ESSEN & TRINKEN

Ein Stiick Sommer

ins Glas gebracht:
Der goldgelbe Gelee
aus Zitronenverbene
gehort mittlerweile
zu lvana D'Addarios
Einmachklassikern.
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Sle packt den <5
Geschmack bei den
Blittern: lvana -
D'Addario liebtes,.
duftende frische
Kriuter wie Zitronen-
verbene zu Delikates-
senzu verarbelten :

gl regelte sie den Verkehr am Ziircher Central, hetite ko?t sie in |h % gl ]
tHexenhguscheny in Hedingen ZH Gelees und Co. ein: Mit ihrer «<Einmachereins
- " im Sauliamt fand Bauerntochter lvana D'Addario zu ihren Wurzeln zuriick. ™ ™% "

.7_. g Text Sabrina Glanzmann Fotos und StylingMeronika Studer ol .Y
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Am Anfang
. stand der Apfel:
hre «Einmacherei»
: startete lvana
¥ D'Addario 2014 mit
:  Mus aus Friichten
! eines vernach-
{' ldssigten Baums an

(|lihrem damaligen &

' Wohnort.

~ Kleine liebevolle Details sind
Ivana D'Addario wichtig-bei
ihren Produkten ebenso wie in
ihrem Zuhause. So ist auch der
Eingang zum Lager im Keller
immer passend dekoriert.

Das Essen ist fertig!

Ivana D'Addario

geniesst mit

ihrem Partner lvo

Schreiber, dessen

Mutter Esther

) F,Aia:ﬁ Schreiber und Toch-
terchen Joanina die
gemeinsame Zeit

«al frescon.

Einfach traubenhaft, diese
. essbare Hausdeko. Als fvarna™
¥ D'Addario und Ivo Schreiber
2018 nach Hedingen zogen,
pflanzten sie unter anderem
auch Reben netian,




.

Keine zu klein,
eine Bliiemli-
Begeisterte zu
sein: Joanina
geht mitihrem
Spritzkdnnchen
regelmdssig
auf Giesstouren
- im Garten,

"Von Sirup tiber
“Konfitiiren bis zu
gewlirztem Salz

% und Zucker: Das
ortiment von «lva-
na's Einmacherei»
|  umfasstinder
i‘iochsaison bis zu
eissig verschie-
denéProdukte.
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o fiir Ivana D'Adda-
rio. Hier hilft sie

¢ -beim Riisten fiir die

. «Opfel-Buttern.

rosen sind die Start-
2utat des Rosen-
bliitenzuckers der
Einfrau-Manufaktur.




Clubsandwich mit Pouletbrust, Pesto und «Opfel-Butter»

Fiir 4 Personen

Zutaten

s 2 Bund frischer Basilikum » 2 EL Olivend! » etwas Salz

= 2 grosse Poliletbriistli » etwas Rapstl e 4 Zweige Thymian, gezupft
u etwas Fleur de Sel ® etwas Pfeffer aus der Miihle ® etwas Rapsol

s 4 Eier » etwas Bratbutter ® 8 Toastscheiben » etwas «Opfel-Butter»
(siehe Grundrezept auf Seite 61) » 1 Babylattich, in Bldttern

» einige Cherrytomaten, in diinne Scheiben geschnitten

« 1 Pckli Zwiebelsprossen ® 1 Avocado, in diinne Scheiben
geschnitten » 125 g Parmesan, gehobelt (oder ein paar mit einem
Sparschaler abgezogene Spéane) = 8 Holzspiesse

Zubereitung

1. Fiir ein schnelles Pesto Basilikum mit Olivendl gut mixen und mit
Salz abschmecken. Beiseitestellen.

2. Pouletbriistli horizontal halbieren, mit Rapsal, Thymian, Fleur

de Sel und Pfeffer einreiben und kurz marinieren. In einer Bratpfanne
in Rapsél golden anbraten oder auf dem Grill grillieren, in schrége
Scheibchen schneiden.

3. Fier in einer Pfanne mit Bratbutter zu Spiegeleiern braten und
nach Belieben wiirzen. Toastscheiben kurz im Backofen rosten
oder im Toaster antoasten.

