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l 2w g FEtwa eine 1/2 Stunde vorher alles rausholen was du brauchst..

/i Mi{ﬁﬂﬁzfﬁfﬂ B (Ei und Butter miissen Zimmem‘empemfw haben)

hatte, lag ein weiter Weg vor mir. ¢
Vor o/ieﬁm habe ich w’gz andere E E L s e @Mm g M 4’ %4’0/
‘Rﬁzepfe pméim‘, Meine Familie

diente dubei als Veryucﬁ%ﬁnincﬁen

und musste  gar einige Gaumenlei-

Backofen auf 190°C vorheizen!

den rtragen, 96h i meiven Toil 1 Kuchenform vorbereiten:

hatte dafir viel Kritik ibrerseits . .

einzusteken, Doch ich galsnicht auf . mit Butter bestreichen und bemehlen
wnd| proéierfe steht's neue Rezepte, Pr l s e

immer auf der Suche nach dom Butter und Zucker ab in die Schissel und verrihren

perfekten Kuchenrezept.

9ryen/w¢mn, als ich vor luter
Schokolade den Kuchen nicht mehr (\
sah, t‘ng ein ﬂ/ﬁcéﬁ'cﬁer Zufa// (ein

Geburbsta sﬂmﬁenéan meinen
Vater: ein Kochbhuch) dazu bei,
dass sich meine Bemiihungen
schlussendlich doch je/aﬁm‘ hatten.
Seitdem hmée ich nur noch diesen
\S’céajgi(mhen und'meine Familie

sl e o s e 2009 00
. yi
Die Zutatev: 5

Die Kichengeradate:

Ein Dokumentarfilm iber die Auf-

de Kinderarbeit auf Ka- . .. .
bing on ﬂ:ﬁ};:a;‘f' 7"(/.. Schoggi zerbrdckeln und im Wasserbad schmelzen
ﬁaf’ mich ausserdem dazu an ereyt,
den Kuchen mit Bioschokolade

zu hacken, Auch ﬁ'f'r die meisten
anderen Zutaten des Kuchens
verwende ich entweder Rio- oder

Max Havelnar Produkte,

s

—~—

+ KUCHENFORM
?24 CM

Oona Kellenberger Der perfekte Schoggikuchen




flissige Schoggi unter die Masse riihren Eischnee vorsichtig unter

Eigelb nach und nach zugeben ebenso Mandeln und Mehl die Masse ziehen

Voilin foiftig <sX der Teig!
also ab in die Mitte des Ofens damit und...

35 Minuten backen

Kuchen 5 Min abkihlen lassen
und dann auf ein Kuchengitter
stellen

nach Beliehen
verzieren und

_— L i ) ﬂenim’en
Eiweisse mit einer Prise Salz steif schlagen

Oona Kellenberger Der perfekte Schoggikuchen
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Glasklares Wasser, blendend
weisse Sandstrinde, idyllische
Buchten und tropische Urwilder.
Die exotisch - orientalische
Atmosphdre Thailands garantiert
unvergessliche Eindriicke und
Erlebnisse.

Die Sitten und Brauche, die

Zeremonien, die Religion!

Verstandlich, dass dieses

Land pro Jahr rund

16 Millionen Besucher

verzeichnet.
Doch lasst man all dies
einmal bei Seite, gibt es immer
noch die eine Sache, welche
Thailand im Laufe der Jahre
weltberiihmt gemacht hat; die
Esskultur. Die thaildndische
Kiiche ist geprégt von
Reisgerichten und Currys,
Thai-Restaurants gibt es

mittlerweile auf der ganzen Welt.

