Gemeinsam statt perfekt-

Entspanntes Guetzlen mit unseren Rezepten garantierb.

_ Alpabzug von Charmey Geschenkli aus der Kiiche Knusprig verpackt
'Dieser Anlass ist fiir Alpler Gérard Tolle Rezepte und Anhénger Gefiillte Leckereien, die Kinder
und seine Familie ein Fest. zum Ausschneiden! (Fast) selbst zubereiten kénnen.



)

ENTSPANNT AM
GUET ZLITISCH

Guetzlen mit Kindern — das sieht bei uns zu Hause sel-
ten aus wie auf Instagram. Wie die Kiiche trotzdem
halbwegs ganz und die Familie entspannt bleibt, habe
ich mit meinen Kindern ausprobiert. Meine Tipps gebe
ich in der Titelgeschichte gerne weiter! Das Guetzlen
mit Kindern schafft nicht nur schéne Erinnerungen, son-
dern fordert auch wichtige Entwicklungsschritte, wie
mir Psychomotorik-Expertin Anina Jurt verraten hat.

Spielerisch ihre Feinmotorik trainieren kénnen die Kin-
der auch mit unseren einfachen, gluschtigen Rezepten
und den hibschen Verpackungsanhangern zum Aus-
schneiden.

Ausserdem waren wir beim Alpabzug in Charmey dabei
und haben Alpler Gérard und seine Familie begleitet —
ein farbenfroher Anlass voller Tradition, Bodenstandig-
keit und Verbundenheit mit der Natur.

Fur den Alltag gibt es Wohlfiihlgerichte aus einem Topf:
schnell gemacht, einfach und zum rundum Wohlfihlen.

Viel Freude beim Lesen, Kochen, Backen und Schenken!

Marie Wagner
Projektleiterin Genuss & Rezepte

Abonniere unseren Newsletter: www.swissmilk.ch/family

Guetzlispass statt Kiichenchaos

Mit Kindern Guetzli backen? Ein bisschen
Chaos gehort dazu. Mit guter Vorbereitung,
einfachen Tricks und etwas Gelassenheit
wird das gemeinsame Guetzlen zu einem
entspannten Adventserlebnis.

Impressum | Herausgeber: Swissmilk, Schweizer Milchproduzenten SMP, Laubeggstrasse 68,3006 Bern | family®swissmilk.ch | Redaktionsleitung:
Annette Beutler, Swissmilk | Fotos Reportagen: Roy Matter, Joseph Khakshouri | Konzept, Grafik und Produktion: Therefore GmbH, Tramstrasse 4,
8050 Zurich | www.therefore.ch | Illustration: Sigi Siegenthaler, Illustraight | Druck: Stampfli AG, Bern
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Gefiillte Knusperpackli

Kinder lieben es, zu teigen und zu
backen. Unsere drei einfachen
Zvieri-Rezepte machen doppelt
Spass: In jedem Geback steckt eine
feine Fillung.

12 Alpkase
Spannende und iberraschende
Fakten rund ums Thema Alpkése.

14 Fruchtige Zniinibox
Fruchtig, knusprig und sattigend:
Dieser Zniini gibt Energie fiir den
Morgen.

15 Familienferien gewinnen
Wir verlosen vier Reka-Gutscheine
im Wert von CHF 2°000.-

16 Weihnachts-Special
Etiketten und Verzierungen zum
Ausschneiden verschonern eure
Geschenke.

34 Geschenkidee
Ein Grundrezept, vier Varianten:
Das findet man im neuen Kochbuch
der Landfrauen.

Kiihe in der Hauptrolle
In Charmey findet jeden Herbst
eine sehr bunte und fréhliche

Tradition statt: Der Alpabzug. [ o> e 4 %
Mittendrin sind Alpler Gérard e . V¥

und drei Generationen seiner
Familie. Wir haben sie einen
Tag lang begleitet.

Herzhaft und warm

Feine, herzhafte Gerichte, die
der ganzen Familie schmecken
und das Herz warmen: Diese
unkomplizierten Rezepte
bringen Genuss und Gemiit-
lichkeit an den Familientisch.




Kaum stehen Butter, Eier, Zucke

neugierig zur Stelle. Sie wollen rithren, kneten und probi€

alles gleichzeitig. Damit das Guetzlen entspannt bleibt, geht Marie Schritt
fiir Schritt vor. «Jedes Kind bekommt eine Aufgabe, die es selbststandig
bewaltigen kann», sagt Marie. Nach dem Teigmachen ist Zeit fiir eine
Pause. Sind die Kinder miide, kommt der Teig in den Kithlschrank und es

Y




2 ofengrosse Bleche
4cm@,1,5cm @

:-;“Teig: SOdé‘Fer_ Spitzbubenteig o
- ._R.eZep't.<§Sp_@;fszg_bep:>§e_qu-sw‘rSsﬁf‘ <.C

;‘ _.:S_ch_rrleém'a_.nn.‘-s_;.:i_"t_zb_ubgn Furif1.€1ti$t_uck aﬁcm )
= F'i.illqng_':_ 130 g._Sgh_wei'zérJrf)opp'e'l-fahmfrfs'ch cése *

1 Prise Salz

- Garnitur: 7Q"|_<{-éiﬁeiSé_h‘b_i<blédenpé(len‘ (A:_Q"g.gn', KndpFe) 'b_'s-chwarrzé .ZL'_,ICke!"-_.A'__: :

schrift* (Arme) « wenig oranges Mar_zip‘a_gn?(TAN&se;n) i

: "R'ejntiél_'-S_pitzbuben Fiir 30 Stiick 3 4 cm¢ e

_ Fiillung: 100 g Schokoladenaufstrich e
- Garnitur: 60 kleine Schbkoladén'peflen_(Augéh)_'sc'hwéfzerZq.(l:_kerglas_u'r—-'._‘_ : :
stIFt«(_Ge\.Nei'h)_-3O pinke Zuckefpérleﬁ(_Nase_) o =

1 Ofenauf 180°CUmluft vorheizen (Ober-/Unterhitze 200°C).

2 Teig aufwéni'g'Mehl_oder zwischen 2 'B_ackpapié'r'e-n'S‘mm.dick éusWallé_nl _.
3 Ausstechen - Sl s : ; 2
Schneemanner: 28 Rondellen a 6 cm @ ausstechen. Bei der Halfte der Guetzli
(Deckel) mit kleinem Ausstecher (1,5 cm @) in der Mitte 3 leicht [J'berlappendé

Kreise ausstechen. Guetzli auf ein mit Backpapier belegtes B'lech.legen, :

15 Minuten kihl stellen.

Rentiere: 60 Rondellen a 4 cm @ ausstechen. Bei der Halfte der Guetzli (Deckel)
- mit kleinem Ausstecher (1,5 cm @) in der unteren Halfte ein Loch ausstechen.
Guetzli auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen, 15 Minuten kuhl stellen.