4. Pro Person je eine Toastscheibe mit «Opfel-Butter» bestreichen
und mit einem Blatt Babylattich und einigen Cherrytomaten-
Scheiben belegen. Zwei bis drei Pouletbrustscheibchen darauflegen,
einige Zwiebelsprossen dariiber verteilen und mit zwei bis drei
Avocadoscheiben bedecken.

5. Je eine zweite Toastscheibe mit dem Pesto bestreichen und

die belegte Toastscheibe damit bedecken. Parmesan auf die obere
Toastscheibe streuen und vorsichtig ein Spiegelei darauflegen.

6. Jedes Clubsandwich mit zwei Holzspiessen fixieren und

auf einem Teller anrichten.

Info Das «Opfel-Buttern-Rezept ist eine abgednderte Version
von lvana D'Addarios Originalrezept, das saisonal bei «lvana's
Einmacherei» erhltlich ist (Bezugsinfos siehe Seite 58 unten).

Leckeres Tiirmchen:

Im Clubsandwich
schmeicheln Basilikum-
pesto sowie etwas
siissliche «Opfel-
Butter» den Haupt-
zutaten Poulet,
Avocado und Tomate.




Die noch warmen Gipfeli im Kérbchen
duften verfiihrerisch. Auf einer runden
Spitzendecke steht eine Vase voller
Blumen, gleich daneben ein Schiefer-
tifelchen mit einem handgeschriebenen
Willkommensgruss. «Wenn der Tag mit
ein paar schonen und feinen Dingen
beginnt, wird der Rest auch gut, oder?»,
sagt Ivana D’Addario und stelit frisch
gebriihten Espresso auf den Kiichen-
tisch. Hier ein hellblaues Milchkénn-
chen mit weissen Punkten, da eine lila
Lakritzdose im Vintage-Stil, dort eine
Pflanzenampel aus Makramee, an der
Peperoncini zum Trocknen héngen.

Wer in dieses gemiitliche Wimmel-
bild eintaucht, kann sich kaum satt-
sehen: Aus dem Schrank lugt ein
Ko6nig-Nussknacker, das Original aus
dem Erzgebirge mit den schlohweissen
Haaren unter der Krone. Links davon
gesellt sich eine zweite Bekanntheit
dazu: eine bunt bemalte Matroschka-
Schachtelpuppe aus Holz. Umrandet
werden die beiden von Vorratsgldsern
gefiillt mit Risotto, Polenta oder den letz-
ten, noch nicht verspeisten Schoggi-Eili
von Ostern. Kochbiicher stapeln sich
neben Mérsern und Geschirr aus dem
Brockenhaus. Und im Papiersack auf
dem Boden warten Baumniisse darauf,
vom Konig geknackt zu werden.

Ein Apfelbaum als Aha-Erlebnis
«Hexenh&duschen», sonennt die 44-Jah-
rige ihr Daheim in Hedingen ZH liebe-
voll. Im Fiinfzigerjahrebau mit seinen
kleinen Rdumenist einiges an Kreativitit
und Fantasie gefordert, «um alles so zu

Platz fiir den letzten Schliff:

In ihrem Atelier versieht

Ivana D'Addario ihre

Produkte mit selbst gestalteten
Etiketten - und die Deckel

der Konfis und Gelees mit
bunten Stoffstiicken.
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o2 Gibihr Siisses: Zu einer
- Blatterteigtasche mit wiirziger
Hackfleischfiillung passt der
«Truub&-Gelee» wie die Faust
aufs Auge. Wer mag, gibt noch
einen Klecks Sauerrahm dazu.

54 Schweizer Landliebe



Hackfleisch-
taschen mit
{'ruubd-Gelee»

Fiir 4 Personen

Zutaten

o ] Blatterteig a 320 Gramm (42 x 36 cm)

» Tkleine Gemiisezwiebel » 2 EL Ol

(zum Anbraten) = 1 Prise brauner Zucker

e 450 g Rindshackfleisch (oder gemischtes
Hack) ® etwas Ol (zum Anbraten)

e Knoblauchzehe, gepresst » 1 Prise Zucker
» etwas frischer Chili ® Salz und Pfeffer

® 1 TL Thymian ® 1bis 2 Eier » 4 TL «Truubi-
Geleey (siehe Grundrezept Seite 60)

Zubereitung

1. Blstterteig auswallen, daraus circa10 cm
grosse Kreise ausstechen (zum Beispiel mit
einem Cocktailglas) und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen.

