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Rezepte fiir Geniesser.
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: e Liche Freunde
@ des Schweizer Kirschs

ir freuen uns aus-

serordentlich, dass
wir lhnen wieder eine neue
Broschire rund um den
& Schweizer Kirsch vor Augen
fihren dirfen. Eine Bro-
schiire fir Feinschmecker
und Kenner, beidersich alles

. Mithin zwei der schonsten
Dinge, die wir uns vorstellen
kénnen.

Wir servieren |hnen im
wahrsten Sinne des Wortes
einen Inhalt mit Gehalt.
Denn wir zeigen lhnen edlen
Schweizer Kirsch von seiner
allerbesten Seite. Ausge-
suchte MenUs, kostliche Des-
serts, verfihrerische Cock-
tails, unvergleichliche Bow-
len, herzerwdrmende Hot-
Drinks und flippige Neon-
Drinks machen unsere Bro-
# schire zu einem Lesever-
¥ gniigen par excellence. Vor
allem auch, weil wir mit dem
Weltmeister der Barkeeper,
Peter Roth, und der Fernseh-
kochin Irene Dorig zwei

ums Essen und Trinken dreht. §

| Von der

- Kirschbliten

absolute  Top-Stars
Schweizer Gourmet-Szene

fur die Mitarbeit gewinnen ¥

konnten.

Daritber hinaus geben wir
Ilhnen wertvolle Tips zu allen
Themen, vermitteln Wissens-
wertes Uber Kirsch, Kirschen
und Kirschbédume und er-

@ freuen Sie mit einem glaskla-

ren Angebot, das preislich
unvergleichlich ist.

Also, nehmen Sie sich etwas
Broschiire mit Musse zu

lesen. Sie werden sehen, mit
uns ist gut Kirschen essen.

i Die uralte Geschichte

vom Bienchen.

Wer unter einem blihenden
Kirschbaum seinen Tagtréu-
men nachhdngt,
dariber leicht,

die

dass

§ Befruchtung der Kirschbli- 32
| ten gar nicht so einfach ist. §
Denn die Bliten sind immer #

auf die Pollen einer anderen
Kirschensorte angewiesen.
Es braucht also immer zwei
verschiedene Kirschbdume,
damit aus den zauberhaften
knackige Kir-
schen werden. Als stolzer
Kirschbaumbesitzer  achte
man deshalb darauf, dass
zwei verschiedene Sorten
Kirschbéume nicht allzuweit
voneinander stehen.

Schliesslich fliegen die fleissi-
gen Bienen mit den Pollen

der §

vergisst {8

nur kurze Distanzen. Es ver-

B steht sich dabei von selbst,

dass fir eine ertragreiche
Ernte die Befruchtung immer

- wichtiger geworden ist.

Ein Traum -
der Kirschbaum.

lj Ein veritabler Kirschbaum

macht ohne Zweifel aus

| jedem Garten etwas Beson- 2
} deres. Jeder Besitzer aber

sollte daran denken, dass

Zeit, um unsere neuve Kirsch- |f Kirschbéume _ sehr krdftig

wachsen und viel Platz brau-

§ chen. Zudem bendtigen sie

f der

Befruchtung wegen
einen zweiten Baum in der

Néhe. Da ein Susskirsch-
' baum sich rund 6 Meter weit

ausbreitet, zieht man den
Baum am gunstigsten als Pal-
mette oder Rundkrone hoch.
Zur Pflege nur soviel:

i Gegossen wird nur bei sehr

trockenem Sommerwetter,
und im Frihjahr dingt man

den Boden mit Kompost

oder Stallmist. Unmittelbar
nach dem Einpflanzen sollte
er Uber zwei gegenstdndi-
gen Knospen zuriickge-
schnitten werden. Auf jeden
Fall darf man behaupten,
dass Kirschbaume auch aus
Grinden des Landschaft-
schutzes zu pflegen und zu
erhalten sind.

Kirschen wollen hoch
hinaus.