2 0 Noémie Roos

Golden Bags
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Zutaten
Fiillung

« Eine zerhackte Knoblauchzehe
« Y4 Teeloffel zerhackte Koriander Blatter

o Y Teeloffel Zucker

» 20 Gramm gehacktes Schweinefleisch

e 5 Gramm zerhackte Zwiebeln

o % Teeloftel Sojasauce
o Ol zum frittieren

Bags
« 4 Friihlingsrollenblitter .
® Dip
« Sweet and Sour Plum Sauce

Zubereitung

Zuerst den Knoblauch, die Zwiebeln und den Koriander mischen
Dann in einer Schiissel die restlichen Zutaten beigeben, gut verrithren

« Ein Pandanus-Blatt, in 4 Streifen geschnitten

Einen Teel6ffel der Mischung in die Mitte des
Blattes geben, dann dieses zusammenrollen und mit
dem Pandanus-Blatt zusammenbinden

Die Goldenbags fritieren, bis sie goldbraun sind
Mit Sweet & Sour Plum Sauce servieren

2 2 Noémie Roos

Golden Bags
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How To Do It

Zutaten:

1 Packet Couscous

2 Pelati Blchsen

2 Zirtonen (gepresst)

2 Blichsen wasser
Basilikum (geschnitten)
Pfefferminze (verzupft)
0livendl

Salz

Couscous in eine Schiissel geben und beide
Pelati Biuchsen hinzugeben-. Das Ganze ca. 5§
Minuten

umrihren. Nachdem Couscous eine orange bis
rote Farbe angenommen hat. eine halben Liter
Wasser hinzugeben. Nochmals gut umrihren.

Nun 0liventl. Basilikum. Pefferminze und Zi-
tronensaft hinzugeben und nochmals gut um-
rihren.

Einen Loffel probieren und nach eigenem Er-
messen mit Salz und Pfeffer wilrzen.

Das Ganze eine halbe Stunde lang stehen las-
sen- damit sich das Coucous mit den Zutaten
einsaugen kann-.

ENJOY!!!

Constantin Schweiger

Taboulé Salat



Constantin Schweiger Taboulé Salat
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Wundersch6ne Sandstrande, grosse Wiisten, wallende Berglandschaften =
ein weites Land voller landschaftlicher Vielfalt.

Leider gibt es auch eine Kehrseite der Medaille: die grosse Armut eines
Grossteils der Bevolkerung, wodurch auch Hungersnot ein alltaglicher

Kampf ist.

Ich verbinde mit diesem Land sehr viele Erinnerungen, da ich fiir fiinf Jah- -

re dort gelebt habe. Neben den eher traurigen Anblicken ist mir aber auch a7

die unglaublich grosse Lebensfreude der Siidafrikaner geblieben. .,"7"
Wiirde man einen Siidafrikaner fragen, was die Nationalspeise sei, wiirde er :;'3'
womdglich antworten: ,Braai“ (heisst soviel wie Barbeque auf Afrikaans). "
Dies stimmt wahrscheinlich, denn das Volk grilliert ohne Ausnahme zu ta
jeder Jahreszeit. % e
Das traditionellste, auch oft gekochte Rezept, ist Bobotie, eine Art Hack- %%
fleischgratin, der aber einen speziellen ,,Touch“ bekommt mit dem siissli-

chen Geschmack der Rosinen.

Luzia Vogt Bobotie
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Bobotie (4 Pers.) & g
500g gehacktes Rindfleisch @& - Ofen auf 160°C stellen
1 gehackte Zwiebel & @ - Auflaufform einbuttern
1 fein geschnittene Knoblauchzehe @ - Zwiebeln und Knoblauch mit Ol andiinsten in
2KL C I w einer grossen Bratpfanne, Curry und Safran dazugeben
UITypulver - . . o und kurz mischen
1 getoastete Scheibe Brot, in Kriimel L - Hackfleisch, Brotkriimel, Zitronenschale- und Rinde, Ei, Salz/
30ml Milch o Pfeffer, Aprikosen, Apfel, Sultaninen und Mandelsplitter in einer
1 Ei v oy anderen Schiissel mischen
50 Knete Aprike hack Y - Die ganze Mischung in die Auflaufform geben zusammen mit den
g getrocknete Aprikosen, genac t o Zwiebeln, mit Alufolie bedecken und 1 % h im Ofen lassen
1 Apfel, geschilt und zerhackt % - Topping zusammenmischen, iiber die Mischung geben und noch-
30g Sultaninen ) mals 15 min. in den Ofen geben, bis die Oberfliche braunlich ist
30g  Mandelsplitter % - Mit gelbem Reis servieren
O], Butter, ein wenig Safran, Salz, % %