EULEN-GUETZLl

_4 Backen : :
B e : : Schneemanner: In der Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 8 Minuten backen.

AnEdem Tisekia @ Aktivzeit Schwierigkeitsgrad s 3 : - Herausnehmen, kurz abkiihlen, auf Gitter vollstandig auskiihlen lassen.

@ 55 Minuten 30 Minuten @ @ O Mittel ; : S : : - S :
g Rentiere: Rentiere in der Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 6 Minuten backen. -
Herausnehmen, kurz abkihlen, auf Gitter vollstandig auskihlen lassen.
Fiir 12 Stiick : i e 5 Fiillun . |
; o illu
Backpapier * Mehl zum Auswallen ¢ runde Ausstechform oder 2 Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft 160 °C). : g S 3 : ¢ ‘ : -
; : o : : : Schneemann: Frischkase, Puderzucker, Salz-glattrihren. Auf die grossen
Glasvon 3 cm @ und 6 cm @ « Frischhaltefolie Schokoladenteig auf wenig Mehl ca. 5 mm dick auswallen. 5 : : : e :
= : : = B Boden streichen, Deckel aufsetzen. -
> = : 12 Kreise a ca. 6 cm @ ausstechen. Auf ein mit Backpapier be- 5 . :
.Teig: 200 g Mehl * 80 g Zucker * 1 Packchen Vanillezucker ® : 3 A - : ‘ - : S : 3 S .. -
: 5 : legtes Blech legen. Hellen Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick T . Rentier: Schokoladenaufstrich auf die kleinen Boden streichen,
1 TL Backpulver # 100 g Butter, weich 1 Ei» 3 EL Schokoladen- . Rt : s : e e _ : : :
; auswallen. 24 Kreise a 3 cm @ ausstechen. S = : Deckel aufsetzen. :
streusel * 1 EL Kakaopulver ; : - ; : e : : ‘
2 v 3 Je2 helle Kreise als Augen auf den Scho,koladenteig'éuﬂégen. . S 6 Garnitur :
Dekoration: 24 Schokoladenwurfel oder Zuckeraugen (Augen) ¢ : ‘ See & S : Gt i : : : > 5
12 Mandeln (Schnabel) Pro Auge einen Schokoladenwdrfel/ein Zuckerauge eindriicken.- ~ Schneemann: Mit Schokoladenperlen Augen und je 3 Knopfe
Mandeln als Schnabel einsetzen. s : : setzen. Mit Zuckerglasurstift Arme zeichnen. Marzipanzu

- : : oL s ; kleinen Riebliformen und als Nase aufsetzen.
1 Teig: Mehl, Zucker, Vanillezucker und Backpulver mischen. 4 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 10 Minuten backen. i :
Butter beigeben, zwischen den Handen zu einer krtimeligen Herausnehmen, kurz auf dem Blech liegen lassen. Auf Gitter _ G Rentier: Mit Schokoladenperlen Augen setzen, mit
Masse verreiben. Ei beigeben, zu einem geschmeidigen Teig auskuhlen lassen. ; : & : Zuckerglasurstift das Rentiergeweih zeichnen,

zusammenfugen. Nicht kneten. Ca. % des Teiges mit Schoko- . 24 Ne mit einer pinken Zuckerperle Nasen aufsetzen.
- e e Haltbarkeit: Eulen-Guetzlisind gut verschlossen in einer Dose :
ladenstreuseln und Kakaopulver verkneten. Beide Teige in- S S

ca. 10 Tage haltbar. Tiefkihlen méglich: ca. 2 Monate.

Frischhaltefolie eingewickelt mind. 15 Minuten kihl stellen. *Erhaltlich im grosseren Detailhandel, z. B. Zuckerschrift Glamour von Dr. Oetker




| TEIG 4 GUETZLI

AufdemTischin = (P Aktivzeit o G\
2h 35 Minuten : 1h 20 Minuten.. .= . %\' .

Fiir ca. 75 Stiick SR S
2 ofengrosse Bleche = Backpapier * Handrihrgerat . .
Frischhaltefolie ¢ runde ALjsstechForm/Gla‘s 7ecm@e !
Ausstechférmchen ' ; :

500 g Mehl+? TLSalz+300g Zucker 300 g Butter, |<a1t
in Sttckchen = 1 El verquirlt = 1 Eiweiss

1 Mehl mitSalz und Zucker misch_eh, ButterstUcke béigebeh.
Von Hand fein verreiben, bis eine krimelige Masse entsteht.

2 Eine Mulde formen, Ei und Eiweiss in die Mulde geben.
Alles zusammenfiigen, nicht kneten. Teig in 4 gleich grosse ... .
Teile trennen. : :

3 Ofenauf 180 °C Umluft vorheizen (Ober—/Unterhitzé 20026

\S I C%& : Sch\mertgkeltsgrad 2
W W "f/s | 000 Mlttel _*:_:'7 S5
 Fiir 10 Stiick :

1809 Puderzucker 8TL Milch = 1TL Homg 2TL Butter

geschmolzen ¢ etwas Vanilleextrakt » pmke und grune Lebens—_,z:':' -

mittelfarbe ¢ bunteZuckerstreusel
4 Einen Teigrund Formen Aach drucken in FrlschhalteFohe
eingewickelt mind. 30 Minuten I<uhl stellen

5 Gekuhlte Teigportion zw&schen 2 Backpapleren 5 mm dtck_ =
auswallen. :

6 Rondellen von ca. 7.cm @ ausstechen, auf ein mit Backpapier :

“belegtes Blech legen. -

7 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 12 Minuten baclgen;'
auskiihlen lassen. ' ¥

8 Puderzucker, Milch, Honig, Butter und Vanille mit dem Hand-~
mixer mischen. Masse halbieren, jeweils 2 - 3 Tropfen pinke oder
grine Lebensmittelfarbe dazugeben', verrihren.