Vor allem jene Kirschen, die




sich for das Brennen von
Kirsch bestens eignen. Denn
die besten Brennkirschen
wachsen ausgerechnet auf
den hochstémmigen Bau-
men, was die Ernte Gusserst
arbeitsintensiv. macht. Zu-
dem wird bei der Ernte mit
viel Liebe und Sorgfalt

gepfliickt. Nur ohne Stiel ‘\'r'

gelesene und vollkommen
ausgereifte Friichte werden
als Brennkirschen verwen-
det. Denn die QualitGtsvor-
schriften sind  vorbildlich

streng. Dies beweist auch,

dass die Kirschen nach dem
Pflicken, meistens Gbrigens |

von Hand, méglichst rasch
der jeweiligen Brennerei
abgeliefert werden mussen.

Ein ldngeres Herumstehen- §

lassen der Brennkirschen,
insbesondere unter Wadr-
meeinfluss und Sonnenbe-
strahlung, wirde unweiger-

lich zu einer Fehlgérung und §

damit zu einer verminderten
Kirschqualitdt fohren. Hier
noch einige Zahlen und Fak-
ten: Rund 70% der Kirschen-
ernte wandern in die Bren-
nerei, wobei sich die Sorten
Delta, Basler Adler, Lauer-
zer, Basler Langstieler sowie
Spdte Hollinger wegen ihres
hohen Zuckergehaltes als
Brennkirschen eignen.

Kostlich und kostbar.

...sind unsere frischen Kir-
schen. Denn sie enthalten
die wichtigsten Vitamine A, C

chwee

% )

und B sowie die Mineralstof-
fe Kalium, Kalzium, Magne-
sium, Phosphor, Eisen und
Mangan.

Gut gegiirt und perfekt
gebrannt.

Die geernteten Brennkir-
schen werden vorerst vier
bis sechs Wochen in Fdssern
oder speziellen Tanks gela-
gert, um die natiirliche Ga-
rung einzuleiten, bei der sich
der hohe Zuckeranteil in
Alkohol und Kohlenséure
umwandelt. Die durch die
Garung enfstandene Mai-
sche wird nun in der Brenn-
blase vorsichtig erhitzt. Dies
bedingt viel Erfahrung und
Fingerspitzengefihl des
Brennmeisters. Denn seine
Kunst besteht darin, den
Vor- und Nachlauf im richti-
gen Moment vom eigentli-
chen Destillat zu trennen. In
diesem Destillat sind nun die
gewinschten Alkoholarten
und Bouquet-Aromastoffe
enthalten. Der so entstande-
ne Kirsch wandert jetzt aber
nichtin Féssern in den Keller,
sondern in Korbflaschen auf
den Estrich, wo er im Ein-
klang mit Witterung und
Jahreszeiten langsam  reift.
Also mehrere Jahre, bis er
den Anforderungen eines

erstklassigen Schweizer
Kirschs  gentgt.  Nicht
umsonst  gilt  Schweizer

Kirsch als weltweit qualitativ
unerreicht.

7

i

-
2

&)

o

Seinen Preis mehr als
wertf.

Wie jedes edle Getrank hat
auch der Schweizer Kirsch
seinen Preis. Aber wenn man
bedenkt, wieviele Stunden
Handarbeit die Pflicker,
wieviel Liebe und Sorgfalt
die Brenner aufwenden, bis
ein Trank entsteht, der weit
herum seinesgleichen sucht,
darf man ruhig behaupten,
dass der Schweizer Kirschim
besten Preis/Wert-Verhalt-
nis steht. Einfach deshalb,
weil sein unvergleichlicher
Geschmack schlicht unbe-
zahlbar ist.

Schweizer
Kirsch



it einég Weltmeisters.

darauf, dass wir mit Peter Roth
esten aller Barkeeper fir unsere
onnten. Als versierter Chef der
' weltweit renommierten Kronen-

‘“a,:hclle—Bcr in Zirich hat er sich
bei seinen Gdsten einen aus-
gezeichneten Ruf erworben. Zu
Recht, denn er mixte sich mit
viel Feingefihl und grosster
Geschmackssicherheit auf Platz
1 der alle drei Jahre stattfinden-

A den Weltmeisterschaft. Einige

Peter Roth Geheimnisse aus seiner Praxis
haben wir ihm entlockt. Viel Vergniigen. Und zum Wohl.

