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KULINARISCHER FRUHLINGSBOTE

Frischer Spargel

Sind die langen Wintermonate vorbei, lockt der Friihling mit zar-
ten und feinen Produkten. Erdbeeren, duftender Béarlauch und
Spargeln in verschiedenen Variationen kommen auf den Markt.
Wer einmal tagesfrisch gestochene, weisse Spargeln genossen
hat, mochte dies kaum mehr missen. Sein slssliches Aroma, der
feine Duft mit knackigem Biss lasst sich nicht mit den gelagerten
oder von weit her transportierten Spargeln vergleichen.

Die Saison dauert in unseren Breiten je nach Gegend und Tempe-
ratur ab Mitte April bis zu Johanni, dem 24. Juni.

Viele Rezepte sind aus eigenen Ideen entstanden. Diese ent-
stammten aus einer Eingebung wahrend dem Einkauf oder bei
einem suchenden Blick durch den Kuhlschrank. Viele Rezepte
sind ,Unikate”, die nur einmal gekocht und vor dem Servieren
rasch noch fotografiert wurden. Andere Gerichte haben wir zum
Teil in der Kochgruppe nachgekocht. Die Fotos sind «Schnapp-
schisse» entstanden vor dem Servieren, oder am Tisch, vor den
Gasten und halten kritischen Blicken nicht immer stand. Die
Bilder sollen eine Idee vermitteln, wie man das entsprechende
Gericht anrichten kénnte. Tippfehler habe ich zur Belustigung
der Leser stehen gelassen. Wenn nicht anders vermerkt, sind die
Rezepte fir 4 Personen berechnet.

Beim Kochen der Gerichte wiinsche ich viel Spass und Erfolg am
Herd, beim Geniessen ,en Guete”.

Hans Utz
Hobbykoch aus Passion



Kochzeit

Der Spargel wird in das
kochende Wasser gegeben
und bei leicht siedender
Temperatur fertig gegart.
Die Kochzeit richtet sich
nach dem Durchmesser
der Spargelstangen und
schwankt beim weissen
Spargel zwischen 10 und
15 Minuten. Grinspargel
ist auch aufgrund des
geringeren Durchmessers
meist schon nach 8 bis
15 Minuten gar.
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Spargeln schonend zubereiten

Spargel sollen so schonend wie mdglich gegart werden, dafir eignen sich insbe-
sondere folgende Garmethoden:

¢ In wenig Wasser kochen/sieden

e Dampfen (in der Pfanne, im Steamer, oder in einem Folienbeutel)

es’ce\\e“

Besonders schonend ist das Dampfen, z.B. in einem speziell \@4qiSatz fir
Gemdse. Auch beim Dinsten oder Braten (bei gerin M@atur) gehen nur
wenig Vitamine und Spurenelemente verlc)“em;wn Spargel traditionell in
Wasser kocht, verwendet man hg\/\/enlg und nur sehr leicht gesalzenes
Wasser. Beim Kochen unmﬁc tigen” Zubereitung von Speisen gibt es@‘f@b
untersché‘i@“ﬁfassungen Das ist beim Spargel nicht and&s\_es

n der weit verbreiteten Meinung, sollte ‘!\chen von Spargeln
nur sowel Wasser nehmen, dass die Stan &ade bedeckt sind. In das heisse
Kochwasser gehért zumﬁé\@s Salz. Damit moglichst wenig Aroma verlgren @ \,es
geht, kénnen die enen Rustabfalle einige Minuten im S I
oé asser aromatisiert werden. Rustabfalle gaﬁw ochen der
mit einem Schopfsieb aus dem Wasser rE“en

e Braten

e-b

gekocht

Die Zugabe von Zucker kann eventu aﬁaﬁene Bitterstoffe alterer Spargelsto-
cke mindern. Besond rs lrs‘ spargel, der mehr Bitterstoffe enthalt, @el

fiehlt sich die %ﬁ@ er Pr|se Zucker. \‘esep
Yy € pigekochte Spargeln

o)

x e\ne
35 !&meckt aber auch roh sehr gut
und wenn er frisch ist, Iemh'@@hch Allerdings muss bei ungekochtem S|oarg<\’esec
auf das feine S&é rzichtet werden. Die im Spargel entha\t‘e,(w"
ragmsa namlich erst durch das Kochen ihren tvplv‘“‘
eln aufbewahren

Frischer Spargel in ein feuc
aufbewahren



Spargeln einkaufen

Handelsklassen sollen eine gewisse Qualitat sicherstellen und den Spargelkauf
erleichtern. Und doch hat schon fast jeder einmal Spargel der angeblichen Han-
delsklasse Extra oder | gekauft, der dann doch holzig geschmeckt, alt gerochen
und auch sonst nicht den Vorstellungen entsprach.

