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«glanz&gloria»-Moderatorin
Sara Hildebrand liebt:

«Mexikanischen
Tortilla-Auflauf»
«Wenn Gäste kommen, mache ich
einen abwechselnd geschichteten
Tortilla-Auflauf. Dafür bereite ich
eine grosse Gemüsemischung vor,
die ich in mehreren Lagen mit der
Tortilla, Sauerrahm und Tomaten-
sauce aufschichte. Wer mag, kann
auch angebratene Pouletstreifen
hinzufügen. Das Ganze ist schön
rassig gewürzt.»

Das persönlich Rezept von
Sara Hildebrand finden Sie
im iPad-Magazin der Coopzeitung.

Köche der Gilde
Auf höchstem
Niveau

Nur ein Prozent aller Gast-
ronomiebetriebe der
Schweiz gehört zur Gilde
etablierter Schweizer
Gastronomen. Aus die-
sen rund 300 Betrieben
porträtiert «Sélection Gilde»
29 Gastgeber der Gilde zum ersten Mal in ei-
nem Kochbuch. Mit je drei Gerichten präsen-
tieren die Betriebe Gourmetküche auf höchs-
tem Niveau. Die Gilde-Köche pflegen eine
Küche mit marktfrischen lokalen Produkten.
Annette Weber: «Sélection Gilde – Gilde-
Spitzenköche verraten ihre Lieblingsrezep-
te», Weber Verlag, Fr. 79.–.

Tut gut
Instant-Fencheltee

Von der Fenchelpflanze werden Knolle,
Blätter und Samen sowohl für den
kulinarischen Genuss als auch für das
Wohlbefinden eingesetzt. Fencheltee
ist besonders wohltuend und wurde
schon in alten Hausrezepten empfoh-
len. Sofort löslicher Instanttee mit
Fenchel-Kräuter- und Süssholzextrakt,
für Fr. 3.20 in grösseren Verkaufsstellen
erhältlich.

Neu im Sortiment
Gemüsegratin

Dieses feine Gemüsegratin mit
Kartoffeln und Lauch lässt sich so
geniessen, wie es ist. Es schmeckt
aber auch sehr gut als Beilage
zu Fleisch- oder Gemüsegerichten.
Bis zum 4. Dezember 2010 ist
es zum Einführungspreis von
Fr. 5.35 statt Fr. 5.95 in grösseren
Verkaufsstellen erhältlich.
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zu Fleisch- oder Gemüsegerichten. 

Saisontipp
Raclette-Kartoffeln
Sie heissen vorwiegend Nicola, Charlotte oder
Ditta, die Sorten, die zu Raclette-Kartoffeln
werden. Wichtig ist, dass sie eher
klein sind, ein feuchtes Fleisch
haben und nach dem Kochen
ihre feste Struktur behalten.
Sie sind köstlich mit geschmol-
zenem Käse. Es muss aber nicht
unbedingt Raclette sein: Gut
schmecken sie auch in einem
Auflauf mit Lauch und Käse oder
halbiert und mit Käse und Pesto überbacken.