2, Gemlisezwiebel schilen und wiirfein,
Olin eine Pfanne geben und Zwiebelstiicke
darin anbraten, anschliessend bei milder
Hitze weich schmoren und mit dem
braunen Zucker leicht caramelisieren.

In eine Schiissel geben.

3. Hackfleisch in der noch heissen Pfanne
mit etwas Ol braten. Knoblauch, Zucker und
Chili dazugeben, gut mischen. Bei geringer
Hitze weitere 8 bis 10 Minuten braten.
Auskiihlen lassen, mit den geschmorten
Zwiebelwiirfeln vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Thymian abschmecken.

4. Das Ei beziehungsweise die Eier ver-
quirlen. Mit einem Essloffel das Hackfleisch
portionenweise in die eine Halfte der
Blatterteigkreise geben und die Rénder mit
dem verquirlten Ei bepinseln. Die andere
Seite dariiberklappen, die Rénder mit einer
Gabel gut andriicken. Die Oberflache der
Taschen ebenfalls mit einer Gabel stupfen
und mit dem restlichen Ei bestreichen.

5. Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen
und die Blatterteigtaschen circa 25 Minuten
goldgelb backen. Auf vier Teller verteilen
und mit je einem gehauften Teeltffel
«Truuba-Geleey servieren.

Tipp 180 Gramm Sauerrahm mit frischem
Schnittlauch in ein Schilsselchen geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu
den Taschen servieren,

Info Die Teigtaschen lassen sich ausgekihlt
in Beuteln tiefkithlen. Zum Aufbacken noch
gefroren in den kalten Backofen geben und
statt bei 190 Grad Umluft nur bei 170 Grad
backen (35 bis 40 Minuten).

MitderNatur eng S8l
verbunden: Winzer i\(‘ .
Schreiber pflegt nicht’ ’
nur seinen Weinberg _

in Richterswil ZH mit}

Hingabe, sondern auch

die Reben im Garten' f »
dahieim in Hedingen:

verstauen und einzurichten, dass es
nicht wie ein Dauergnusch aussieht»,
sagtIvana D’Addario und lacht herzhaft.

Das gelingt ihr und ihrem Lebens-
partner Ivo Schreiber, 39, offensichtlich.
Denn der Platz reicht auch fiir ein Atelier
und Vorratsriume im Keller, die Ivana
D’Addarioihrer eigenen kleinen «Einma-
cherei» gewidmet hat. Schon ein Augen-
schein zeigt, dass in den Regalen einiges
schlummert, was der Gaumen begehrt:
Gelees aus Trauben, Johannisbeeren
und Birnen, Rosenbliiten- und Laven-
delzucker, Bérlauch- und Orangensalz,
Apfelbutter und Lemon Curd. Bis zu
dreissig verschiedene Produkte stehen
hier in der Hochsaison - alle aus biolo-
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gischen Zutaten hergestellt, ohne kiinst-
liche Aromen oder Konservierungsmit-

-tel. Eingemacht wird, was der eigene

vierhundert Quadratmeter grosse Gar-
ten, der von Ivo Schreibers Mutter in
Neerach ZH und ab und zu auch die -
ebenfalls nur ungespritzten - Ernten von
Freunden hergeben. «Manchmal kaufe
ich zudem Bio-Zitrusfriichte direkt aus
Spanien, ich mag Orangenmarmelade
zur Weihnachtszeit einfach zu sehr»,
sagt Ivana D’Addario. Dabei ist die Ein-
frau-Manufaktur fiir sie weit mehr als
nur ein Ausgleich zu ihrer Teilzeit-
beschiftigung im Marketingbereich:
Vielmehr hat das Einmachen sie zuriick
zu ihren Wurzeln gefiihrt.
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Riickblende in den Oktober 2014. Das
Paar D’Addario-Schreiber war gerade in
ein Haus eingezogen, in dessen Garten
ein knorpeliger Apfelbaum stand - mit
Friichten, die vor sich hin faulten. Fiir
Ivana D’Addario war das ein Zeichen,
«und das meine ich Giberhaupt nicht
esoterisch», sagt sie und lacht wieder ihr
ansteckendes Lachen. Als Tochter einer
kroatischen Mutter und eines italieni-
schen Vaters, die beide in einer Bauern-
familie aufgewachsen waren, konnte sie
nicht mitansehen, wie die Apfel unge-
nutzt blieben. Also sammelte sie alle ein,
kochte Mus daraus, verschenkte ein paar
Glaser davon an Freunde und Bekannte
und spiirte nicht zuletzt auch dank den
positiven Riickmeldungen, dass die Ver-
bindung zur Natur und deren Schétzen
ihr viel zu lange gefehlt hatten.