9 Vollstandig ausgekuhlte Cookies mit Sugar Icing bestrelchen
mit Streuseln bestreuen. :

7 j4 Zwelten Telg mttZttronenab : h
- driicken, in Fnschhaltefohe emgewmke[t (und angeschrteben) :
2 el tenkuhlsteﬂen

n’und 30 M[nutenkuhlstelien s

5 Gekuhiten Te1gte11 auspacken ca T cm klelne |<ugeln Formen
; Jewells 5 Kugeln I<relsFormlg auFelnem mlt Backpap er belegten";
. Blech anemanderlegen sodass elne kleine Blume entsteht

6 In deertte I<ugeln lelchtzusammendrucken damltSleSlCh i
: 'mltemanderverbmden ' 5

7 Setze eine Schokolmse in die Mlttejeder Blume. Drucke mlt

_éinem Messerrticken vorsnchtlg kleine Linien-in dte Mttte jeder
- Kugel, damit die Blutenblattersnchtbarerwerden :

8 Inder Mitte des vorgehelzten Ofens 12 Minuten backen AuF

Gltter auskuhlen lassen.

Z = w C : | -Schwierigkeitsgrad
| "c&m - W&le/s @OOEinfach

Fiir 20 Stiick
50 g farbige Zuckerstreusel

4 Aus dem dritten Teig baurﬁnussgrosse Kugeln formen, diese
im Zuckerstreusel wenden, andrticken. Auf dem mit Backpapier
belegten Blech leicht ﬂach drucken. - :

5 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 10 Minuten backen
Auf Gitter auskihlen lassen.

LA
%%g\ W\w“
1““\ Q‘(\\&S

- Guetzlijeweils zur Halfte in die Glasur tauchen, auf Backpapier
- fest werden lassen.

-50 gl Backschokolade gehackt 1EL |<a|<aopulver . l<ucheng{asur

/ierten Telg mlt Backschoko ade und Kakaopulver mlschen

: -_rund Formen ﬂach drucken in Fohe emgewmkelt mmd 30 Mlnu—'

. 5 Teig portlonenwelse ZW[SChen 2 Bacl(papleren 5 mm dick

auswallen ausstechen

: -_6 : AuF ein mtt Backpapler belegtes Blech legen

“In der Mltte des vorgehelzten OFens ca. 10 Mmuten backen

: 'auskuhlen lassen

8 Kuchenglas,ur' na(':h.Anleitung schmelzen. Die ausgekuhlten

MISSGESCHICK
PASSIERT?

Nicht gleich alles selbst
aufwischen, sondern die Kinder
fragen: Was machen wir daam

besten? So lernen sie, selbst
Lésungen zu finden.




| SCHNEEBALL—_GUETZLI'(NOBAKD' -

AuFdem Tischin: Aktivzeit - Schwierigkeitsgrad: S :
30 Mihuten : 30 Minuten @O O Einfach = . .0

Fiir 30 Stiick
Handruthrgerat

Teig: 100 g Butter, weich » 75 g Zucker * 1 Packli Vanillezucker +
120.g feine Vollkorn-Haferflocken « 50 g weisse Schokolade,
fein gerieben * 3 EL Zitronensaft * 1 Prise Salz

Formen: 50 g Kokosflocken
1 Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schussel geben, mit
dem Handrthrgerat gut verrthren.

2 Haferflocken und Schokolade mischen, mit dem Zitronensaft
und Salz unter die Buttermasse mischen.

3 Kokosflocken in einen tiefen Teller geben.

4 Teig zu ca. 30 baumnussgrossen Kugeln formen, in den
Kokosflocken wenden, auf einen Teller geben.

5 Schneeball-Guetzli bis zum Servieren zugedecktin den Kuhl-
schrank stellen.

Haltbarkeit: Zugedeckt und gekihlt 5 Tage haltbar.

Nachgefragt

«Guetzlen ist
mehr als Backen»

Klar, allein geht Guetzlen schneller als mit Kindern. Doch
gemeinsam ist es nicht nur schoner - die Kinder machen
dabei auch wichtige Entwicklungsschritte, erklart Psycho-
motorik-Expertin Anina Jurt.

Anina Jurt, warum lohnt sich Guetzlen mit Kindern?

Kinder lernen dabei spielerisch. Sie kneten, stechen aus, verzieren
und erleben den Teig mit allen Sinnen. Gleichzeitig starkt das ge-
meinsame Backen das Zusammengehorigkeitsgefihl.

Was lernen sie dabei aus psychomotorischer Sicht?

Erstaunlich viel: Beim Auswallen arbeiten beide Hande zusammen
und die Kinder lernen, ihre Kraft zu dosieren. Beim Ausstechen trai-
nieren sie Auge-Hand-Koordination und Bewegungsplanung: Wie
halte ich das Férmli, wie fest driicke ich und wie l6se ich den Teig
heraus? Solche visuomotorischen Fihigkeiten brauchen sie auch
beim Schreiben und Zeichnen. Zudem lernen sie Ablaufe zu verste-
hen und erfahren: Ich kann zum gemeinsamen Ergebnis beitragen.

Wie kénnen Vorschulkinder beim Guetzlen mithelfen,

wie Schulkinder?

Kleinere Kinder konnen auswallen, ausstechen oder verzieren.
Altere helfen beim Rezeptlesen, Abwégen und Planen. Wichtig ist,
ihnen Aufgaben zu geben und sie selbststandig machen zu lassen.
Das starkt ihre Selbstwirksamkeit.

Was, wenn etwas schiefgeht?

Missgeschicke gehoren dazu. Klebt der Teig oder zerbricht ein
Guetzli, ist das kein Problem. Kinder lernen dabei, Losungen zu
finden und mit kleinen Frustrationen umzugehen. Das starkt
sie in ihrer Emotionsregulation. Es hat also durchaus auch sein
Gutes, wenn nicht immer alles glatt lauft.

Wie kann man entspannt an das Guetzlen herangehen?

Indem man das Guetzlen auf einen ruhigen Tag legt, sich nicht zu
viel vornimmt und gut vorbereitet. Man kann den Teig am Vortag
zubereiten oder Fertigteig nehmen. Ein bis zwei verschiedene,
grosse und einfache Férmli erleichtern das Ausstechen. Und oft
hilft es, wenn man sich bewusst sagt: Nicht das perfekte Guetzli
zahlt, sondern die Familienzeit.

