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Unser heutiges Wunschrezept ist Sandra Ammann_
Moser in Gachnang gewidmet. Mit ihr freuen
sich noch zahlreiche weitere Knoblauch-Fans auf
diese köstl iche Suppe.

Ungeutöhnlich, aber gut
Für 4-6 Personen:

12-lsKnoblauchzehen
2 Lorbeerblätter
2 dl Salzwasser

6-8 Safranfäden
Salz, Pfeffer

Hühnerbouillon:
1 Paket Pouletteile

tiefgekühh, ca.700 g,
aufgetaut

L Suppengemüse, bestehend
aus'Wirz, Karotte, Lauch,
Knollensellerie, Zwieb el
Petersilie

Rezeptwünsche

Unser Kochteam erfülb an
dieser Stelle iede Woche
einen Rezeptwunsch uon
Leserinnen und Lesern des
o Brückenb auers,, oder de s
fr anzö si s ch sp r ach i gen
<Construire>>.

Mit etwas Glück könnte
auch lhr'Wunsch in
Erfi.illung gehen. Aus
u erständlich en Gründen
kann darüber jedoch
keinerlei Korre sp ondenz
geführt werden.

Bitte schreiben Sie an:
Re daktion o Brückenb aueo
o.Wunschrezept"
Postfach
8031 Zürich

100 g Champignons
10 Pfefferkörner
1 Esslöffel Bratcröme
2 Nelken
2 Zweige Thymian
2 dl trockener tfileisswein

Beilage:
1 Aufback-Flüte

wenig Oliuenöl
100 g Gorgonzola

1. Für die Hühnerbouillon die
Pouletteile in Stücke hacken. Suppen-
grün zerkleinern, Champignons hal-
bieren und Pfefferkörner quetschen.
In einer grossen Pfanne die Bratcröme
erhitzen. Pouletstücke darin kräftie
anbraten, aber nicht zu dunke'i
werden lassen. Gemüse beifügen und
unter ITenden mitbraten. Gewürze
und Kräuter dazugeben und mit
!üein ablöschen. Bei mittlerer Hitze
fast einkochen lassen. Dann mit so
viel kaltem Vasser aufgiessen, bis die

Zutaten knapp bedeckt sind. Offen
rund zwei Stunden köcheln lassen, ab
und zu den Schaum abschöpfen.
Sobald die Flüssigkeit zu 2/, ange-
kocht ist, diese durch ein feines Sieb
abgiessen. Auskühlen lassen und
wenn nötig entfetten.

2. Die Knoblauchzehen schälen.
Salzwasser und Lorbeerblätter auf-
kochen, den Knoblauch darin etwa
15 Minuten garen. Mit. einer
Schaumkelle herausnehmen und
pürieren. Safranfäden ins Knob-
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lauchkochr,vasser geben und quellen
lassen.

3. trn einer Pfanne die Hühner-
bouillon (ein Liter, sonsr mir Wasser
aulfällen) aufkochen. Knoblauch,
pirree und Safranr,vasse r unter
Rühren beifügen. j5 Nlinriten
schwach köchein. N,Iit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Für die Beilage Ar"rfback-Flüte
nach Anleitung auf der packung aui-
backen. Schräg in Scheiben schnei-
den, mit wenig Olivenöl beträufein

unci im noch heissen Ofen etwa fünf
Minuten toasren. Den Gorgonzola in
\Xrürfel schneiden, auf die heissen
Brotscheiben verteilen und leicht
schmelzen lassen. Die Lorbeerbiätter
aus der Suppe entfernen. Die Suppe
rn vorger,l'ärmten Bor,vls anrichten.
DazLr  d ie  Gorgonzo la  b ro te  serv ie ren .

T 7 . .  '^ucnenpri lxrs
Wenn Sie die Suppe lieber gebunden
haben, können Sie drei bis vier

Eigelb rnit vier Esslöffein Rahm ver_
rühren, unter Rühren in die leicht
koch.ende Suppe geben. Bis knapp
vor den Kochpunkt bringen und so-
tort servieren. Nicht mehr kochen,
sonst gerinnt die Eibindung.

Vaianten:
Knoblauch im Salbei- oder Bohnen-
krautwasser garen.
Gorgonzola-Croütons weglassen
und dafür pro Person ein pochiertes
Ei in die Suppe geben.



Knoblnuch : D em Lili en gew ä ch s

werden allerlei für die Gesundheit
positiue Eigensch aften nach gesagt''Neben 

der uerdauungs- und durch-

blutungsf ör d ernden'W irkun g soll

der Knoblauch einen günstigen

Einfluss bei zu hohem Blwtdruck

haben. Ob er ausserdem bei

G edöch tnissch w äch e h ilft? S ch ön

wäre es zweifellos...
Freuen können Sie und lhre Mit-
geniesser sich iedenfalls an der

aromatischen SuPPe, die in der

Prouence oliAigo Boulido' genannt

wird. Ins Deutsche übetsetzt heisst

/as "gekoclttes V/asser", und

diesei - wiederum in der SPrache

der Prouengalen - wird als osauco

Ia uidor, rltit "lebensrettend'
treffend umschrieben'
Dass die KnoblauchsuPPe nicht

al s bla s ses Kra nken süPP ch en

daherkommt, uerdankt sie den

Safranfäden' Safran wird aus den

Bliätennarben einet wild wachsen'

den Krokusart gewonnen, die

unser er H erb stzeitlo s e t äus ch end

äbnlich siebt. Da die Narben aus-

schliesslich uon Hand geerntet

werden müssen, wundert es nicht,

dass Safran das teuerste Gewürz der

Welt ist. Zum GIück genügen schon

ein Paar wenige Föden, um die
gewünschte Wirkung zu erzielen,
ber beste Safran - so heisst es -

komme aus Valencia (SPanien)'

Zur'WeltsPitze gehört auch der

in Mund (Gemeinde im Wallis)
geerntete Safran' Leider ist die

Ernte uiel zu klein, um die
Nachfrage auf dem Schweizer
Markt zw decken.

-Ktcttr
'Wer saisongerecht kocht, sPart

Geld! Zum BeisPiel mit uitamin-

r e i ch en'W inter gemils en - le cker

und abw e ch slwngsreich aufge'

tischt. Wie's gemacht wird,

stebt - nebst uielem anderen -

in der Januarausgabe der
Monatszeit s ch rift o S aison-
Küche,. Die Zeitscbrift mit

den besten ldeen.
lm Jahresabonnement 
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12 Ausgaben - nur Fr. L8.-.

letzt abonnieren:
Telefon 0848 877 777
ode r  Fax  056 '417  53  37

lnfo

ANZEIGE

Ausgereift
Ein echter ltqliener - erst
verführt er mit zqrtem Schmelz,
donn lösst er die Muskeln
spielen und Prösentiert Rosse

und Aromol'Ein herzhoftes StÜck

Gorgonzolo ist immer ein
köstliches Essvergnügen.

GORGONZOTA
$EIEZIOT{E REALE
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