Herzensprojekt mit Wurzeln
Schon vor dem Apfelbaum-Aha-Erleb-
nis wollte Ivana D’Addario einen Gang
runterschalten. Als Expertin fiir Marke-
ting, Markenfiihrung und Kommunika-
tion in der Ziircher Finanz- und Versi-
cherungsbranche waren ihre Tage lang,
das Tempo hoch, der Druck gross. Das
entsprach zwar ihrem Naturell: Gerade
bei komplexen Umstrukturierungen
oder Reorganisationen war sie voll in
ihrem Element. Spéter liess sie sich zur
Polizeiassistentin ausbilden und konnte
wieder «Chaos managen. Ich regelte den
Verkehr am Ziircher Central und liebte
es, gerade in den Stosszeiten.»
Trotzdem war da eben noch eine
andere Seite in ihr. Eine ruhigere, die
sich nach Entschleunigung sehnte. Und
nach der Naturverbundenheit ihrer
Kindheit, wenn sie ihre Verwandten im
kroatischen Hinterland besuchte. «Ich
sah dort fasziniert zu, wie die Frauen mit
ihren Kopftiichern und Schiirzen bot-
tichweise Kohlkopfe in Essig einlegten.
Es war das Natfirlichste der Welt. Und
mein Grossvater hatte immer einen
Schinken am Balken hingen. Wenn wir
Kinder auf ein Schemeli stehen und
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einen Schnifel Fleisch abschneiden
durften, war das stets etwas Besonderes.»
Einmachen, Rduchern, Salzen - Ivana
D’Addario lernte von klein auf, wie wich-
tig diese Haltbarkeitsmethoden waren.
Und wie wertvoll Ressourcen, wenn das
fliessende Wasser statt vom Hahnen nur
vom Brunnen kam. «Als ich spiter meine
eigenen Wege ging, entfernte ich mich
von diesen Wurzeln und Werten. Aber
ab Mitte dreissig verdnderte sich bei mir
etwas. Ich fiithlte mich wie eine Biene,
die zuriick in ihren Stock wollte.»

Zehn Jahre spéter steht Ivana
D’Addario barfuss in ihrem Garten im

Im Garten von lvana
D'Addario und Ivo Schreiber
erleben Pflanzenfans ihr
aues Wunder - auch dank
s dekorativen Kugeldisteln.

Ziircher Sduliamt und fiillt die kleine
Giesskanne von Tochterchen Joanina.
Die Fiinfeinhalbjihrige kennt es gar
nicht anders, als mit und inmitten von
Pflanzen zu leben. Als sie 2018 geboren
wurde, war nicht nur «Ivana’s Einma-
cherei» zum Herzensprojekt ihrer Mut-
ter geworden - ihr Vater Ivo Schreiber
hatte auch gerade seine Winzerausbil-
dungabgeschlossen. Den Versicherungs-
kaufmann mit familidrem Hintergrund
ebenfalls in der Landwirtschaft hatte es
niamlich wie seine Partnerin zuriick zur
Natur gezogen - 2019 konnte er den
flinfzehn Aren grossen Rebberg bei der
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Schmackhafter
Schichtbetrieb: ein Boden
aus Butterguetsli,
dariiber Quarkcreme mit
Verveine-Gelee und
fruchtigem Pfirsich.