Lange Transportwege, Unterbrechungen bei der Kihlung und zu hohe oder zu
tiefe KUhltemperaturen tun der Qualitat des Spargels gar nicht gut. Schon nach
wenigen Tagen verwandelt sich der beste Spargel in eine eher massige, holzige
Qualitat. Der enthaltene Zucker wandelt sich sehr rasch in Starke um. Importware
aus fernen Landern wird daher nie so schmecken wie regionaler, frisch gestoche-
ner Spargel.

Frischen Spargel kann man an einigen Merkmalen erkennen: Feste Stangen,
bricht leicht und ist wenig biegsam. Saftige Schnittenden, lasst der Spargel beim
Zusammendricken der Schnittenden Saft, so ist er wahrscheinlich frisch. Doch
Vorsicht: Manche Handler schneiden die Enden heimlich nochmals ab, bevor die
Ware "aufgefrischt” in die Auslage kommt. Frischer Spargel quietscht, wenn man
mehrere Stangen aneinander reibt. Beim Schalen spritzt frischer Spargel ziemlich
weit. Spargeln sollen in etwa gleichmassig dick sein, ideal zwischen 20 bis ca. 25
mm. Extradicker Spargel ist meist etwas hélzern und kann praktisch nur in der
Schweiz verkauft werden.

Tagesfrischer Spargel hat ein feines, duftendes Aroma und schmeckt je nach Sor-
te leicht susslich. Wer Gelegenheit hat, soll auf dem Spargelfeld ein Stiick frisch
gestochenen Spargel roh kauen — das Aroma ist auch ungekocht herrlich und
unvergesslich.

Handelsklassen flr
weissen Spargeln

Klasse Extra/Klasse |
Super

Stangen gerade, Kopfe fest
geschlossen, nur sehr wenig
Rost, nicht holzig, keine
gespaltenen oder hohlen
Stangen. Durchmesser von
mindestens 16 bis 26 mm.
Die ideale Spargelstange
sollte nicht langer als 22 cm
sein. Toleranz: 5%

Klasse |

Gerade gewachsen, unbe-
schadigt und einen festen,
geschlossenen Kopf. Die
Schnittflachen sind glatt
und rechtwinklig zur Langs-
achse der Spargelstange.
Leichte Rostspuren soll
man diese mit normalem
Schélen entfernen kénnen.
Der Stangendurchmesser
betragt 12 bis 26 mm. Die
Lange ist zwischen 17 und
22 c¢m. Toleranz: 10%

Klasse Il

Weniger gut gewachsener
Spargel, jedoch unbescha-
digt. Leichte Krimmungen
und ein nicht so fest ge-
schlossener Kopf sind zulés-
sig. Rostspuren sind, sofern
diese wie bei Klasse | leicht
entfernbar sind, erlaubt.
Der Durchmesser betragt
mehr als 12 mm, die Lange
erstreckt sich zwischen 12
bis 22 cm

Anschnitte

Fir Suppen, Saucen, Risotto
etc.



Drei Farben: weiss, violett und griin

Was ist der Unterschied zwischen weissem Spar-

gel und Grunspargel?

Im Gegensatz zum weissen oder violetten “Bleichspar-

gel” wachst Grunspargel Gber der Erde, ist also bei

der Ernte nicht mit Erde bedeckt. Daher geniesst er e“

das Sonnenlicht und wird schliesslich grin i e\\‘

Chlorophyll bildet. Von den Inhaltssﬁ &e rifft

er den weissen Spargel. Dur% rophyll bilden
a

sich vermehrt y|t rotin. Grinspargel hat
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» aﬁ nd muss fast nicht geschalt werden Qé

ist die Kochzeit beim griinen Spargel gle rzer.
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weissen Spar Igr\s
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r weisse, besonders mild schmeckende
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gel wird von der Mehrheit der ? aber be-

vorzugt. Er Wird in Ercemdllen oder

kuIthlerég n, sobald der Spargelkopf die

“§ elcht hebt aber bevor er dem;;ra e'be

icht ausgesetzt ist. Daher bleiben bei |hrré

Spargelspitzen makellos Welss
Violetter Bleic Rg!eﬁ‘mlette Spitzen)

