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Tips fir die Teigwarenkiche

@ Gefillte Teigwaren nicht in sprudelndem Wasser kochen, da
sie sonst aufplatzen kénnen.

® Teigwaren mit grosser Oberfléche, z. B. Bandnudeln oder
Spiralen, eignen sich fir Rezepte mit viel Sauce am besten.

@ Teigwaren lieber etwas zu frih als zu spat aus dem
Kochwasser nehmen. Der Garprozess hdlt bei Teigwaren
auch noch nach dem Abgiessen etwas an.

® Werden Teigwaren gleich vom Topf aus serviert, ist das
Abschrecken Uberflissig. Anders verhalt es sich, wenn sie erst
zu einem spdteren Zeitpunkt weiterverarbeitet werden sollen.

e Wird das Teigwarenkochwasser in die fir die Teigwaren
vorgesehene Schissel gegossen, so warmt man sie ohne
zusatzlichen Energieaufwand vor.

o Es ist von Vorteil, die Zubereitungszeit von Teigwaren und
Sauce aufeinander abzustimmen.

@ Teigwaren schmecken auch nur in heissem Olivendl
geschwenkt und mit geriebenem Kase bestreut (fir ganz
Eilige).

Bewdhrte
Natur-Saucenrezepte

Kasesauce

150 ml sisser Rahm, /2 Tasse Milch, 150 g geriebener Kase
(z. B. Emmentaler), etwas Zitronensaft oder Weisswein,
schwarzer Pfeffer, evil. etwas Meersalz

Rahm und Milch erhitzen (nicht kochen), den geriebenen Kase
hineingeben, bis die Sauce samig wird. Mit Zitronensaft oder
Weisswein, Pfeffer und eventuell etwas Meersalz abschmecken.

Tomatensauce

600 g Eiertomaten, 1 mittelgrosse Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
1 EL Olivendl, 1 Zweig Thymian, Meersalz, Pfeffer aus der
Mihle, ein Schuss Rotwein, 2 EL geriebender Parmesan

Die Tomaten Uberbrithen, abziehen, entkernen und in Wirfel
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen, die Zwiebel in
kleine Wiirfel schneiden. Fett in einem Topf erhitzen, die
Zwiebeln darin glasig dinsten. Thymian vom Stengel streifen
und bis auf einige Blattchen zugeben, salzen, pfef?ern, die
Tomatenwirfel und die zerdrUcEte Knoblauchzehe zugeben.
Mit einem Schuss Rotwein abschmecken. Bei offenem Topf
schmoren, bis sich die Flissigkeit etwas reduziert hat. Die
Ubrigen Thymianblattchen und den Parmesan zum Schluss unter
die Sauce geben.

Pesto

2 Bund frische Basilikumblatter, 2 bis 3 Knoblauchzehen, 50 g
Pinienkerne, 8 bis 10 EL kaltgepresstes Olivendl, 4 bis 5 EL
frisch geriebener Parmesan oder anderer Hartkase, etwas
Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle.

Die Basilikumblatter gut waschen. Die Knoblauchzehen schalen
und grob hacken und mit Pinienkernen, Ol, und 2 bis 3 EL
heissem Wasser vermischen, im Mixer purieren oder im Maorser
zerstossen. Das Piree mit Parmesan, Salz und Pfeffer wiirzen.
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Otto Buess T

Am 24. April ist in Wenslingen
BL Otto Buess im Alter von
78 Jahren verstorben. Um ihn
trauert die gesamte schweizeri-
sche Biobewegung.

Otto Buess ist nicht zu den Be-
griindern  des  biologischen
Landbaus zu zdhlen. Dennoch
ist er als ein Vorkdmpfer und
Pionier weit iiber unser Land
hinaus bekannt geworden. Zu-
sammen mit seinem damaligen
Werkfiihrer Gerhard Lienhard
hat er 1974 den Gutsbetrieb
der landwirtschaftlichen Schu-
le Ebenrain-Sissach auf Bio-
landbau umgestellt. Damit hat
er ein Tabu gebrochen und den
Biolandbau auch in Amtsstu-
ben salonfihig und zu einem
Thema gemacht. Tausende In-
teressierte und Neugierige aus
dem In- und Ausland haben
das Experiment Ebenrain’ be-
sucht. Nicht alle diirften iiber-
zeugt worden sein. Aber die
meisten sind nachdenklich ge-
worden und viele sind dem
Beispiel frither oder spdter ge-
folgt.

Aufzuzihlen, was Otto Buess
fiir den biologischen Landbau
geleistet hat, wiirde zu kurz
greifen. In vielen andern Zu-
sammenhdngen ist er wirksam
gewesen. Als Lehrer, Schullei-
ter und Mitglied in zahlreichen
Gremien ist Otto Buess vielen
von uns auch ein Freund ge-
worden. Ein Freund, auf den
Verlass war, dessen Wort rich-
tungweisend und haltgebend
war. Seine Stimme wird uns
fehlen.

Wir trauern um einen lieben
Freund. Aber wir sind zugleich
dankbar fiir alles, was er uns
geschenkt hat. Seiner Frau
Hanna und seiner Familie ent-
bieten wir unsere herzliche
Teilnahme.

Werner Scheidegger
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