clee und Pfirsich

"Quarkcreme mit Verveine-G

yliser & je 200'ml

Zutaten

» 160 g Vollkornbutter- oder Haferguetsli (oder eine Mischung aus
beidem) ®» % EL brauner Zucker » 1 Prise Vanillezucker ® 1 Prise Salz
» ] Prise Zimt oder Lebkuchengewlirz = 30 g Butter, geschmolzen

s 250 g Magerquark = 150 g Frischkése (Doppelrahmstufe)

oder Mascarpone ® 80 g Verveine-Gelee » 1Packli Vanillezucker

# | Schuss Zitronensaft = 4 Pfirsiche » Verveine-Gelee (siehe Grund-
rezept Seite 61) » ein paar frische Verveine-Blatter zum Garnieren

Zubereitung

1. Die Vollkornbutter- oder Haferguetsli fein zerkleinern

(zum Beispiel mit einem Mérser) und in eine Schiissel geben,
Braunen Zucker, Vanillezucker, Salz und Zimt oder Lebkuchen-
gewlirz beigeben, alles gut mischen. Die geschmolzene

Butter dartibergiessen. Gut durchrihren, bis sich Kriimel
bilden.

2. Guetslikrimel in vier Glaser verteilen und so einen Boden
bilden. Die Glaser sanft riitteln oder aufklopfen, damit sich

die Kriimel gleichmassig verteilen.

3. Fir die Creme Magerquark mit Frischkése oder Mascarpone,
Verveine-Gelee, Vanillezucker und Zitronensaft in eine Schissel
geben. Mit dem Handriihrgerat oder Schwingbesen verriihren,

bis die Masse samtig und homogen ist. Drei Viertel der Creme mit
einem Spritzbeutel in die Glaser verteilen und wieder riitteln.

4, Die Hélfte der Pfirsiche zu einem Mus piirieren und 1 Essloffel
des Verveine-Gelees einrithren. Das entstandene Pfirsichmus

mit einem Loffel in die Gldser verteilen, erneut sanft aufklopfen.
5. Die andere Hélfte der Pfirsiche in Schnitze schneiden und auf
die Creme legen. Restliche Quarkcreme aus dem Spritzbeutel sowie...
etwas Verveine-Gelee als Klecks obendrauf geben. Mit Verveine-
Blattern garnieren. Mit Frischhaltefolie abdecken und bis zum
Servieren im Kiihlschrank lagern.
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katholischen Kirche Richterswil iiber-
nehmen und stellte diesen auf biologi-
schen Pflanzenschutz um. Die Garanoir-
Trauben fiir Ivanas «Truubi-Gelee»? Sie
stammen alle aus der sorgfiltigen Hege
und Pflege ihres Partners.

Zitronenduft ins Glas bringen
Nach dem Anfang mit dem Apfelmus
hatte Ivana D’Addario bald jedes Buch
liber Botanik, Gartnern, Einmachen und
Einkochenverschlungen, dassie finden
konnte. Auch ihre Sammlung tradi-
tioneller Konfitliren-, Gelee- und Mar-
meladenrezepte wurde grésser und gros-
ser — bis heute tauscht sie sich auch
regelméssig mit einer erfahrenen Con-
fituriére aus der Westschweiz aus oder
mit Kéchen und Gastronomen, die sie
im Laufder Jahre kennenlernte. Zuletzt
hat ein altes Rezept fiir Zwetschgenkon-
fitiire die Tiiftlerin besonders fasziniert,
sie verrat dariiber nur, dass ein Backofen
im Spiel ist. Das Resultat: Die Kundin-
nen und Kunden haben ihr die Gliser
regelrecht aus den Hénden gerissen.
«Es ist der tollste Nebenberuf, den es
gibt», sagt Ivana D’Addario. Die Briicke
zu ihrem Marketing- und Kommuni-
kationswissen schlégt sie iibrigens mit
ihrer Webseite inklusive Onlineshop,
Blog und Lexikon zu Friichten, Bliiten
und Krdutern. Auch Logo und Etiketten
sind selbst entworfen. «Und der Stoff,
den ich seit Jahrzehnten sammle und
fiir den ich nie Verwendung hatte,
schneide ich jetzt zu Schmuckdeckchen
fiir die Deckel der Einmachgléser.»
Joanina hatinzwischen ihre Bliiemli
fertig gewissert. «Lueg, die hani mitem
Mami gmacht!», sagt sie stolz und zeigt
aufeine Kiste mit Zitronenbaumpflianz-
chen. «In vielen meiner Produkte ist
Zitronensaft eine wichtige Zutat, da gibt
es immer Biozitronen zu pressen. Letz-
tes Jahr haben wir einfach ein paar Kerne
von diesen gepflanzt, und es hat funk-
tioniert. Wir haben so eine Freude», sagt
Ivana D’Addario. In ihren Hénden hélt
sie bereits etwas anderes ziemlich zitro-
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Veredeln Gerichte und Gebécke: Bérlauch-
salz (links) und Rosenbliitenzucker.