\/|oIetter Spmmrd wegen seines im Verg|e|ch zum ev
spargel minimal kraftigeren und wiyz 5

Geschmacks besonders in Frankreich g‘ce \/'“
letter Spargel wird gestoch@&s

flache schon leichL¥yrcht

kunggfarige \

Spargeldédmmen




Rezepte

Wenn nicht anders vermerkt, sind alle Rezepte

fUr 4 Personen berechnet.
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Jé“ﬁ‘—sgnat Salat
eS%g weisse Spargel

e 400 g
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Roher Spargelsalat
mit Erdbeeren

400 g weisse oder griine Spargeln
250¢g Erdbeeren
2 El Pinienkerne

100 g Junger Blattspinat
oder Rucola X e\\e“
Dressing bes

1/2 Bund Schmtt/@@be'

1/2 Bund

‘3&“3 Ho/underb/uteneSSIg e
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Die Pete ﬁtn acken. In einer Schis-
sel gSalz Pfeffer, Traubenkerndl und

S
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Spargeln schalen und sch
Stlicke schneiden. Im aig 20 bis 30

Mlnuﬁ“@ ieren. Erdbeeren waschen
ben schneiden. Pinienkerne in
elner trockenen Pfanne ohne Fettzu

leicht rosten. Spmatblatter gepl Ia
waschen und gut?“eu

o, D
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tblatter auf Teller verteilen. Spargelq ‘,c(’ﬁ
und Erdbeeren dekorativ daraufﬁm‘"

Mit Pinienkernen bestre.®
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Kabeljau mit Zwiebelkruste
auf Spinat-Spargel

16 weisse Spargeln 0
400 frischer Spinat
g ’ P S‘e\\e
utter be
600 g Kabeljau in 4 Stiicken ‘obel
getrocknete Bliiten Lesep
einige kleine Fruhka W
Zw:ebelk S \S obel v
00 g e/n gewlirfelte Zwiebeln esep‘
ébg Butter »AC
e das B 7 dl trockener Weisswein -\S“ e‘“
\e“ S‘ Tomaten Da <
esxe\ 7 Bund e\
be' b Bgi venol 5‘ e‘“
y¢0 on Gie da® Salz, Peffer pas \
S‘e\\ Avocadomayonnaise c“
be' be s. Saucen, e ‘Pe 101 be
39 o Zwiebel fgv%ln und in Butter andampfen. Mit Wein bbel
e\_es % salzen und gute 40 Minuten dins
x‘ e be edarf etwas Wasser zufiigen. Tomate “31 tkernen und
epfob in kleine Wiirfel schneiden, Basili ¥nTeine Streifen schneiden.
. e\_es Gratinform einbuttern U mit etwas Salz und Pfeffer be- ep
" e\“ streuen iebelkompott Gber den Fisch verteilen. To \,es
Das \S f@ und Basilikum daruber streuen und i im atj‘wﬂ‘
\e“ S\e vorgeheizten Backofen etwa 20 Minutengy@®
beS‘-e\ Spargel schalen und in
‘obe' halbieren
\_eseP
\&
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Zucchetti wasch&eﬂ‘%eschalt mit der

BII’Ch§ en. Zusammen mit den
upften Thymianblattchen in heissem
Olivendl anbraten, den Gemusesaftws-

dinsten lassen. Aus dé: P&rw men

und kaltstellen in die weiche
Butter $etersilie fein hacken und
t%niermehl kalten Zucchini zu einer

Pfeffer absch mecken. _

Ruebli scha

homogenen Masse mischen. l\/||t Salz A

Lammrack mit
Zucchini-Krauterkruste

Lammracks parleren un&

braten. In ‘e%% N legen und bei
gute 12 Minuten braten

et

2 Lammrack s a ca. 350 g
Kréuterkruste
1 kleine Zucchini
2 Knoblauchzehen
(nach Bedarf mehr) te\\e“
1 Thymianzweig be
1 Bund  Petersilie ‘Obe
5El g p
‘“ utter
a5 \5@0 Paniermeh/ obel v
Salz, Peffer esep
Friihlingsgemiise e
Je 1 Stig %te und gelbe Riebli
4 St weisse und griine Spargeln S
B“C“ 100 g kleine Champignons -‘“e \—e
80 Kefen “5 e
Butter Das
3\1@‘ I
gie 0% pe:
e yO

