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Wer keinen oder einen wenig geeigneten

.-|i"'___-|-" = LI Y.
! i - ‘ Keller hat, kann Wurzelgemiise auch in
Y E L =1 | e . |
/ [—) o J—— \_J = - . , i der Erde einlagern. Dazu hebt man ein
q&h B, I zirka 50 cm tiefes Loch aus, Durchmesser

'\ \ : entsprechend der Menge an Vorridten;
“h
'y

4 | . A . . ¥ .. " allenfalls Holzkiste verwenden. Damit das
Wahrend die Natur in der Winterruhe ist, geniessen wir die Schitze f

des Spatsommers und Herbstes: Eingemachtes und Getrocknetes,
Konfitiiren oder Likdre. Dazu eine Palette frisches, vitaminreiches
Wintergemiise mit seinem unverwechselbaren Geschmack.

o

Vorrats- nicht zum Selbstbedienungslager
fiir Mause wird, mit Drahtgeflecht
auskleiden. Danach eine Sandschicht

von zirka 15 cm HOhe im Loch verteilen

und das Gemiise darauf auslegen. Alles

=il

In der saisonalen Kiiche stehen jetzt die = dRe1s1g zuHecken

Wintergemiise im Mittelpunkt: Etliche sind B SRR (EoREbrgce lagen,” sogdans

. ! kein W r eindringen kann. Randen
frosthart oder ertragen Mlnustemperaturean - ) e B 3 ke

und kénnen frisch geerntet werden. Die Kalte SR EESE SRR ae SofexTe, RFUSP I = sogar ObsE

q N ] N i . g - Uberwintern bestens in diesem natiirlichen
intensiviert bei einigen Gemiisen wie Pastinaken

oder Rosenkohl sogar das Aroma. Winterlager und bleiben knackig frisch.
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Rezept fiir 6 Personen

6 ROHE RANDEN
2 SAUERLICHE APFEL

1 BUND THYMIAN

ja PINIENKERNE, GEROSTET
L) EINGELEGTE ZWIEBELN
€3 100 G ZIEGEN-FRISCHKASE
ODER SCHAFSKASE
RANDEN-SPROSSEN
PUDERZUCKER

OLIVENOL

SALZ

SAUCE

3 EL APFELESSIG

1 EL ZITRONENSAFT, FRISCH
GEPRESST

5 EL OLIVENOL
1,6 TL NUSS-SENF
SALZ

obaitiis
Rocaden~

«Die milde Siisse der Randen trifft auf die Saure des Apfels.
Mit Olivendl und Krautern gebacken, ergibt das eine tolle Kombination.
Ein aussergewdhnlicher Salat, den die Gaste lieben.» Geradine

bl b

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Randen schdlen und in feine Scheiben
schneiden, die Apfel waschen und mit der Schale
in Schnitze schneiden. In eine Schiissel geben,
Olivenél, Salz und =zerkleinerten Thymian
dazugeben und gut vermischen. Auf zwei mit
Backpapier belegten Blechen méglichst locker
verteilen. Etwas Puderzucker dariberstreuen
und zirka 30 Minuten backen. Die Ofentilire
ab und zu O6ffnen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

Nach dem Backen abkihlen lassen. Mit der
Sauce vermischen und anrichten. Pinienkerne,
eingelegte Zwiebeln, Ziegenkase und die

Sprossen dariuber verteilen.

[ih?e/ey)l& Zweé&/h/

Zwiebeln verlieren in der wiirzig-siissen Essiglake ihre Scharfe und entwickeln ein
feines Aroma. Speziell rote Sorten hekommen durchs Einlegen eine sehr schone
Farbe. Eingelegte Zwiebeln passen gut in den Salat, auf Crostini oder zu einem
salzigen Hartkase. Auch andere Gemiise eignen sich zum Einlegen, zum Beispiel
Radieschen, Kohlrabi oder Fenchel. Sie werden alle sehr diinn geschnitten.