Das ganze Interview online

Warum sind Missgeschicke wertvoll? Und weshalb geht es beim Backen
um mehr als Guetzli? Psychomotorik-Therapeutin Anina Jurt erklart,
wie gemeinsames Guetzlen Kinder starkt und entspannt gelingt:
swissmilk.ch/anina-jurt

[m] 32 [m]
. 3

Selber machen
Marie sagt nicht, wie das Guetzli genau aussehen
soll - Sophie wahlt selbst, wie sie das Guetzli ver-
zieren mdchte.

~

.

Anina Jurt
Psychomotorik-Therapeutin

AninaJurt ist ausgebildete Psychomo-
torik-Therapeutin und unterstiitzt seit
20 Jahren Kinder in ihrer psychomoto-
rischen Entwicklung. Psychomotorik
fordert die motorische, emotionale,
soziale und kognitive Entwicklung von

Kindern durch Bewegung und Spiel. j

1



Star der Saison

HERBST BIS WINTER

LY ]
Schweizer Alpkase wird nur wahrend der Alpsaison im Sommer her-
gestellt. Viele halbharte Sorten entwickeln ihr volles Aroma nach
einigen Monaten Reifung. Diese lassen sich daher vor allem von

September bis Dezember geniessen. Harte Kasesorten sind jedoch
ganzjéhrig erhaltlich.
Schweizer Alpkase enthalt nur vier Zutaten - und trotzdem schmeckt er auf
jeder Alp anders. Warum das so ist und wie er schon im 15. Jahrhundert tber

die Landesgrenzen gelangte, erfahrst du hier.

Lange frisch

Angeschnittener Schweizer Alpkase
bleibt lange frisch, wenn man ihn ein-
geschweisst oder in Frischhaltefolie
verpackt im Kithlschrank aufbewahrt.
So halt er sich bis zu drei Wochen.

4 ZUTATEN

Alpkase enthalt nur Milch, Lab, Milchsaurebakterien
und Salz. Trotzdem schmeckt kein Alpkase wie der
andere: Welche Alpenkrauter die Kiihe fressen, die
Verarbeitung und Lagerung machen den Unterschied.

Chasteilet

Beim Chasteilet wird es gesellig.
Bauern holen ihren Anteil am
ALPENQUERUNG Alpkase ab, gerecht verteilt nach

Friher brachten Sdumer den Alpsbrinz der Milchleistung ihrer Kithe.
nach Italien. Heute kann man diesen Weg
bequem ohne schwere Last absolvieren:
Die «Via Sbrinz» ist ein ausgeschilderter
Fernwanderweg von Stansstad (NW) nach
Ponte in Italien.

Heute kommen auch Gaste dazu,
feiern mit und erleben die
lebendige Tradition auf
der Alp hautnah.

9
LEICHT BIS SCHWER
Das Gewicht von Alpkase ist sehr
unterschiedlich. Ein Laib kann

von unter einem Kilogramm bis

Mild bis hart 2u 40 Kilogramm wiegen. In der Schweiz verbringen pro Jahr rund
Es gibt eine Menge regionaler JE D E K E ' N O R ' 6 ' N A l_ 100’000 Kiihe den Sommer auf den Alpen. Die
Alpkase-Spezialitéiten, von Alpkasereien produzieren jahrlich aus der ge-
mild-wiirzigen Mutschli bis molkenen Milch tiber 5000 Tonnen Alpkise.
zu Halbhart-, Hart- und Alpkase tragt immer die Handschrift des

Hobelkase. Da ist fir jeden Alplers. Sogar Kise derselben Alp schmeckt Gesunde Fette

Gaumen etwas dabei! : : . p
jedes Jahr etwas anders, je nach Wetter Kiihe auf der Alp fressen vor allem Kréuter und Klee.
und Vegetation auf der Alp. Die Sommermilch enthalt daher einen hoheren Anteil
an gesunden, ungesattigten Fettsauren. Ubrigens: Alp-
. . . . Feines mit Alpkase
kase wird nur im Sommer hergestellt, im Gegensatz Entdecke hier vielfaltige Rezepte
zu Bergkase, der ganzjahrig produziert wird. mit Schweizer Alpkése!




Zniinihelden Wettbewerb

Mandarinli mit Cracker- KEKA-GUTSCHEIN GEWINNEN
Frischkase-Sandwiches IM WERT VON CHF 2000-

Frisch, leicht und genau richtig fiir den kleinen Hunger. Dieser Zniini kombiniert fruchtige Wir verlosen viermal im Jahr Reka-Familienferien im
Suisse mit einem knusprigen Mini-Sandwich — fertig Hunger! Wert von CHF 2°000.— am Ort deiner Wahl. Einfach die
Frage richtig beantworten und gleich mitmachen.

VO“KORNCRACKER o MANDARINL

Schulkinder mit Energie und Nahrungs- PR I'j Saftig, suiss und voller
fFasern. Sie machen besonders lange . 4 s Vitamin C: Mandarinen
satt und spenden Power fiir den ganzen 4 . - P kénnen einfach mitge-

WETTBEWERBSFRAGE

Wie viele Portionen Milch und
Milchprodukte pro Tag sind fiir
Kinder ab 1 Jahr empfohlen? :

Schulmorgen. o nommen werden, sind
leicht zu schélen und
unterstutzen das Immun-
system beim Start in die
kalte Jahreszeit.

il .!
. gtnuminilhili!l_l__!_

FRISCHKASE

Frischkase liefert Protein und Calcium
fur Wachstum und starke Knochen. Er
sattigt gut, schmeckt mild und lasst sich
mit Krautern aufpeppen, ideal fiir einen
ausgewogenen Znini.

14




Weihnachts-Special

Selbst gemacht,
schon verpackt

Ein Weihnachtsgeschenk fiir Gotti oder Gotti? Dann ab in dig Kiche! Selbst gfamac‘hte
Leckereien kommen immer gut an - vor allem, wenn sie so hu!osch verpackt sind wie
mit unseren Vorlagen zum Ausschneiden. Noch mehr gluschtige Geschenke aus der
Kiche gibt’s auf swissmilk.ch.

MANDEL-NIDLETAFFL)

2dlVollrahm « 250 g Zucker o
1 Péckchen Vanillezucker o 2E

8
50gButter=2 | Birnendicksafts
L Mandelblttchen !

