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GOURMET "~

Barlauch &
getrocknete
Tomaten

Wald trifft auf
Vorratskammer - eine
plkante Verblndungl des Winterthurer Chocolatiers

Die Saison fur Bérlauch ist kurz, man P, i Vollenweider hat ein Gliickslos
muss rassig geniessen! Als ideale \\ : im Bauch — zu gewinnen gibt
Partnerin fir den wilden Waldknob- B 4 } es slsse Einkaufsgutscheine.
lauch bieten sich getrocknete Tomaten — 330 ¢, 36.50 Franken
an — fiir sonnig-frihlingshafte Ravioli:
Fir 4 Personen 200 g Ricotta, 40 g
geriebenen Parmesan, ca. 80 g ge-

NEUES IM
OSTERNESTLI
{

Happy Schoggi: Der Lucky Bunny

Siisses Bijou von

trocknete, in Ol eingelegte Tomaten %grungll. Die
. Hiille aus Scho-
(abgetropft), 1 Bund Bérlauch 2 ca. :
kolade ziert

30 g sowie Salz und Pfeffer mit dem
Stabmixer purieren. 1 Packung frischen
Pastateig @ 2 Rollen ausbreiten. Auf
der einen Bahn die Fiillung in Haufchen
verteilen, Réander mit Wasser be-

eine Rose aus
Mandelmasse, im

Innern verber- |
gen sich Truffes

feuchten. Die zweite Bahn Pastateig th:nfc:ti:
dariiberlegen und gut andriicken. i 4202 ?59 F‘r

Ravioli ausschneiden und im simmern-
den Salzwasser ca. 5 Minuten gar
kochen. In tiefen Tellern anrichten, mit
aufgeschdumter brauner Butter betrédu-
feln, etwas Parmesan dariiberreiben.
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Goldie mit Oldies SCHOGGISCHAU : .
Wenn das goldene Ei «Killing Me Softly» An Ostern dffnet das neue Besucherzentrum * Damitdas °
spielt, sind die Frishstiickseier perfekt. von Chacolat Frey in Buchs AG seine Tiiren. ' FEierschilen
Wi Ich wollt ich wir ein Huh i - * *
R ERorgltIal ek Bt s Von der Kakaobohne bis zur Degustation der « nachder -
trélllert, ist das Eiweiss fest und das Eigelb fertigen Schoggi und dem Zwischenhalt im « osterlichen
im Kern noch fliissig, und bei «Carmina Café oder Shap: Hier gibts Schokolodenmomente * Tifschete °
Burana» ist es hart gekocht. Einfach mit a discrétion fiir die ganze Familie! o i h °
ins Kochwasser geben. — Offnungszeiten: Di-So 10-17 Uhr; * nic t Zum e
— Piep-Ei, mit echtem Gold veredelt, 39.80 Franken, www.chocolatfrey.ch ° neer en .
www.chuchilade.ch = Gedu]_dss 161 i
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«Das Gelbe vom Ei» ist eine Hommage an den kulina- DAS : ]:( ft 1,? B :
rischen Allrounder von Rose Carrarini. Die Britin ist GQLBE' . ra 1g Nin 3
Inhaberin der Rose Bakery, einer der beliebtesten M . e]-nbla en o
Bickereien von Paris, und trug viel dazu bei, das \O ° Und SC °
ramponierte Image der englischen Kiiche aufzupolieren. : ° 10 st S].Ch .
Thre 84 Eier-Rezepte — vom Riihrei bis Scones, von o . die SCha]_e y
Crépes bis Tartes — werden von kunstvoll gezeichneten . faSt 1n o
Foodbildern der Illustratorin Fiona Stickland begleitet. s ot R05 o O] E N
— Rose Carrarini/Rose Bakery: Das Gelbe vom Ei. . mtw“‘ ° €lnem StU.Ck °
Phaidon-Verlag, April 2014, 136 Seiten, ca. 40 Franken o e 000606 0 00 0 0 0
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