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Rtiebli auf den
Punkt gebracht

T~

Leandra Graf,
Redaktorin

Das kommune Riebli ist
sehr beliebt bei Spitzen-
kochen. Vor allem seiner
orangen Farbe wegen.
Um ein hochkonzentrier-
tes, samtiges Pliree zu
gewinnen, betreiben sie
einen ordentlichen Auf-
wand, der sich dann in
ein, zwei Punkten auf
dem Teller manifestiert.
Die hingetupften Kunst-
werke machen Spass,
jedoch trotz 100 Gramm
verwendeter Butter auf
500 Gramm Riiebli nicht
satt. Wenn ich mehr da-
von mochte, muss ich
es selber machen. Ohne
Sous-vide-Gerat gibt

es drei Maglichkeiten:
Riiebli dampfen oderin
Salzwasser kochen, am
besten aber in Alufolie
verpackt bei hoher Tem-
peratur im Ofen weich
garen. Danach pirieren.
Und Butter zufiigen, so-
viel man mag. Ich finde,
50 Gramm reichen auch.
Fiir cremige Konsistenz
gebe ich lieber noch
etwas Rahm dazu. Als
Wiirze gentigen Salz,
weisser Pfeffer und ein
Hauch Muskat. Dieses
knallige Pliree passt
wunderbar zu gebrate-
nem Fisch. Damit ich
auch etwas zum Kauen
habe, gibts knusprig ge-
backene Kartoffeln dazu.
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Auf eine

TASSE TEE|

er Teeverschenkt, schenkt

das Versprechen auf einen
Moment des Innehaltens. Um
eine individuelle Mischung zu-
sammenzustellen, braucht man
die Krauter nicht selbst gesam-
melt und getrocknet zu haben.
Man findet sie in Apotheken und
Bio-Laden. Hiibsch verpacken
lassen sich zum Beispiel die Zu-
taten firdenindischen Gewiirz-
tee Chai, der mit Milch getrun-
ken wird. Das sind Schwarztee,
Nelken, Kardamom, Zimt, Anis,
Fenchelsamen und Ingwer.

MAGAZIN ESSE

Gewilirztee zum
Verschenken.

Wie zu Hause

Das Publikum hat
entschieden: Das
Berner Restaurant toi
et moi ist der dies-
jahrige Gewinner des
Wettbewerbs «Best
of Swiss Gastro
2017», Nicht nur

weil es so gemiitlich
eingerichtet ist wie
das eigene Wohnzimmer
(siehe Bild). Es hat in allen
Belangen iiberzeugt und
erreichte nicht nur den ersten
Platz in der Kategorie
«Classic», sondern die beste
Wertung iiberhaupt. Eine

" Best of .
o
astro

........

Fachjury hatte im Vorfeld
168 Lokale in acht Kategorien
aus 20 Kantonen vorgeschla-
gen. Von den Gésten wurden
50000 Voten abgegeben.
www.gastroawards.ch

ES DARF GEFEIERT WERDEN

Wer zur Adventszeit in Champagnerlaune ist,
muss sich dieses prickelnde Gefiihl nicht
durch hohe Preise verderben lassen. Champagne
Charles Bertin ist ein verldsslicher Wert und bei
Coop ein Verkaufsschlager. Neu gibt es die Quali-
tat brut auch aus Bio- Anbau. Eine 75-cl-Flasche
kostet 29.95 Franken. www.coopathome.ch
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'MORGENSTUND -
HUPPE IM MUND

Ein siisser Brotauf-
strich mit Biss. Das ist
die Praliné-Creme
«Morgensiinde». Denn
sie stammt aus Gottlie-
ben TG, wo auch die
bekannten Hiippen her-
kommen. Im Grunde
ist es die Fillung der
Hilppen, die unter ande-
rem Haselnilisse und
Kakao enthalt, angerei-
chert mit knusprigen
Hiippenstlickchen und
Schweizer Sel des
Alpes. Glas zu 15.70 Fr.
unter www.gottlieber.ch
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