%gl an-

temperatur ca. 50 Grad). Aus dem\‘esev

Ofen nehmen und die Temperatuw
Grad C stellen. Die Zucc?n\ggc ng auf

dem Rack verteile

Aehgeo:

s

e ll
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Kaninchenfilets mit Spargel
an Marsalasauce

8 Kaninchenfilets
500 g grine oder weisse Spargeln
1dl trockener Marsala
2 Knoblauchzehen
grobbléttrige Petersilie
ol
Salz und Pfeffer

Spargel schalen und in leichtem Salzwasser
bissfest kochen. Anschliessend in 4-5 cm
lange Stlicke schneiden. Kaninchenfilets
in einer heissen Bratpfanne mit wenig Ol
anbraten und den fein gehackten Knob-
lauch gegen Schluss mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit Marsala ab-
|6schen. Spargelstiicke darunter mischen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.
Wildreis dazu reichen

Kaninchenleber mit Spargeln

400 g Kaninchenleber

400 g grine oder weisse Spargeln
50¢g Butter
30¢g Zwiebeln

Salz und Pfeffer

Spargel schalen und in leichtem Salzwasser bissfest kochen, an-
schliessend in ca. 5 cm lange Sticke schneiden und warm stellen.

Leber in Streifen schneiden, Zwiebeln in feine Wirfel schneiden.
Zwiebelwdirfel in der heissen Bratpfanne in reichlich Butter anzie-
hen und die Leber portionenweise anbraten. Zusammen mit den
Spargeln in die Bratpfanne geben und unter Wenden nochmals
1 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten

Schmeckt herrlich mit frischem Frihlingssalat und einem Ba-
guette.




Spargel-Risotto mit Scampi
300¢g weisse Spargeln

Salz
2 Schalotten
400 g Vialone oder Carnaroli Reis
1dl trockener Weisswein
8-12 Scampi oder Riesengarnelen
4 El Olivendl

1-2El frisch geriebener Parmesan

Spargeln schalen und in leichtem Salzwasser bissfest kochen, die
Spitzen etwa 5 cm lang abschneiden, den Rest purieren. Vom
Spargelsud 7,5 dl beiseite legen.

Fein gehackte Schalotten in Butter andlinsten, Reis einrihren
und unter Rthren glasig braten. Mit Weisswein abléschen und
vollstandig verdampfen lassen. Das heisse Spargelwasser einfil-
len und unter gelegentlichem Rihren gute 18 bis 20 Minuten
kdcheln lasssen. Am Schluss Spargelpiree und Spargelspitzen
unterrthren, erhitzen.

Inzwischen die Panzer der Scampi bis auf die Schwanzflosse ent-
fernen. Scampi am Rlcken einschneiden (Butterfly), Darm ent-
fernen, Scampi waschen und trocken tupfen. In Olivendl etwa
5 Minuten braten, salzen.

Anrichten

Risotto auf Teller verteilen mit Parmesan bestreuen und Butter-
flockchen auflegen. Scampi aufsetzen.

Zitronenrisotto mit griinen Spargeln

1

250 g
1El
0,5dl
6dl
3009
Z

20

Schalotte

Vialone-Reis

Bratfett

Weisswein

Htihnerbouillon

griine Spargeln

Zitrone

(Saft und abgeriebene Schale)
Pfeffer, Salz

Butter

Schalotte und Reis im heissen Fett dinsten. Mit Weisswein ab-
|6schen und mit der Bouillon auffillen. Unter gelegentlichem
RUhren 18 Minuten kocheln lassen, nach Bedarf weitere Bouillon
zufligen.

Spargeln schélen, waschen und in 4-5 cm lange Stiicke schnei-
den. Auf einem Siebeinsatz (im Dampf) knackig garen (ca. 6-8
Minuten). Zusammen mit Zitronensaft und abgeriebener Schale
far die restlichen 5 Minuten Kochzeit unter den Reis mischen.