Kostbarer Schweizer Kirsch verleiht ganz zweifellos vielen
késtlichen Cocktails, Longdrinks oder Bowlen das gewisse
Etwas. Dies war fir Peter Roth Grund genug, seine Phan-
tasie spielen zu lassen. Mit viel Engagement, Kénnen und
Fingerspitzengefihl hat er fiir Sie einige neue Drinks
kreiert, die aus exzellenten Teilen zu einem harmonischen
Ganzen kombiniert wurden. Aber bitte, Uberzeugen Sie
sich selbst.

Kiihle Verfiihrungen fiir alle,

@ Rose

1,5 cl Kirsch

4,5 ¢l trockener Vermouth
1 TL Himbeersirup
Eiswiirfel

Im Mixglas mit Eis umrihren und
durch ein Sieb ins Cocktailglas
abgiessen.

@ Kirsch Imperial

1 cl Kirsch
1 cl Pfirsichlikor
8 cl Champagner

Kirsch und Pfirsichlikér in ein
gekihltes  Champagnerglas
giessen und mit gekihltem
Champagner auffillen. Leicht
mit dem Loéffel mischen und
sofort servieren.




mit denen gut Kirschen

essen ist.

® Morgenstern ® Lady Finger @ Coco-Banana
2 cl Kirsch . ; 3 clKirsch
2 cl Orangenliksr (z.B. Coin- | 1 Kirsch 1,5 ¢l Bananenlikér
treau) Di5Cin 7 cl Ananassaft
10 cl Grapefruitsaft DE Gl Brand 7 ¢l Kokosnussmilch
5 cl Bitter Lemon Bt v Y Eiswiirfel

Eiswiirfel
Garnitur: 1 Tranche Karamboli

Kirsch, Orangenlikér und Gra-
pefruitsaft im Shaker oder
Mixer mit Eis mischen und in ein
Longdrinkglas mit 2-3 Stick Eis
abgiessen. Ausgarnieren mit 1
Tranche Karamboli.

@ Dreisprung

3 cl Kirsch

1 cl Zitronensirup
15 cl Ginger Ale
2-3 Stiick Eis
Garnitur: 1 Kirsche, 1 Zitronen-
scheibe, 1 Orangenscheibe
und 1 Pfefferminzzweig

Zutaten und Eis in ein Long-
drinkglas geben und umrihren.
Mit Frichten und Pfefferminz-
zZweig ausgarnieren.

Zutaten mit Eis im Mixglas
umrihren und im Cocktailglas
servieren.

® Kirsch & Vermouth

3 cl Kirsch

3 cl roter Vermouth
2-3 Eiswiirfel
Garnitur: 1 Kirsche

Eis in ein Tumbler-Glas geben,
Zutaten daribergiessen und
umrihren. Mit einer Kirsche ser-
vieren.

Zutaten mit Eis im Mixer oder
Shaker gut mischen. Im Long-
drinkglas mit 2-3 Stiick Eis ser-
vieren.

Erdbeer-Bowle

Rezept fiir 8-10 Personen
(18 Glaser a 1,5 dl)

500 g Erdbeeren

1 dl Kirsch

12 dl Orangenlikér (z. B.
Grand-Marnier)

100 g Zucker

1 [ trockener Weisswein

1 Flasche Champagner

Erdbeeren waschen und schnei-
den. 100 g Zucker mit 1 dl Was-
ser aufkochen und abkihlen
lassen. Sémtliche Zutaten aus-
ser Champagner in eine Bow-
lenschissel geben und fiir zwei
Stunden in den Kihlschrank stel-
len.

Bowlengldser zu % mit Bowle
follen. Mit Champagner auf-
giessen und umrihren.

Tip: Am besten schmecken fir
diese Rezepte aromatische
Schweizer Erdbeeren.