nig Duftendes: biischelweise unbehan-
delte Verveine Aloysia citrodora, auch
Zitronenverbene oder Zitronenstrauch
genannt. Aus dem Eisenkrautgewichs
stellt Ivana D’Addario einen Gelee her,
der mittlerweile als einer ihrer Klassiker
gilt. Ivo Schreibers Mutter Esther hat
den Verveine an diesem sonnigen Som-
mertag nach Hedingen gebracht. «Die
Pflanze wichst bei mir unter dem Vor-
dach drei Meter hoch, offenbar fiihlt sie
sich dort richtig wohl», sagt sie - und ist
bereits daran, am Tisch auf der Terrasse
Zutaten fiir die Gerichte vorzubereiten,
die sie im Austausch mit ihrer Schwie-
gertochter kreiert und gleich gemein-
sam mit ihr kochen wird.

Rhythmus der Natur als Chef

Esther Schreiber, 62, ist gelernte Kdchin,
war aber nach ihrer Ausbildung immer
in anderen Branchen tétig. Von Grund
auf frisch kochen ist fiir sie bis heute
ebenso selbstverstindlich wie die Lust

am Experimentieren. «Am liebsten
schaueich, wasesnoch im Kiihlschrank
hat, und mache etwas daraus. Vom Vor-
rat passt ja dann meistens etwas dazu.»
Wenn der Vorrat mit Produkten von
Ivana D’Addario bestiickt ist, kann Fol-
gendes dabei herauskommen: wiirzige
Hackfleischtaschen mit Traubengelee
als fruchtig-siissem Kontrast. Quark-
creme mit Verveine-Gelee und Pfirsich.
Oder ein Clubsandwich mit Pouletbrust,
Pesto und «Opfel-Butter». «Diese heisst
so, weil sie schnittfest ist, nicht etwa, weil
sie Butter enthalten wiirde, denn das ist
nicht der Fall», sagt Ivana D’Addario.
Urspriinglich sei Apfelbutter von Bel-
gien nach Grossbritannien und von dort
in die USA gekommen, und sie sei in
diesen Landern bis heute sehr populir.
«Ich mag sie gerne zu Blauschimmel-
kise, im Naturejoghurt oder auch ein-
fach auf dem Zmorgebrot. Und zu
Schweinefleisch ist sie auch mega fein,
also rein ins Schinkensandwich damit.»

Das Leben mit der Natur und das Ver-
arbeiten der eigenen Produkte bedeuten
auch, dassin «Ivana’s Einmacherei» halt
nicht jede Saison genau das Gleiche in
der gleich grossen Menge entstehen
kann. 2023 zum Beispiel sei {iberhaupt
kein Zwetschgenjahr gewesen und das
erwihnte Konfi-Geheimrezept deshalb
in der Schublade geblieben. «<Der Rhyth-
mus der Natur ist mein Chef. Ich mag
ihn sehr», sagt Ivana D’Addario, bevor
siebeim Znacht mit ihrer Familie auf der
Terrasse des Hedinger Hexenhauschens
in ihr Clubsandwich beisst.

Wenn der Tag mit ein paar schénen
und feinen Dingen endet, wird der
néichste auch gut, oder?