Frisch gemahlenen, schwarzen Pfeffer und Butter unterrthren.
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Papardelle an Spargeln und Morchelcoulis

Das Rezept ist fir eine Vorspeise berechnet, als Hauptgang Menge verdoppeln.
je 100 g  Pasta al uovo und Pasta verde

109 Butter
Morchel-Coulis
209 Butter
209 Schalotten ‘e\\e“
109 getrocknete Morcheln bes
150 g Gefliigelfond ‘obe'
100 g Rahm \_esev
209 Enten- oder Gdnsestopfleber e““e
Salz, Pfeffer as '\S‘ be' b
Garnitur n \Y SeP o
Einige grine Spargelspi la“c ‘“e \—e
Spargeln schalen undg\bc %alzwasser bissfest kochen. Die Spitzen gs“siaﬁ
abschne|den\\e“ “ D \‘es
N“&%xbente kochen, abschitten und in B ttegsMen. . ‘ e‘\“e
?‘ob Morcheln eine gute Stunde in Wa@ g abtropfen und Einweichwasser bei- Das \S
seite stellen. Butter zerla e Schalotten darin glasig diinsten. M %g' ufu-
gen und gute zugedeckt dinsten lassen. Mit Gefll nvve|ch- €
Was§r¥0b A und bei mittlerer Hitze um die Halfte ei ‘Oe ahm elnruhren und be' b
einkdcheln lassen. Grossere Morchel men und in Ringe schneiden. Sepfo
x\e Dle Sauce mit dem Mixer oder elner‘r‘s ein purieren und durch ein Spitzsieb gb- e e
sieben. ob X c
\§ ¢ 15
Bei schwa% sgginten oder Ganseleber unterruhren Mit Sa%d Pfeffer ab- eﬂ
%‘ orchelscheiben wieder in die Sauce gg“ e warmhalten, aber nicht oy Les
Das\ hr kochen. das .k ©
s\e -
elle®
Anrichten eS‘
aﬁbﬁl’eller verteilen und die Morchel
\— S t wenig Barlauchsabayo
\e Morcheln und Sp
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Tipp

Eine schaumige Butter
erreicht man, wenn
die Zimmerwarme
Butter mit dem Mixer/
Schaumbesen wah-
rend 8-10 Minuten
schlagt. Von Zeit zu
Zeit etwas Wasser
oder wer mdchte
Rahm eingiessen. Die
Butter sollte nach die-
ser Zeit auf etwa das
doppelte Volumen
ansteigen. Wurzstoffe
erst am Schluss zu-
fagen.
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Barlauchbutter

250 g Butter

5E fein gehackter Bérlauch

je 2 El fein geschnittener Schnitt-
lauch und etwas gehackte
Petersilie

1 Zitrone

Salz, Pfeffer

Die weiche Butter zusammen mit den
Krautern und dem Knoblauch in eine
Schissel geben und gut verrihren. Zitro-
ne waschen und etwas Zitronenzeste zur
Butter reiben. Mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.

Zitronenbutter
250 g Butter
Salz
abgeriebene Zitronenschale
6 Blattchen Zitronenmelisse
Worcestersauce

Butter schaumig rahren, mit Salz, abge-
riebener Zitronenschale, frische gehackte
Zitronenmelisse und Worcestersauce herz-
haft wirzen. Kuhl stellen.

Beurre Maitre d'hotel

100 g Butter
1El gehackte Petersilie
1El Zitronensaft

Salz, Pfeffer
Roquefort-Creme
7549 Butter
500 g Roquefort
3El Marc oder Kirsch

Butter schaumig rihren, den Roquefortka-
se durch ein Sieb direkt zur Butter strei-
chen, den Alkohol unterriihren und kalt
stellen.



Quellen

Urheberrechte Bild und Texte sind beim Autor.

Folgende Bilder wurden anderen Quellen ent-
nommen resp. aus Blchern fotografiert:

Seite 10: Asparagus officinalis, Illustration in
Otto Wilhelm Thomé Flora von Deutschland,
Osterreich und der Schweiz.

Seite 11: Marcus Porcius Cato: Uber den
Ackerbau. Ca. 175 v Chr.