1 Blech mitBackpapierauslegen.

2 Rahm,Zucker, Butter, Birnen
weite Pfanne geben, mit g
hitzen, bis sich der Zucker

dicksaft und Vanillezucker in eine
nem Holzlsffel standig riihren und er-
aufgelsst hat.

die Masse dick genug.
4 Die Mandelbléttchen unterriihr i
en, die Masse ing Bl i
und abkihlen lassen. ehetessen

€rgetauchten Messer in mundge-
vollsténdig auskihlen lassen,

1-2Zimt-

rbelt-
- hen. \ngwe
‘\“ ) koC en’Pfeﬁe\"‘

anis Nelk

.Zusam

JUBERENTUNG

2 5 dlheisse Milch

. irup

v V2 dl Sir '
o lieben Ausschneiden und Loch stechen Schnur Etlke'tt
abschneiden befestigen

Zufalten Papierreiter Mit Klammer
falten befestigen
oder nach Es

sammenkleben
mischen. =
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Aufdem Tisch in Aktivzeit
2 Stunden 40 Minuten

Lutaten (i 6 Stick

Teig: 500 g Mehl, z.B. Zopfmehl+ 1 TLSalz *

1 EL Zucker ¢ 75 g Butter, weich « 21 g Hefe,
zerbrockelt ¢ 3 dl Milch, lauwarm

Variante Schokoladenfiillung (Fiir 6 Stiick):
6 EL Schokoladenaufstrich, z.B. Caotina
Variante NussFiillung (Ffiir 6 Stiick): 125 g
gemahlene Nisse, z.B. Hasel- oder Baum-
nusse ¢ 50 g Zucker * 2 Zitrone, abgeriebene
Schale ¢ 3 EL Milch « 3 EL Aprikosenkonfittre ¢
1TLZimt * 20 g Sultaninen, nach Belieben
Verzierung: Sultaninen ¢ 1 Eiverquirlt,

zum Bestreichen

Kinderleicht tren

ichm
iden farblic .
B?‘\ nen auc schon .d\? K\.mmer -
konh \Fen.\Was nat'ur\\ch\
mithe .

n Y ellen |\d\“e\“e
Z \'.ate be e\tS\'. “e u
u

o chussel geber

arkierten S
einsten

1 Teig: Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen. Butter in die Mulde
geben. Hefe in der Milch auflésen, dazugiessen. Zu einem geschmeidigen Teig

kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.
2 Variante Nussfullung: Alle Zutaten mischen.

3 Teigin 8 Teile schneiden, 2 Teile beiseitelegen. 6 Teigteile jeweils auf wenig
Mehl zu einem Rechteck (ca. 15 x 20 cm) auswallen.

4 Gewadhlte Fullung (1 EL Schokoladenaufstrich oder % Nussfullung) auf dem
Teig verstreichen, von der schmalen Seite her aufrollen. Oberes Drittel und
unteres Drittel der Rolle mit einem scharfen Messer langs halbieren (Arme und
Beine). Dabei das mittlere Drittel nicht durchschneiden (Bauch). Arme mit der
Schnittflache nach oben hinlegen. Nach Belieben Beine mit der Schnittflache
nach oben einmal verdrehen.

5 Ofenauf 180 °C Umluft vorheizen (Ober-/Unterhitze 200 °C).

6 Verzierung: Aus den zwei beiseitegelegten Teigteilen 6 Grittibanzkopfe und
weitere Verzierungen wie Halstuch oder Mitze formen. Képfe oben zwischen
den Armen andrtcken. Ftr Haare mit einer Schere Zacken in den Kopf schnei-
den. Je zwei Sultaninen als Augen tief in den Kopf dricken. Grittibdnze auf
zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.

7 Crittibanze mit Ei bestreichen, im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.
Backprobe: Grittibanze sind fertig, wenn es beim Klopfen auf die Unterseite
hohltont.
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PINSEL

BACKBLECH

ESSLOFFEL

Aufdem Tisch in Aktivzeit
30 Minuten 20 Minuten

Wutaten fivr 4 Apfeblaschon

Apfeltaschen: 1 rechteckig ausgewallter Fertig-Butterblatterteig ¢ 1 Apfel, gewdrfelt
1 Eiweiss * 1 Eigelb
Zimtquark: 200 g Bio Suisse Halbfettquark * 1 EL Zucker * %> TL Zimt

1 Ofenauf220°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft 200 °C).

2 Apfelschalen, Kerngehause mit dem Apfelausstecher entfernen, wiirfeln (ca. 1 cm).

3 Teigausrollen, in 8 Rechtecke schneiden. 4 Boden mitsamt Backpapier auf das Blech legen,

Apfelwirfel darauf verteilen.

4 Teigrander mit Eiweiss bepinseln. Deckel darauflegen. Rander gut andriicken. Mit Eigelb

bepinseln.
5 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 10 Minuten backen.
6 Zimtquark: Alle Zutaten verrthren.

7 Apfeltaschen leicht oder vollstandig auskihlen lassen. Mit dem Quark servieren.

BACKBLECH

PIZZAROLLER

ESSLOFFEL

PINSEL

Schnittmuster
50 schneidest d

rechte

Aufdem Tisch in Aktivzeit
30 Minuten 15 Minuten

Zutaten for & Stack

1rund ausgewallter Fertig-Butterkuchenteig
Fiillung: 4 EL saurer Halbrahm oder Creme fraiche ¢ Salz « Pfeffer » 75 g Schinken- oder
Speckwdrfeli » /2 Zwiebel oder Lauchgrin, gehackt ¢ 1 Ei, verquirlt, zum Bestreichen

1 Ofenauf200 °CUmluftvorheizen (oder 220 °C Ober-/Unterhitze).

2 Teig samt dem Backpapier auswickeln. In 8 gleich grosse Dreiecke schneiden.

3 Sauren Halbrahm/Créme fraiche mit Salz und Pfeffer verriihren. Aufjedes Dreieck an
der breiten Seite 0,5 EL davon geben, dabei 1 cm zum Rand freilassen. Schinken-/Speck-
wirfeliund Zwiebeln darauf verteilen. Rander dinn mit Ei bestreichen. Dreiecke von der
breiten Seite her zu Gipfeli aufrollen. Mit der Spitze nach unten auf das mit Backpapier
belegte Backblech legen. Dinn mit Ei bestreichen.

