e Woche

rk,

g

or

Jis

en

Je
1.
ne
ler

ler

WOCHENEN

A 2iA
Tomme im
Haselnussmantel

Fiir 4 Personen

Backblech und Backpapier
Tomme: 4 Tommes, Salz, Pfeffer,
100 g Haselniisse, fein gehackt,

1 Ei, verquirlt

Salat: 250 g Blattsalat der Saison,
z, B. Niisslisalat, Eichblatt, Zucker-
hut, Chicorée, 3 EL Kriuteressig,
Salz, Pfeffer, Paprika, 3 EL Rapsdl,
2 EL Haselnussol

fAHaselntisse mit wenig Salz und
Pfeffer in einem flachen Teller ver-
mischen. Tommes im Ei und dann
in den Haselniissen wenden. Auf
ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. In der Mitte des auf 250
Grad vorgeheizten Ofens 10 bis
15 Minuten backen.

FAFlr den Salat die vorbereiteten
Bldtter auf Teller schén an-
richten.

EAFir die Sauce alle Zutaten
gut verrithren. Salat damit be-
traufeln.

7 Tommes anrichten und warm
servieren.

Tipp: Statt Haselniissen gehackte
Baumnusskerne verwenden.

NEUES VOM MARKT

Hiippen fiir
einen guten
Zweck

Die Schweizer
Hiippenmanufaktur
Gottlieber Speziali-
taten AG prasentiert
gemeinsam mit der
Merkur Confiserien
AG und dem Kiinstler
Rolf Knie zwei exklu-
sive Edel-Schmuck-
dosen. Ein Teil des
Verkaufserldses
kommt den Wasser-
projekten der Karl-
heinz-Bohm-Stiftung
Menschen fiir Men-
schen in Athiopien
zugute. «Wasser ist
ein Grundbediirfnis
der menschlichen
Existenz. Wir unter-
stiitzen die Menschen
in Athiopien, damit
sie langfristig Zugang
zu sauberem Wasser
haben», erklért Rolf
Knie, Stiftungsrat und
Mitbegriinder der
Stiftung Menschen
fiir Menschen in der
Schweiz.

getestete
Restaurants

Kiirzlich ist der
«GaultMillau 2011»
erschienen — das
Standardwerl fiir alle,
die gut essen wollen.
Die 45 Testerinnen
und Tester ot
haben
ganze
Arbeitge-
leistet: 835 |
Restaurants
und 100
Hotels mit ;
Punkte- |
kéchen werden
gelistet, so viele
wie noch nie zuvor.
«GaultMillau 2011»,
52 Franken.
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