[ B X
«lvana's Einmacherei», Telefon 079 239 2135,
ivanaseinmacherei@gmx.ch,
www.ivanaseinmacherei.ch,
Instagram: @ivanas.einmacherei
«lvo Schreiber Weinep, Telefon 076 200 78 65,
hallo@schreiberweine.ch,
www.schreiberweine.ch,
Instagram: @ivo.schreiber.weine



Miirbeteig-Guetsli mit
Verveine-Gelee-Fiillung

Fiir circa 50 Stiick

Zutaten

® 200 g Butter, kalt » 300 g Weizen-
mehl # 1 Prise Salz » 100 g geschilte
Mandeln, gemahlen = 150 g Zucker
# 1 Péckli Vanillezucker 2 Eier
(Grésse M) = etwas Weizenmehl

» 200 g Verveine-Gelee (siehe
Grundrezept Seite 61) ® etwas
«Rosabliieta-Zucker» (Bezugsinfos
siehe linke Seite) oder Puderzucker,
zum Bestreuen ® einige getrocknete
Verveine-Blatter, gemahlen

Zubereitung

1. Butter in Stiicken sowie Mehl,
Salz, Mandeln, Zucker, Vanille-
zucker und Eier in eine Schiissel
geben. Mit den Knethaken des
Handmixers zu einem Teig kneten,
eventuell mit den Handen nach-
helfen. In Folie wickein, 60 Minuten
kuihl stellen.

2. Weizenmehl auf die Arbeitsfliche
geben, Teig darauf ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher mit

Wellenrand (Durchmesser
circa 4 cm) Kreise ausstechen.
3. Blech mit Backpapier auslegen.
Eine Halfte der Teigkreise darauflegen.
Sie bilden spéter den Guetsli-Boden.
4. Bei der anderen Hilfte der Teig-
kreise mit einem kleineren runden
Ausstecher (Durchmesser 1 bis

1,5 ¢cm) in der Mitte Kreise aus-
stechen und auch aufs Blech legen
(die Kreise bilden spater den Deckel
der Guetsli).

5. Ofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vor-
heizen. Teigkreise 8 bis 10 Minuten
backen (sie sollten nicht zu braun
werden), vollstandig auskiihlen.

6. Auf die «<Bodeny (ohne Loch)
etwas Verveine-Gelee geben,

leicht verstreichen und je einen
Deckel mit Loch darauflegen. Leicht
andriicken. Vor dem Servieren mit
etwas «Rosabliiets-Zucker» oder
Puderzucker und mit den Verveine-
Blattern bestreuen.

_Ja,ist denn schon Weihnach-

“ten? Fiir den Gaumen sind diese

Miirbeteig-Guetsli zum Gliick

. das ganze Jahihindurghein
Geschen| ervej



Basis fiir die LandLiebe-Rezepte

lvana D’Addario verrit den LandLiebe-Leserinnen und -Lesern drei ihrer Grundrezepte, mit
denen sich die Gerichte auf den vorangehenden Seiten zubereiten lassen - drei Brotaufstriche,
die auch pur herrlich schmecken. Viel Vergntigen beim Einkochen und Geniessen!

ruubi-Gelee»
mit Rum

Fiir circa 8 Gldiser a 230 ml

Zutaten

= circa 3,75 kg rote oder weisse Trauben
fiir circa 1 Liter Saft (Tipp: Wein- statt
Tafeltrauben verwenden, zum Beispiel

die Sorte Muscat bleu oder Garanoir, denn
Weintrauben haben ein vielfaltigeres und
intensiveres Aroma) ® % Zitrone, nur Saft
» 50 mi Rum = 1 kg Kristallzucker = Gelier-
mittel, Menge geméss Packungsanweisung

Zubereitung

1. Trauben waschen, entrappen und in
einen Kochtopf geben. Etwas Wasser
dazugeben, damit die Traubenbeeren nicht
am Topfboden anbrennen. Trauben weich
kochen (kann je nach Schalendicke bis zu
einer Stunde dauern) und passieren.

2, Saft mit Messbecher abmessen - es
sollte 1 Liter sein (allenfalls Zutaten-
mengen anpassen). Saft zurlick in den
Kochtopf geben, Zitronensaft und Rum
dazugeben und erneut aufkochen. Zucker
unter stindigem Riihren langsam ein-
rieseln lassen und so lange weiterriihren,
bis er sich vollstandig aufgeldst hat.

3. Geliermittel gemass Packungsanweisung
anwenden und alles drei Minuten kocheln.
Gelierprobe machen: dafiir mit einem
Kaffeelsffel eine kleine Menge Gelee auf
einen kalten Teller geben. Die Konsistenz
sollte nach kurzem Abkiihlen wie gewiinscht
sein, ansonsten kurz weiterkacheln.