4 Gipfeliin der Mitte des vorgeheizten Ofens 15—-20 Minuten backen. Auf einem Gitter
leicht oder vollstandig auskuhlen lassen.
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Der Alpabzug von
: Charmey: Tradition
ist Familiensache

» . -
Die traditionelle Désalpe lockt jedes Jahr Schaulustige aus aller Welt
ins Freiburger D6rfchen Charmey. Auch drei Generationen der Familie ]
Biland ziehen mit 60 Kithen von der Alp Les Invuettes ins Tal. Was fur - 7

die Besuchenden ein farbenfrohes Spektakel ist, bedeutet fiir sie ein /
Tag voller Arbeit und grosser Emotionen.  « -~ '
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4.30 Uhr. Es ist stockfinster auf der
Alp Les Invuettes, als Bauer Gérard
Biland den Stall betritt. Noch frither
als iblich. Heute ist ein grosser Tag:
Alpabzug. Doch den Kiihen ist das
egal. Sie wollen gemolken werden.
So wie jeden Morgen.

Seit fiinf Monaten leben Biland, seine
Frau Anne und die 60 Kiihe schon auf
der Alp tber dem Freiburger Dorf
Charmey. Hier oben, kurz vor dem
Jaunpass, finden die Tiere reichlich
frisches Gras und Krauter. Aus ihrer
Milch machen die Bilands wahrend
des Sommers rund 13’000 Kilo Kase:
darunter Spezialititen wie der Gruy-
ere d’Alpage AOP und Vacherin Fri-
bourgeois d’Alpage AOP sowie Double
Creme. Gérard verkauft die Spezia-
litaten direkt auf der Alp, Anne ver-
arbeitet sie in der Buvette zu feinen
Gerichten.

«Die Désalpe
begleitet mich
schon mein
ganzes Leben.»
Gérard Biland

Hohepunkt und Abschied

Die Désalpe, der Alpabzug Ende Sep-
tember, ist der Hohepunkt des Alp-
sommers. Flr Gérard «einerseits ein
wunderschones Ereignis, anderer-

24

DIE ALP DES
INVUETTES
IN ZAHLEN

Meter Uber Meer liegt
897 dis:{pu er Meer lieg

5 Monate dauert der
Alpsommer

60 Kthe verbringen den
Sommer auf der Alp

7 Tage pro Woche ist die
Buvette wéhrend der
Alpsaison geoffnet

60 Jahre bewirtschaftet
Gérard die Alp bereits

seits aber das Zeichen, dass der
Sommer nun zu Ende ist.» Doch fiir
Sentimentalitat bleibt jetzt keine
Zeit. Jede Kuh wird gewaschen und
geschmickt. Den Schmuck aus Pa-
pierblumen, Tannenasten und bunten
Bandern fertigen die Bauernfamilien
in den Wochen davor selbst. Die bes-
ten Milchkiihe, die Kéniginnen der
Alp, werden besonders festlich her-
gerichtet. Sie tragen den Sapin, einen
kleinen Tannenbaum mit farbigen
Bandern, und werden den Tross ins
Tal anfiihren.

Ein Fest Fiir die Familie

«Der Alpabzug ist fir uns auch ein
Familienfest», strahlt Anne. Denn
wann sonst kommen alle ihre drei
Kinder und ihr Enkel auf einmal zu
Besuch? Auch die Jingsten tragen
schon die traditionelle Tracht der
Region. Die Buben den Bredzon, die

Handarbeit

Den Schmuck fiir die Kiihe fertigen die
Bauernfamilien selbst aus Papierblumen,
Tannendsten und bunten Bandern.

Dzaquillon

Die traditionelle Tracht der Madchen
ist erst komplett mit einem Schal und
weissen Striimpfen.

WARUM TIERE DEN SOMMER
AUF DER ALP VERBRINGEN

Die Alpwirtschaft hat in der Schweiz eine lange
Tradition. Sie erhalt die Alpweiden und férdert die
Biodiversitat.

Rinder, Schafe und Ziegen verbringen den Sommer oft
auf Alpen und fressen dort frisches Gras und Krauter.
Die Wiesen im Tal liefern wahrenddessen Heu fiir den
Winter oder werden anderweitig genutzt. Im Herbst,
bevor der erste Schnee fallt, kehren die Tiere ins Tal
zurtick.

Dieses Jahr ging es fiir manche allerdings friiher nach
Hause. Der heisse und trockene Sommer liess vieler-
orts Futter und Wasser knapp werden. Einige Tiere
mussten deshalb vorzeitig ins Tal zuriick, sodass
mancherorts der traditionelle Alpabzug ausfiel.

Detailliebe
Jede der 60 Kithe wird fir ihren
grossen Tag individuell geschmuickt.
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ALPSAISON UND
UNESCO

Seit 2023 gehort die Alpsaison
zum immateriellen Kulturerbe
der UNESCO. Ausgezeichnet
werden der Alpauf- und Alp-
abzug sowie das tiber Gene-
rationen weitergegebene
Wissen rund um die Alpwirt-
schaft. Dazu gehoren die
Betreuung der Tiere, die Pflege
der Weiden und auf vielen
Alpen auch die Verarbeitung
der Milch zu Alpkése, Butter
und weiteren Alpprodukten.

«Allons-y!»

Alle sind bei der Désalpe dabei. Der
jiingste Spross, gerade mal neun Monate
alt, wird im Leiterwagen mitgezogen.

Familienfest
Fir Anne und Gérard Biland ist die
Désalpe auch eine willkommene
Gelegenheit, alle ihre Kinder und
ihr Enkelkind zu sehen.

Edelweiss am Kragen. Die Madchen
haben sich die Zopfe geflochten und
tragen die traditionelle Tracht, den
Dzaquillon mit seiner bunten Schiirze.
«Tradition ist mir sehr wichtig», sagt
Gérard. «Die Désalpe begleitet mich
schon mein ganzes Leben. Frither als
Zuschauer und nun seit 30 Jahren als
Senn auf Les Invuettes.»

«Der Alpabzug
ist fur uns auch
ein Familienfest.»

Anne Biland

Ein Alpabzug ist kein Spaziergang
Der Alpabzug von Charmey gilt als
einer der schonsten der Schweiz und
lockt jedes Jahr Besucherinnen und
Besucher aus allen Landesteilen und
dem Ausland an. So malerisch die ge-
schmiickten Kithe und die Bauerinnen

und Bauern in Tracht auch wirken,
hinter dem Fest steckt viel Arbeit.
«Bis alle Kiihe und die Geissen fertig
sind, dauert es mehrere Stunden. Und
wir miissen uns ja auch noch «chic>
machen», lacht Gérard. Ausserdem
missen Strassen gesperrt und der
Verkehr geregelt werden.