Pfeffer
Frisch gepresster Zitronensaft,
geriebene Schale

Topping
130ml Milch
Salz

Luzia Vogt Bobotie




kinderleicht, blitzschnell und saugut
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Dann werden die Speckstreifen mit den Zwiebeln auf den Teig verteilt
und mit Pfeffer und Salz gewiirzt. Ausserdem etwas Muskatnuss
daraufreiben.

viertens
m tem Den Flammkuchen fiir
Den Backofen auf 250 Grad vorheizen. Den Flammkuchenteig 15 Minuten in den

mit einem Backpapier auf ein Blech legen und die Creme Fraiche Backofen schieben.
regelmassig darauf verteilen.

Rebecca Wey Salat, Flammkuchen und Erdbeereis




Jetzt geht es an die
Salatsauce. Dazu braucht
es 2 EL 01,1 EL Essig, ein
Schuss Rotwein, etwas Senf,
Paprikapulver, Pfeffer und
Salz nach Gefiihl.

Dccck | L

PEEST . pas mezept fir die-
se  Salatsauce ist eigentlich ein
Betricbsgeheimnis.  An melnem

zwilften Geburtstag bin ich wéim-
lich  wmit wmelner Famdilie in  ein
italienisches Restaurant essen gegan-
gen, wnd da welner Mutter das Dres-
sing ihres Salats so gut schmeckte,
fragte sie grao belm Kellner nach, was
denn da alles drin sel. Doch dieser woll-
te nichts verraten. Spiiter kaw der Chef
an unserem Tisch vorbel und auch thin
fragte meine Mutter nach dem gut ge-
hitteten Rezept. Der grinste: ,Now Lo
divdl”

Als es langsam zur Tradition wurde,
dass wir jeden Geburtstag abends in
diesem Restaurant essen gehen, er-
Ravunte uns der Chef allmahlich wie-
der. Melne Mutter fragte spiter noch
elnmal nach dem Salatsossenrezept
und siehe da: Jetzt war der Mann be-
relt, das Gehelmnis zu Livfren! Aber
nicht weitersagen!

Rebecca Wey

sechstens

Den Schnittlauch mit dem Wiege-
messer kleinschneiden und alles
in eine Salatschiissel geben und
griindlich mischen.

sielitens

Die Tiefkiihl-Erdbeeren aus dem Eisfach
nehmen und etwas antauen lassen.

g

‘v

achitens

Den Salat waschen, in Stiicke schneiden und schliess-
lich zur Sauce in die Schiissel geben.

Salat, Flammkuchen und Erdbeereis




neuntens

Fiir das Erdbeereis
werden die Erdbeeren,
6 EL Mascarpone, der
Vanillezucker, 1 EL Pu-

derzucker und 2 EL frisch
gepresster Orangensaft in
einen Riihrbecher gege-
ben. Anschliessend mit
dem Piirierstab zu einer
Masse piirieren.

Rebecca Wey

zehntens

Das Eis am besten in
hiibschen Schélchen und
mit einer Waffel anrichten.

CABBetit

Salat, Flammkuchen und Erdbeereis







Spanien ist nur weni-
ge Flugstunden von der
Schweiz entfernt. Den-
noch fiihlt es sich jedes
Mal, wenn man Spanien
besucht, wie in einer an-
deren Welt an. Spanien un-
terscheidet sich durch vie-
le Dinge von der Schweiz
und ihren Biirgern. Wer
dem hektischen Alltag und
dem Stress entflichen will,
ist gut beraten mit einem
Urlaub in Spanien. Das
mediterrane  Klima 1adt
ein zum Baden und zum
Sonnen, aber verpflichtet
auch zu einer erholsamen
Siesta am Nachmittag,
wenn es am warmsten ist
und man noch das Mittag-
essen verdaut.  Grosser
Bestandteil von Spaniens
Esskultur ist die Paella.