4. Jetzt zligig arbeiten: «Truub&-Gelee»
heiss in saubere, sterilisierte Glaser
abfiillen (Kopfraum frei lassen). Glasrand
saubern. Den ebenfalls sterilisierten Deckel
umgehend draufschrauben. Glaser mindes-
tens 12 Stunden bei Zimmertemperatur
abkiihlen.

Gelee mit Schuss:
Traubensaft und Rum
sind in diesem Rezept zu
einem geschmackvollen
Duo vereint.
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ESSEN & TRINKEN

Verveine-Gelee

Fiir circa 8 Gldiser @ 230 mi

In Frankreich
ein Klassiker, hier-
zulande noch eher

unbekannt: Gelee
aus duftender
Zitronenverbene,

Zutaten

» ] Liter Wasser » 50 g frische Verveine-
Blatter » 1dl Apfelsaft » % Zitrone, nur Saft
» 1 kg Kristallzucker = Geliermittel,

Menge gemdss Packungsanweisung

Zubereitung

1. Wasser in einen Kochtopf giessen und
aufkochen. Topf vom Herd nehmen und die
gewaschenen frischen Verveine-Blatter
beigeben. 15 bis 20 Minuten ziehen lassen,
abseihen und falls notwendig zusétzlich
filtern.

2. Apfel- und Zitronensaft eingiessen,
erneut aufkochen. Zucker unter standigem
Riihren langsam einrieseln lassen und so
lange weiterriihren, bis er sich vollstandig
aufgeldst hat. Geliermittel gemass
Packungsanweisung anwenden und drei
Minuten bis zum Gelierpunkt kécheln.

3. Gelierprobe machen: dafiir mit einem
Kaffeeldffel eine kleine Menge Gelee auf
einen kalten Teller geben. Die Konsistenz
sollte nach kurzem Abkuhlen wie
gewiinscht sein, ansonsten nochmals kurz
weiterkocheln.

4, Jetzt zligig arbeiten: Verveine-Gelee
heiss in saubere, sterilisierte Glaser
abfiillen (Kopfraum freilassen). Glasrand
sdubern. Den ebenfalls sterilisierten Deckel
umgehend draufschrauben. Glaser min-
destens 12 Stunden bei Zimmertemperatur
abkihlen lassen.

Der Name fiihrt auf

eine falsche Féhrte:
Keine Butter kommt hier
ins Schélchen, dafiir ein
besonders intensiver
Apfelgeschmack.

«prel-Butter» (LandLiebe-Version)

Fiir circa 4 Glédser a 120 ml

Zutaten

» 1 kg Apfel » 150 ml Apfelsaft

s % Zitrone, nur Saft » 450 g (bis 500 g)
Kristallzucker ® 2 TL Zimt » 1 TL Salz

® % TL Vanille-Extrakt

Zubereitung

1. Apfel waschen, schélen, entkernen
und klein schneiden (Viertel- oder Achtel-
stlicke). In einen Kochtopf mit etwas
Wasser geben und circa 20 Minuten
weich kochen, anschliessend piirieren.
2. Apfelmasse mit Apfel- und Zitronen-
saft (ibergiessen, erneut aufkochen. Zucker
unter standigem Rihren langsam ein-
rieseln lassen und so lange weiterriihren,
bis er sich vollstandig aufgeldst hat.

3. Zimt, Salz und Vanille-Extrakt unter-
mischen. Hitze reduzieren und bei niedri-
ger Temperatur (bei einem neunstufigen
Kochherd zum Beispiel auf Stufe fiinf)
unter sténdigem Riihren so lange ein-
kochen, bis die Masse z3hfliissig ist, ein-
dickt und eine tiefbraune Farbe bekommt
(kann bis zu zwei Stunden dauern).

4. Jetzt zligig arbeiten: Apfelbutter heiss
in saubere, sterilisierte Glaser abfiillen
(Kopfraum freilassen). Glaser vor dem
Verschliessen einige Male aufklopfen,
damit allfallige Luftblasen entweichen.
Glasrand séubern, Den ebenfalls sterili-
sierten Deckel umgehend draufschrau-
ben. Glaser mindestens 12 Stunden bei
Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
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