Und kaum unten beim Hof angekom-
men, kiimmern sich die Bauern um
das Vieh. Denn abends miissen die
Tiere ein zweites Mal gemolken wer-
den. So wie jeden Tag, ob auf der Alp

Geduldig

Sind die Kiihe geschmiickt,
warten sie auf der Weide,
bis sich der Tross auf den
Weg ins Tal macht.

oder im Tal. Doch sobald alles erle-
digt ist, gesellen sich Gérard und
seine Helfer zum Rest der Familie
und feiern den Tag des Alpabzugs
gebithrend mit. «Kurz nach dem Alp-
abzug freue ich mich schon wieder
auf den nachsten Alpaufzug», sagt
Gérard Biland und lacht.

Gelebtes Brauchtum

Alpabziige finden an vielen Orten
in der Schweiz statt. Wann und wo
steht hier.
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ringen die ganze Familie an den Tisch, machenrsatt —r
und sorgen fiir wohlige Warme von innen.

Créme fraiche hat eine
milde Frische und passt perfekt

KURBISSUPPE IM OFEN @

‘ zum
@ Aufdem Tischin 9 Aktivzeit SUSSUChen Kirbis,

45 Minuten - 15 Minuten

Fiir 4 Portionen
Backpapier ¢ Plrierstab oder Standmixer

1 Zwiebel, grob gehackt * 1-2 Knoblauchzehen ¢ 500 g Kiirbis, z.B. Hokkaido (Knirps) oder Butternuss,
in Stticken ¢ 1 kleines Ruebli, in Stiicken * 2—3 EL Rapsol * Salz ¢ Pfeffer » 2,5 dl Rahm ¢ 5 dl Gemusebouillon
Nach Belieben: 100 g Créme fraiche * Thymian * Brot

1 Ofenauf200 °C Heissluft vorheizen (Ober-/Unterhitze 220 °C).

2 Zwiebel, Knoblauch, Kiirbis und Riiebli auf dem vorbereiteten Blech verteilen. Ol dariiber verteilen, mit
Salz und Pfeffer bestreuen. In der Mitte des vorgeheizten Ofens 30 Minuten backen.

3 Gemise mit Rahm und Bouillon purieren, abschmecken. Mit Creme fraiche, Thymian und Brot servieren.

wex ™

CHICKEN ONE POT
BURRITO-STYLE

Aufdem Tischin Aktivzeit
35 Minuten 35 Minuten

Fiir 4 Portionen

Bratcréeme oder Bratbutter ¢ 1 Zwiebel, gehackt ¢

1 Knoblauchzehe, gepresst * V2 TL Paprika edelstiss ¢
% TL Ingwerpulver » 1 TL Chilipulver » %2 TL Kimmel-
pulver ¢ 2 dl Bouillon * 400 g Pouletgeschnetzeltes ¢
Salz * Pfeffer « 280 g schwarze Bohnen aus der Dose,
abgetropft ¢ 140 g Mais aus der Dose, nicht abge-
tropft » 400 g gehackte Pelati * 150 g Langkornreis *
200 g Mozzarella, zerzupft « 1 Bund Peterli, gehackt ®
90 g Créme fraiche

1 Bratcréme oder Bratbutter in grossen Topf geben,
Zwiebel und Knoblauch beigeben und diinsten. Ge-
wirze beiftgen, kurz mitdtinsten, mit ca. 72 dl Bouillon
abldschen, rthren.

2 Poulet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Poulet, Bohnen,

Mais und Pelati dazugeben und verrtihren, aufkochen.
Reis auf die Oberflache schitten, mit restlicher Bouil-
lon Gbergiessen, nicht rthren. Pfanne zudecken, auf
mittlerer Stufe ca. 10 Minuten kécheln lassen, 5 Minu-
ten ohne Deckel unter Rihren weiterkécheln lassen.

3 Mozzarella und Peterli daruntermischen, mit Créme
fraiche servieren.

arella

Geschmolzener Mozz
macht den Burrito-One- -Pot
herrlich mild und cremig. Werv
zieht den langsten Kasefaden?
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KOTTBULLAR

1 Kottbullar: Brotwdiirfel kurz in wenig Wasser einweichen, gut ausdriicken
Aufdem Tisch in Aktivzeit . . . .
@ 40 Minuten (8 15 Minuten (Paniermehl trocken verwenden). Zwiebel, Knoblauch, Hackfleisch, Ei, Salz,
Pfeffer beiftigen. Masse kneten, bis sie zusammenhalt. Ist sie zu feucht, wenig

Mehl darunterkneten. Ballchen (2,5 cm @) formen.

Fiir 4 Portionen o ) ) - o
2 Bratbutter/-créme in einer weiten Bratpfanne erhitzen. Kéttbullar bei mitt-

. lerer Hitze 10 Minuten rundum anbraten, bis das Fleisch innen nicht mehr roh
Kottbullar: 80 g altes Brot, klein gewtrfelt,

] ) ] ] ist. Herausnehmen, bei 70 °C warm stellen.
oder Paniermehl * 1 kleine Zwiebel, fein ge-

hackt * 1 Knoblauchzehe, gepresst « 500 g 3 Sauce: Butterin derselben Bratpfanne schmelzen, Mehl dazurthren, kurz
Rindshackfleisch » 1 Ei * 1 TL Salz * Pfeffer « dunsten. Bouillon unter Rihren nach und nach dazurtihren, Rahm beiftigen,
Mehl, bei Bedarf ¢ Bratbutter/-créme aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Senf und Sojasauce abschmecken.

Sauce: 40 g Butter * 25 g Mehl * 3 dl Bouil-
lon, heiss ¢ 1,5 dl Vollrahm oder Doppelrahm
* Salz * Pfeffer « 2 TL Senf* 2 EL Sojasauce

4 Kottbullar zusammen mit der Sauce anrichten.

Aufdem Tischin Aktivzeit
25 Minuten 25 Minuten

Bei Kéttbullar darf sje nicht
fehlen, die cremige Sayce
aus Rahm, |n Schweden

heisst sie «Grédds3ss.

Flir 4 Portionen

350 g Teigwaren « 400 g tiefgekuhlte
Erbsen ¢ 150 g Schweizer Frischk&se *
Salz « Pfeffer

1 Teigwaren in reichlich Salzwasser al
dente kochen. In den letzten 5 Minuten
Ys der Erbsen mit zur Pasta geben und
mitgaren. Pasta und Erbsen abgiessen,
dabei 2 dl Pastawasser auffangen.