Seite 11: Speemanns Schatzkastlein des guten
Rats, Ausgabe 1888

Tipp

Ein Besuch des Bohrerhofes bei Hartheim-
Feldkirch lohnt sich fir jeden Spargelliebhaber.
Petra und Bruno Bohrer bauen rund 80 ha
Spargel an, auf ihrem Hof betreiben sie ein
Zeltrestaurant mit beliebten, tagesfrisch gesto-
chenen Spargelspezialitaten.

www.bohrerhof.de
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Huftsteak mit Spargeln und Bratgemdise
Spargel-Huftragout
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Kalbsrouladen mit Spargel
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Schweinsmedaillons mit Spargel an Kratzete
Spargel- Filetstrudel

Gitzikeule mit jungem Gemdise
Lammnierstlick an Senf-Rotweinsauce
Lammracks mit Spargeln auf Salatbett
Lammrack mit Zucchini-Krauterkruste
Pouletragout mit griinem Spargel
Pouletwurfel mit Spargel-Erbsen-Gemuse
Pouletbrustrouladen mit Spargel
Ofen-Poulet mit GemUse

Stubenkuiken an Spargel-Morchel-Ragout
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Weisser Spargel auf Spinat mit gerducherter Entenbrust 77

Kaninchenfilets mit Spargel an Marsalasauce
Kaninchenleber mit Spargeln

Gebratene Kalbsnieren mit griinen Spargeln
Spargelrisotto mit Luganighetta

Spargeln als Gemlise

Spargeln Polonaise mit Nusskartoffeln
an Barlauchsabayonne

Spargel in Pergamentpapier

(en Papiotte)

Spargeln Milanese

Polnische Spargeln (Polonaise)

Grune Spargeln auf italienische Art

Spargeln nach flamischer Art

Spargeln mit Schinken

Mit Barlauch Uberbackene Spargeln
Spargel-Baeckeofe

Asparago al Gorgonzola - Spargeln in Gorgonzola
Spargelragout in Morchelrahm

Omelett mit Spargeln

Crespelle mit Spinat und Spargeln

Gedampfter Jasminreis mit roh gebratenen Spargeln
Spargel-Risotto mit Scampi

Zitronenrisotto mit griinen Spargeln
Spargelauflauf

Spargeln mit gebratenen Frihkartoffeln
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Uberbackene Spargeln mit Linsen
Spargel-Mascarpone-Gratin
Spargelgemdiise mit Pilzen und Erbsen
Grune Tagliatelle mit Meeresfriichten und Spargeln
Papardelle an Spargeln und Morchelcoulis
Rahmnudeln mit Grinspargel
Spargelgratin mit Spinat

Spaghetti mit Poulet und Grinspargel
Irenes Spargelwahe

Saucen

Sauce Hollandaise

Sauce Coron

Sauce Pimor

Sauce Rouille

Normannische Sauce (Sauce normande)
Malteser Sauce

Barlauchsabayonne
Griinspargelsauce
Basilikum-Spargelsauce

Klassische Vinaigrette

Sauce Ravigote

Salsa Verde

Sauce Gribiche

Mayonnaise Grundzubereitung
Tartare-Mayonnaise
Avocadomayonnaise

Remoulade

Barlauchbutter

Zitronenbutter

Beurre Maftre d’hotel
Roquefort-Creme

Die Ernte
Spargelernte

92
92
93
93
94
96
96
97
97

98

98

99

99

99
100
100
100
100
100
100
101
101
101
101
101
101
102
102
102
102

106

105



Seit vielen Jahren kocht Hans Utz aus Passion fur Gaste oder die
- Familie. In dieser Zeit ist eine grosse Sammlung an eigenen Re-
| zepten entstanden. Etliche Gerichte wurde fir die Kochgruppe
' den «Wettinger Chuchimanne» kreiert und gekocht. Als lang-
b jahriger Prasident der Aargauer Hobbykdche hat er sich intensiv
mit dem Kochen und den Lebensmitteln auseinandergesetzt.

Kochen ist mehr als Essen herstellen. Schon mit dem ersten
Blick auf einen Teller entscheidet der Gast, ob ihm das Essen
schmeckt. Der Blick auf den Teller l&sst bei uns Menschen die
Herzen hoher schlagen, man riecht einen feinen Duft und voller
Erwartungen nimmt man den ersten Bissen zu sich.

Das gilt fur Gaste genauso wie fur den Familienkreis.

Gut Kochen ist Kunst, ist Passion. Ist das Verstandnis, mit Na-
turprodukten umzugehen. Es ist eine Gabe, Aromen und Ge-
wirze so zu kombinieren, dass wohlriechende Gerichte entste-
hen. Wer beim Einkauf auf Qualitat achtet wird feststellen, dass
dies auf Dauer preiswerter und meistens auch gestinder ist.

Im Eigenverlag
Kochen & Mehr

Hans Utz
Lattenstrasse 54
CH-5242 Birr

hans.utz@utz-kom.ch
7. erweiterte Auflage 2015
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