André Stoll

Paella

Das in Mitteleuropa be-
kannteste spanische Ge-
richt ist die Paella. Sie ist
eine sehr schwer im Bauch
liegende Mahlzeit und wird
von den Einheimischen vo-
rilberwiegend am Mittag
gegessen, was den Dur-
schnittstourist jedoch nicht
davon abhilt, im ortlichen
Lokal auch abends Paella
zu bestellen. Eine Paella
isst man nie alleine, es ist
vielmehr ein gesellschaftli-
ches Essen. Man bereitet sie
einer riesigen Pfanne, der
sogenannten Paellera, zu.

Es gibt viele verschiede-
ne Arten, die Paella zuzu-
bereiten und die folgende
Weise ist nur eine Mog-
lichkeit. Viele spanische
Familien haben sogar ihr
eigenes Rezept oder eine
Spezialzutat mit der sie
ihr eigene Paella kochen.
Sei es mit Fleisch, spezi-
ellem Fisch, anderen Ge-
wiirzen oder auch vege-
tarisch - der Fantasie sind
keine Grenzen gesetzt.




Zu Beginn die Crevetten mit Salz, Pfef-

Tv—
4 Riesencrevetten, ungeschilt, fer und Paprika wiirzen. Olivendl in einer
abgespiihlt Paellera oder in einer grossen Bratpfanne
1/2 Teeloffel Salz heiss werden lassen. Die Crevetten beige- ,
je 1/4 Teeloffel Pfeffer und ben und ca. 4 Minuten anbraten. Danach
Paprika werden sie herausgenohmen und beiseite
Olivenol

gestellt. Das Bratfett wird mit Haushaltspa-

3

2!

/

1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
1 rote Peperoni, geschilt, in
Streifen

300g spanischer Reis, arroz

bomba

1dl Weisswein '
8dl kriftige Hithnerbouillon,

heiss o

2 Briefchen Safran A ‘ @

-

-~ — .\

Zwiebeln, Knoblauchzehen und rote Pepe-
roni anddmpfen und danach den Reis bei-
geben.und unter stindigem Riihren diinsten
bis‘er glasig ist. Danach 1dl Weisswein da-
zugiessen und das Ganze einkochen lassen.

-

pier aufgetupft, evtl. kann ein bisschen Ol
hinzugegeben werden. Im nichsten Schritt =

Anschliessend soll die Hiihnerbouillon zu-
sammen mit dem Safran beigegeben werden
und alles vermischt werden. Die Paella zuge-
deckt bei kleiner Hitze fiir etwa 20 Minuten
kocheln lassen und gelegentlich umriihren.
Die Muscheln nun unter fliesendem Wasser
gut biirsten. Bereits offene Muscheln weg-

100g tiefgekiihlte Tintenfi-
schringe, aufgetaut

3 Tomaten, entkernt, ge-
wiirfelt

200g tiefgekiihlte Erbsen
einige Oliven

1/2 Teeloffel Salz, Pfeffer

aus der Miihle werfen. Die Muscheln mit den restlichen
je 8 Venus- und Miesmu- Zutaten hinzugeben und fiir weitere 10 Mi-
scheln nuten zugedeckt kocheln lassen. Danach die ,

Crevetten wieder hinzugeben und nicht auf-
gegangene Muscheln entfernen. Das Gan-
ze noch einmal fiir 5 Minuten zugedeckt
auf ausgeschaltener Platte stehen lassen.