2 Restliche Erbsen mit beiseitegestelltem
Pastawasser Ubergiessen. Ca. 5 Minuten
stehen lassen. Frischkése, Salz und Pfeffer

perfekt fur die schnelle dazugeben. Fein purieren, abschmecken.
Siankiiche: eizer
Famlhef"ku‘:he‘ Sd'\wpasta- 3 Sauce mit Erbsen und Teigwaren
Frischkase macht die mischen.

sauce schon cremig:
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WINTER-SHAKSHUKA
MIT KURBIS @

Aufdem Tischin Aktivzeit
35 Minuten 15 Minuten

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel, gehackt ¢ 1 Knoblauchzehe, gehackt * Bratbutter oder Butter, zum Andlnsten ¢
400 g festkochende Kartoffeln, in Wiirfeln (1-2 cm) ¢ 400 g Kurbis, in Warfeln (1-2 cm)

Y2 TL Salz « 4 TL Kimmel, gehackt oder gemahlen « %2 TL Paprikapulver ¢ Pfeffer » 500 g Pelati
* 100 g saurer Halbrahm © 4 Eier * saurer Halbrahm

1 Zwiebel und Knoblauch andinsten. Kartoffeln, Kirbis und Gewirze kurz mitdiinsten.

2 Pelatiundsauren Halbrahm dazugeben. Ca. 15 Minuten zugedeckt kocheln, bis die
Kartoffeln und der Kirbis gar sind. Bei Bedarf etwas Wasser dazugeben.

3 Miteinem L&ffel 4 Mulden formen, jeweils 1 Eiin die Mulde geben. Bei niedriger Hitze
zugedeckt pochieren, bis das Eiweiss fest ist. Das Eigelb darf noch flissig oder weich sein.

4 Shakshuka von der Platte nehmen, mit saurem Halbrahm servieren.
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Saurer Halpy-

ahm lst eine

leic
hte Alternative 2u
ré

Fraiche u

. . .
Geriebener oder fein geschnittene

Gruyere schmilzt zwischen
n Magronen und Kartoffeln

isse .
heiss chtsie

pesonders gut und n.1a
herrlich cremig.

ALPLER-ONE-POT
() dyisemTechin - @ peett

Fiir 4 Portionen
ofenfeste Form ca. 2,5 lInhalt

300 g Teigwaren, z.B. Magronen * 300 g
festkochende Kartoffeln, geschalt, ge-
wurfelt » 1 Apfel, gewtrfelt « 100 g Speck-
tranchen, in Streifen * 2 Zwiebeln, in
Ringen ¢ 3 dl Vollrahm « 3 dl Milch « 3 dl
Gemusebouillon « Salz « Pfeffer « Muskat-
nuss ¢ 100 g Gruyére AOP, gerieben ¢

> Bund Schnittlauch, fein geschnitten

1 Ofenauf 180 °C Heissluft vorheizen
(Ober-/Unterhitze 200 °C).

2 Alle Zutaten bis und mit Kase in der
Form mischen.

3 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
40-45 Minuten garen, dabei die Zutaten
ein-, zweimal sorgfaltig umrihren. Vor
dem Servieren mit Schnittlauch be-
streuen.
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Landfrauen-Kochbuch

Aus 1 mach 5 — mit Herzblut
zum neuen Kochbuch

Was braucht es, damit ein Kochbuch entstehen kann? Eine gute Idee, das nétige
Knowhow und ganz viel Leidenschaft. Das Ganze wiirzt man mit einer Prise Humor
und schon entsteht ein wunderbares Werk.

Knowhow
vielfiltig, alltagstauglich,

gelingsicher

Die 130 Rezepte werden kreiert,

Probe gekocht, verkostet und

noch verfeinert.

Die «Kommission Ernahrung & Hauswirtschaft» des Schweizerischen Bauerinnen- und Landfrauen-
verbandes (SBLV) hat ihr Kochbuch zusammen mit dem LandLiebe-Verlag kreiert. Im Kochbuch
setzen sich die Landfrauen fiir einen bewussten Konsum und fiir saisonale sowie regionale Pro-
dukte ein. Die unkomplizierte Kiiche liegt ihnen dabei am Herzen. Deshalb entstehen aus einem
Grundrezept jeweils vier weitere saisonale Varianten (aus 1 mach 5).

T3 —r N i o Idee
saisonal, regional, wandelbar
Ein Grundrezept und 4 zusétzliche Varianten:

Doris Marti Rahel Briitsch

Debora Heusser Rezeptarchitektin und
Feinschmeckerin Koch st e

mit Rotstift

Probekdochin und
Geniesserin

Die Idee aus 1 mach 5 ist geboren.

\ V - L ! : Virginie Bugnon
' : i Genussberaterin mit
Westschweizer Note . Kochen, stylen,
fotografieren
gluschtig, natiirlich, authentisch

Wahrend 5 Tagen wurden
alle Gerichte gekocht, gestylt
und fotografiert.

Design

liebevoll, simpel, kreativ
Layout, Umschlag, Lektorat -
jedes Detail muss stimmen.

NOCH KEIN WEIHNACHTSGESCHENK?

Das Landfrauen-Kochbuch eignet sich perfekt fiir die Alltags-
kiiche und gibt das praktische Wissen der Landfrauen mit
einer Prise Pfiff weiter. Die Rezepte sind leicht umsetzbar und
regen dazu an, selbst kreativ zu werden.

Landfrauen

kochen

—26 Grundrezepte und je 4 Varianten s maffhﬁ-

- Vorspeisen, Salate, Hauptgerichte, ol
Desserts und Snacks

— Mit Saisonkalender zum Heraus-
nehmen und Aufhéngen

Trudi Berchtold / —— & kg Nlct:]le Ec!<ellrt.
Rezeptarchitektin und V Bucharchitektin und

Kochkiinstlerin Kreativkopf Kochbuch
inspirierend, feierlich, persénlich

Jetzt bestellen!
Fr. 39.- exkl. Porto

Vernissage des druckfertigen Buches im Marz

130 . 5 232 1,5 an der «Giardina» in Ziirich.
Rezepte Shooting-Tage Seiten Jahre Arbeit

w av'Ae & & & &Y A BN B B B B B B EA.WA WAOEA N
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SCHWEIZER

MILCHKUHE SIND
OFTER DRAUSSEN

Echt stark: Schweizer Milch
und Milchprodukte.

swissmilk