500 G ROTE ZWIEBELN
130 ML APFELESSIG

80 G ZUCKER

4 WACHOLDERBEEREN

1 BIS 2 LORBEERBLATTER
Y2 TL SENFSAMEN

Y2 TL SALZ (JODFREI)
130 ML WASSER

Die Zwiebeln fein schneiden und
in ein Einmachglas geben. Die
restlichen Zutaten aufkochen und
auf niedriger Flamme weiter-
kécheln, bis der Zucker sich
aufgeldést hat. Abkithlen 1lassen
und tUber die Zwiebeln giessen.
Das Glas gut verschliessen wund
im Kihlschrank aufbewahren. Nach

drei Tagen sind die eingelegten

Zwiebeln genussfertig.
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« Wie Randen und Apfel scheinen auch Pastinaken und Birnen fiireinander geschaffen zu sein.
Ihre Aromen harmonieren wunderbar.» Geraldine

Rezept fiir 4 Personen
3 EL BUTTER Die Schalotten in Butter und 011venoE ng_é‘lg "‘\‘\.
1E|_0L|VEN6L anbraten, allenfalls leicht karamellisleren\.
2 SCHALOTTEN, GEHACKT Das Gemiise zirka finf Minuten mitdj nst?n N
150 G KNOLLENSELLERIE UND Birnen und Krauterzweige dazugeben\ und \\
600 G PASTINAKEN, GESCHALT UND weiterdiinsten. Mit Weiss- und Poﬂ:wen\
IN WURFEL GESCHNITTEN abléschen und das Ganze so lange kdécheln, bis
250 G BIRNEN, GROB GEWURFELT sich die Flissigkeit um die Halfte reduziert
THYMIAN- UND ROSMARIN-ZWEIGE hat. Dann die Bouillon dazugeben und etwa 40
3 DL TROCKENER WEISSWEIN Minuten kochen lassen, bis alles weich ist.
2 DL WEISSER PORTWEIN Noch harte Krdaduterzweige entfernen, feine
1,5LGEMUSEBOUILLON Reste dirfen in der Suppe bleiben. Rahm und
2 DL RAHM Salz dazugeben. Pilirieren und mit Apfelessig
SALZ abschmecken. Kurz vor dem Servieren etwas

APFELESSIG kalte Butter dazugeben und nochmals pilirieren.
BUTTER
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SALSICCE

800 G MAGERE SCHULTER

VOM BIO-SCHWEIN

200 G UNGESALZENER SPECK

VOM BIO-SCHWEIN

7 G SCHWARZER PFEFFER, GEMAHLEN
2 G FENCHELSAMEN, GROB GEHACKT
2 G KNOBLAUCHPULVER

20 G SALZ

0,4 G MUSKATNUSS

i
Das Fleisch und den Speck in grobe Wirfel *Lésst an die Wiirste einen Tag liegen,

schneiden. Dann beides durch den Wolf geben.

verm hen sich die Aromen besondeT .

Alle Zutaten gut miteinander vermengen. gu d sie entfalten ihren ganzen

e Sie lassen sich auch problemlos

Die Masse, das sogenannte «Brat», in ere Am besten schmecken
Schweineddrme fiillen (Darme zuerst in Wasser ste auf dem Feuer gegrillt.
einlegen) und Wiirste von 15 bis 20 cm Lange

formen.

