarte

Fiir 4 Personen \v,;&

Zubereitungszeit 30 Minuten /

250ml Gemiisebouillon
50ml weisser oder roter Portwein
etwas Cayennepfeffer
wenig Wegwartenwurzel, geraffelt
1 reife Cavaillon-Melone
12 bis 16 Bliiten der Wegwarte

ESSBARE STADT

at

1 Die Gemiisebouillon aufkochen, den Portwein
zugeben und abkiihlen lassen.

2 Mit Cayennepfeffer und geraffelter Wegwarten-
wurzel wiirzen. Achtung: Die Wurzel ist sehr
bitter und scharf!

3 Melone schilen und entkernen. Mit einem Ausste-
cher einige Melonenkugeln formen und zum Gar-
nieren beiseitelegen. Den Rest grob zerkleinern, zur
Portweinmischung geben und alles piirieren. Mit
Melonenbillchen und Wegwartenbliiten garnieren
und kalt servieren. «

Rezepte aus dem Buch

«Essbare Stadt»,

Maurice Maggi,
gebunden, 320 Seiten,
16,8 x 23,6 cm,

AT Verlag, Aarau,

ISBN 978-3-03902-005-8,
ca. CHF 30.—
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