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Lachspastete

Hae grgesichtt Hie 4 Persemen

Zubéredtun groedt: ea 40 Mini ben

+ 15 M ten kilhistellen + 40bis

45 Minuten hacken

m 450 g Bie-Ladenhckeniiie!. ohne
Haut

m 1 Bund Dill

m 1 TL siimser Send

m PledienTialy.

w 1000 g B afieia.

= 200 g Champignom

m 2 EL Scrmenk m endd

m 300 g Sedpeitites Blattaping, wr
Geatwaudh suipetaut

m 100 2 Crtena fraldhe

nlE

u 500 g Bdflertay

m Bl rum Auswalian

Fischfilet kalt abspdian und bro-
chantuplen D hadken, mit Senf
und Peffer muemer Marnade
rihsn. Lachsfilet damit bestre-
chem. Bis zur Wester verar baitung
im Kihischrank zig hanfassan.

& SAISONKICHE

Az worberaiteten utatenmit
Crama fraiche misc han Mit Sakz
und Pfaffer ahschmecken.

Ei varquirian_ Bistter beig auf we-
nig Mehi zu ginem 3-4 mm di-
cken Rachiack auswaliean. Teig
rabiaran_ Spinatmamsa darauf
ausstrgichen, undum ginenca. 5

ZURICH. Ein Festessen chen emn langes und plock |/ Im Versinipten BBnig
Iiches Leben. Aber Vorsicht sel "4 N reich 1t es an Silvester
ﬂmﬁﬁ:ﬁs geboten, die Klosse snd so  Traditon, kleine droteckige
klebrig, dass Leute schon dar  Torichen zu backen, die mit
wird kulinarischins newe ap ersticke sen sollen. Hackflatsch gefnllt sind - dis
Jahr gestartet.
Hierznlande gehbrt das
Fondue chinoise zu den

mur lecker, sondern mrch prak-
tisch. Smundenlang sitzi man
mit Familie und Freunden am
Tisch, redet, lacht und fisbert
Mitternacht entgegen — ohne
da=s das Ezson kaltwirnd
I Bel umseren franzbel-
schen Wachbarn kom-
men Felnschmecker ganz anf
fhre Kosten. Nach alter Tradi-
ton werden in der Neujahrs-

am breitan R and frai lassan. nacht Austern geschlirft und
Lachsfiat samt Marmade darauf- Ginsaleberpastete (Fole gras)
ke (berstehendan Teig van mit warmen Erioches genos-
alian Seiten dan)berschiagen. sen. Das Wichtigste aber sind
Réinder rmit Ei bestreichen. fwei- mchtdie festichen Leckereten,
ta Taightitfte aufPastetengréese | somdern der Champagner, der
zuschnesden und daraufiagen. in Strimen fessan soll.
Renda pnkiderimies: | S vur allam m snden dar
= 154 werden zu Sivester
Mufeinmit Backpepier belegles | o
Biech lagan. Mit E1 bestreichen. gerne Linsan oder Linsensuppe

gogessen. Well die Linsen ain
bisschen wie kleine MOmzen
mssehen, erhoffen sich dieUs-

5 Minuten kihistalian.

Pastete indear Ofenaitte

A0=45 Minuten backan mmﬁnﬂm Jahr

ProParson ca_35 g Bwei gAI Elmemn gms-
il sen Geldsegen. In Tellen Perm-

5 gFett. 55 g Koklarhydrate,
?&Ju.r el sylvanlas - dort, wo fher

Reis inSalreasser ca. 15 Minuten viele Deutsche sledalten — ge-

Tte s, ey | S n

B ey saisonkiliche |lgg mjamn andoncan

im (3 2-3 Minuten dinsten. Spi- g Silvester ein Muss Die |

net ausdricken und roh hacken. Laietied klebrigen Relsklbsse Verspre-  Prosit Neujahr! Ob traditionell, glamourBs oder einfach lecker — in
Einkaufstipps

Fruchtig Vielen wirdnach Feurig EneBasis Festlich Die Schaumweine
den Festtagen eine Abwecks- von Rotwein, verfel- ausdem Loire-TalinFrankmeich
lung suf dem Spefiseplan recht nert mit Zimt, Nelken, bisten Champagner Qualitit fir
sein Wie wiire es mit Fisch Ingwer, Cranberries den kleinen Geldbeutel Der
oder Gamilse? Fin passender und Heidehesren ein- Vemvray Mousseus Brut Tete de
Wein dami wéire efne Civds gelegt im Likdr songen Cinaée 2009 s dern Hause
a5 Sandgnon Hane und bed der finnischen Chateau Monoontour wird nach
Macaben wie der Blanc Flanell Feuerbowle Loimu traditioneller Champagner-Ms-
2010 Castell del Remei Fruch- 2011 fir elnen ausge- thode hergestellt, verfigt ber
tighhamig in der Nase mit wigenen Geschmack eing winderbare Perlage und
Noten vonLitschiundam Einfach erwérmen schmenkt nach welsen Blumen
Gaumen frische Grapefrut- und geniessen Erhal- und Zitrusfriveiten. Ertesltich
Aromatik 1160 Franken Paul lichim Fachhandel fiir gerade mal 16 Franken
Ullrich AG wwwallichch fir 26 Frarken uriter www kire-weing.ch