N\ .\
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die Stille um mich herum.» peter

' .JF:;’7GOGWEISSMEHL 7 4
| 1EL MEERSALZ, GEEMAHLEN :
. BOML OLIVENOL( '

«Brothacken ist fiir mich wie meditieren. o
Ich hin ganz bei mir selbst und gemesse :

Mengenangabe fiir 2 Fladenbrote
1 PACKLI (76G) TROCKENHEFE

50 G KOCHBUTTER &GESCHMOLZEN : ;
THYMIAN ROSMAR‘?N ZITRONEN- BOHNENKRAUT

=

'Dle Trockenhefe 1n 50 ml lauwarmem Wasser.

auflosen. Ip elner RuhrschusseL Mehl und"'J
;Salz“Vermlschen. D1e aufgeloste Hefe mlt
.1450 ml lauwarmem Wasser und dem 011venol
- zum Mehl geben. Alles. zu einem glatteh

'?Tg;g_verarbelten,

 bén:Téig'éuffeiner mit Mehl'besﬁréuteﬁ
Arbéitsfléche knéten, bis er schén glatt
dst. Danach zehn Mlnuten ruhen lassen,
anschllessend etwa zZwei Mlnuten kneten.l

Den~Vbrgang drelmal wiederholen.’

o

'f;bgn Teigyzq'einér.flachen Kugel_formen_ 
" und in.éiﬁé‘béqghiteiSchﬁssel gében. Mit
. einem Géschirffﬁéh abdgckeh.und.wéﬁrend'
',ﬂdréi Stﬁpden ag*einem warmen Ort aufgehép
_‘lasseﬁﬂ Deﬁ Teigjih di%_Lénge ziehen und

in,ﬁwéi:Zirké gl¢ich grosse Stiicke teilen.

-und die langgezogenen und flach gedruckten

M1t Kuchentuchern abdecken und nochma s 30

5 Minuten geheén lassen. D1e Krauten waschen

;.Im Ofen bei 220 Grad knapp zwanzlg Mlnutenk
- backen. Die Brote slnd fertlg, sobald es
. hohl.kllngt, wenn man. mlt elnem Messer auf

" | die Oberfliche klopft. ' . . . Vsl

£5 5

Zwei Backbleche m1t Backpapler auslegen

Teige: darauflegen Mlt elnem Messer 1n der:-.
Mltte elnschnelden und d1e belden Telle_-'

etwas auselnander21ehen._

und zerkLelnern. Den Telg mlt Butber

bestrelchen und die Krauter daruberstreuen.

i i
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«In meiner Kindheit wurde an allen wichtigen Anldssen wie Weihnachten,
Geburtstagen und anderen Feiern diese Tarte serviert. Ich erinnere mich gut daran, wie ich
als Kind mit meiner Grossmutter zu den Kapuzinermdnchen ging, um «vin cuit» zu holen.
«\lin cuit» ist eine Spezialitat aus dem Kanton Frejburg, wo ich herkomme. Es handelt sich
dabei nicht um Wein, sondern um Birnendicksaft. In Zeiten, als Zucker noch teuer war,
kochte man Birnen zu einem siissen Sirup ein und verwendete ihn als Zuckerersatz.

Dafiir nahm man die typischen «Poires a Botzi» - deutsch «Biischelibirne» - eine spezielle
Freiburger Birnen-Sorte. Das Rezept dieser Tarte au vin cuit stammt von meiner Gotte.»

Géraldine

MURBETEIG

200 G WEISSMEHL

100 G KALTE BUTTER IN ZERKLEINERTEN STUCKEN
¥2 KL SALZ

FOLLUNG

2 EIER

2,5 DL VOLLRAHM

% 3 DL VIN CUIT (BIRNENDICKSAFT)
100 G ZUCKER

50 G MEHL

1PRISE SALZ

«CREME DE LA GRUYERE» (FALLS VORHANDEN)
ODER DOPPELRAHM
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Alles von Hand verreiben, bis es eine
sandige Konsistenz hat, % dl kaltes
Wasser dazugeben und zu einem Teig
vermengen. Im Kihlschrank 30 Minuten

stehen lassen.

Eier, Rahm und Zucker gut verrihren.
Salz und Vin cuit dazugeben.

Den Teig auswallen und in ein mit
Backpapier belegtes Blech (@ 26 cm)
geben. Mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Die Fillung daribergeben und
bei 200 Grad Ober- und Unterhitze 30 bis

35 Minuten backen.

Wenn der Kuchen abgekithlt ist, mit einem
grosszigigen Klecks «Créme de la Gruyére»

servieren.