André Stoll

Paella







Juliana Maric

smashed potatoes & honey mustard
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mashed potatoes

1kg Kartoffeln

Salz

Olivendl

Gewiirze nach Beliehen

Kartoffeln kochen bis sie weich sind.
Danach mit einer Gabel leicht andrii-
cken, damit sie an den Seiten aufplat-
zen. Auf ein Backblech geben und mit
01 begiessen. Zum Schluss mit Salz
und jeweiligen Gewiirzen hestreuen.
Kartoffeln fiir 20-25 min bei ca.200°C
backen his sie goldbraun werden.



honey mustar
dressing

2 TL Honig

1 TL siisser Senf

| TL scharfer Senf

2 EL Olivenol

1 EL Essig

Saft einer halben Orange /Zitrone
Salz und Pfeffer

Rlle Zutaten gut vermischen
und Salat damit betraufeln.



Juliana Maric smashed potatoes & honey mustard







Mwﬂammwaﬁ:dmﬂta&auswwﬁmaﬁ

essen und meine intensivste ..‘Kmdﬂedowamw-

wung geblielien ist.

Alessia Ciaccia Nonnas Milchreis




Jeetasse mit Reis in eine
Planne gebien. Dann 1.
Jasse mit Milch L 1.
EL mit Zuckern dem Reis
beigebien & unter wiifien
einkachen lassen. Dassel-
be mit den beiden anderen
Jassen Milch £ den EL
Zucker machen bis alles
eingeclocht ist & dex Reis
gut zusammenklebs.
Dann den Milchreis in 4
Schalen gebien, abifiiifilen
lassen & jeweils einen

halben T L Zimt iiber jede
der 4 Schalen geben.

Alessia Ciaccia Nonnas Milchreis 65
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SCHEISSE.

Sophia Mast

DIES WAR DAS ERSTE WORT, WELCHES MIR BEI
DER ERFAHRUNG DER AUFGABENSTELLUNG DES
ERGANZUNGSFACHS DURCH DEN KOPF SCHOSS.

EIN REZEPT.
BESTELLT BEI MIR.

DER MIKROWELLENTANTE.

DEFINITIV DIE FALSCHE ADRESSE.

Torta Pippi
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MEINE LIEBLINGSTORTE WAR UND IST UND WIRD IM-
MER DIE SCHWEDENTORTE SEIN. ICH BIN WEDER AUS
SCHWEDEN NOCH WAR ICH JEMALS IN SCHWEDEN,
DOCH WERDE ICH DIESEN SOMMER PER INTERRAIL
DURCH STOCKHOLM BUMMELN.

DIE SCHWEDENTORTE WAR UND IST UND WIRD IM-
MER MEINE GEBURTSTAGSTORTE SEIN. FAMILIE MAST
HALT NICHT VIEL VOM BACKEN, DOCH HALT SIE WAS
VON DER MAST. SO GEHEN MANN UND FRAU JEDEN GE-
BURTSTAG ITHRER TOCHTER IN DIE MIGROS RIGIPLATZ
UND KAUFEN EINE FIXFERTIGE SCHWEDENTORTE.

ZUERST WOLLTE ICH DIE HERSTELLUNG DER SCHWE-

DENTORTE IN DER JOWAFABRIK DER MIGROS FOTO-

GRAPHISCH DOKUMENTIEREN. DIESER URSPRUNGLI-

CHE PLAN GING JEDOCH IN DIE HOSE. ICH TRAT DEN

BESUCHERTERMIN IN DER FABRIK AN, DOCH WURDEN (O}
AN JENEM TAG KEINE SCHWEDENTORTEN HERGE-

STELLT.

LASS SELBST EINE BACKEN. UND DIES NACH HANDGE-
LENK MAL PI. WIE PIPPI. PIPPI LANGSTRUMPE MEIN
GROSSES SCHWEDISCHES IDOL.

ICH HASSE WEISS, WIE ICH DEN WEISSEN RAHM DER
TORTE MAG.

ICH HASSE BRAUN, WIE ICH DEN BRAUNEN TEIGBODEN
DER TORTE LIEBE.

ICH HASSE GRUN, WIE ICH DEN GRUNEN MARZIPANU-
BERZUG DER TORTE VERGOTTERE.

PRUNKVOLL UND FARBIG SOLL SIE WERDEN.

Sophia Mast Torta Pippi
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Sophia Mast

Torta Pippi
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