Und gcm Schliss

KORNELKIRSCHEN
LIKOR

«Dieses Rezept aus den Friichten des Tierlibaums
hat ein guter Freund von mir entwickelt.» Ppeter

1BIS 2 KG KORNELKIRSCHEN
GRAPPA ODER OBSTSCHNAPS
ZUCKER

Vollreife Kornelkirschen in 2- bis 3-Liter-
Glaser geben, mit Grappa oder Obstschnaps
auffiillen und verschliessen. Bei Winterkdlte
und Sommerhitze draussen stehen lassen, bis
die nadchsten Kornelkirschen langsam wieder

heranreifen.

-,
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Die Friichte durch Filterpapier seihen und
den Kornelkirschensaft mit Zuckersirup*
mischen. (Mischverhdltnis: 2 Teile Schnaps,

1 Teil Zuckersirup)

*Zuckersirup: 1 kg Zucker

und 3 dl Wasser aufkochen
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CORNUS MAS

KUCHE

Reife Kornelkirschen eignen sich, pur
oder in Mischungen, hervorragend fir
Konfitiire, fiur Sirup sowie fir Likodr.
Noch nicht ganz ausgereifte Friichte

geben feine «falsche Oliven» ab.

La

WERT FUR TIERE

Nektar- und pollenreiche Bliuten
fir Bienen, Schmetterlinge und
Schwebfliegen. Beerenfutter fiir etwa
15 Vogelarten, darunter Singdrossel,

Eichelhdher oder Kernbeisser.

BLUTEN, FRUCHTE
Bliite: gelb, bereits Ende Februar

Beeren: rot bis purpurfarben, ab

September

- -

M den Tabhren wichst die Cornelirsche (Lornus
wmas) zw einewm stablicken Srrawch heran

Die frickte der Cornelirsche werdew wickh wur vou
wis, sondern auch von der Tierwelk geschiAz,

Die Kornelkirsche, auch als Gelber Hartriegel oder «Tierlibaum»
bekannt, ist ein einheimischer Strauch, der haufig in Garten
anzutreffen ist. Er bliiht als eines der ersten Wildgehoze filigran
und leuchtend gelb. Das macht ihn zu einer friihen und hesonders
wertvollen Futterquelle fiir Insekten.

Natiirlicherweise wachst die Kornelkirsche strauchférmig und
wird 5 bis 6 Meter hoch. Wegen ihrer guten Schnittvertraglichkeit

21

lasst sie sicFaﬁer in sehr unterschiedliche Formen bringen,
zum Beispiel als Spalierstrauch, Baum, in Schirmform, als

geschnittene Hecke. Im Herbst verfarbt sich das Laub gelborange

bis dunkelrot.

Die Kornelkirsche bevorzugt humosen, leicht kalkhaltigen, eher
frischen Boden. Sie ertrdgt langere Trockenperioden und ist
deshalb auch im sich wandelnden Klima zu empfehlen.



Peter Richard
Naturgartenpionier

und Inhaber von Winkler
Richard Naturgérten.

Der leidenschaftliche
Hobbykoch verbindet mit
Vorliebe Garten und Kiiche.

S?r'\o\ﬁ i(‘l\MdthA von Kilre?

Das Thermometer, streng wifer Nell,
\lesse es verwmufen.

Aver wein, nicWtr eine Minwfel

Es \orw’Yze\’Y, Aa.,w\"?g* wind schmecr so \Lb's/\’\'\(/\ﬂ)

ewne ulo\'»\'\%c Wirme bhrevredr sich i wns aws,

Géraldine Bischoff

Modedesignerin, passionierte
Kochin und Naturgarten-Liebhaberin.
Mit ihrem Foodtruck bringt sie
natiirliche Kdstlichkeiten unter

- - die Leute. www.chezgeraldine.ch
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