Unvergleichliche Hotdrinks fiir alle,

® Café Paris

2 cl Kirsch

2 cl Orangenlikor
1 TL Zucker

1 Tasse Kaffee
Schlagrahm

Gleich vorweg: Unsere Herzenswéarmer par excellence

eignen sich nicht nur fir kalte Tage, sondern fir jede Kirsch, Orangenlikér und Zuk-

ker im Stielglas anwérmen. Eine

Gelegenheit, wenn man sich wieder einmal etwas Gutes Tasse heissen Kaffee dazuge-
génnen mochte. Beispielsweise als Start fir einen ben, umrihren. Eine Haube
il Abohd e | F Schlagrahm aufsetzen. Dekora-
romantischen Abend, als Finale eines gelungenen Festes e G
oder einfach als kleine, aber feine Belohnung fir aus Schokolade.
zwischendurch. Wir kénnen lhnen schon jetzt versichern,
dass Sie von unseren Kreationen begeistert sein wer- @ Café Coco
den. Denn auch bei ihnen hat sich Peter Roth einiges ein- 9 ol Kirsch
fallen lassen, das lhnen bestimmt gefallen wird: 2 ¢l Kokoksnussfikér
: : : I TL Zucker
heissgeliebte Hotdrinks. e
Halbgeschlagener Rahm

Angewdrmte Zutaten und heis-
3 sen Kaffee in ein Stielglas gies-
SCIIW@IZBI’ sen und umrihren. Rahm dar-

Kirsch Ubergleiten lassen.




die es gerne

warm ums

@ Cranberry-Punsch

® Aladins Wunderirank

2,5 cl Kirsch

5 cl Cranberry-Nektar
10 cl Schwarztee

1 ¢l Zitronensaft

1 TL Zucker

Kirsch, Cranberry-Nektar, Zi-
tronensaft und Zucker in einem
Teeglas erwarmen. Heissen Tee
dazugiessen und umrihren.
Dekorationsvorschlag:  Zimt-
stengel.

@ Rigipunsch

4 cl Kirsch

2 cl Zitronensaft

2 TL Honig

Garnitur: 1 Tranche Zitrone

Zutaten im Teeglas erhitzen und
auffillen mit heissem Wasser,
umrihren. Mit einer Tranche
Zitrone servieren.

2 cl Kirsch

1 ¢l brauner Rum

2 TL Zucker

1 rohes Ei
10 ¢l Milch
Garnitur: 1 Tranche Orange
und Muskatnuss

Zutaten im Mixer mischen. In
einem Stielglas  erwarmen.
Etwas Muskatnuss Gber das fer-
tige Getrénk geben und mit
einer Tranche Orange dekorie-
ren.

® Skiwasser Avec

2 cl Kirsch
2 cl Himbeersirup

2 ¢l Zitronensaft

Im Teeglas erwdrmen, mit heis-
sem Wasser auffillen und
umrihren.

erz haben.




Bei unseren Menu-Vorschldgen l&uft jedem Gourmet das
Wasser im Munde zusammen. Denn sie bestechen
samt und sonders durch Raffinesse, Eigenstandigkeit und
Inspiration. Sie sind ein herrlicher Beweis dafir, dass
Schweizer Qualitétskirsch in der Feinschmeckerkiiche
einen Vorzugsplatz verdient. Ob ein wéhrschafter Hornli-
auflauf, eine gratinierte Seezungenrolle, ein Avocado-
Raclette oder Pouletbristchen an Ingwersauce - Sie wer-
den Biss fur Biss spiren, wie sehr ein bisschen Kirsch ein
Essen verfeinert. Guten Appetit.

Teller fir Teller ein Bestseller. Von Irene Dérig.

~ Die bekannte und beliebte «Fernsehkéchiny Irene Dérig
hat aus ihrem reichen Erfahrungsschatz einige Menis und
Desserts herausgepickt, die
auch den verwshntesten Gau-
men erfreuen. Vorschléage, die
Sie ohne grossen Aufwand sel-
ber nachkochen kénnen und
die lhnen héchste Komplimente
bringen werden.
Entscheiden Sie selbst, welches
Menu Sie wann lhren Gasten
~ servieren wollen. Die Besitzerin
der erfolgreichen Kochschule «rene’s Cuisine» in Friedlis-
berg ist fur Sie mit viel Liebe und Sorgfalt an den Herd
~ gestanden. Die Ergebnisse sagen mehr als viele Worte.
; Von A bis Z excellent.

Irene Dérig

Wie Sie mit Kirsch

@ Avocado-Raclette

1-2 essreife Avocados -

4 frisch gekochte Kartoffeln -
4 EL Weisswein - Salz, Pfeffer
aus der Miihle - 200 g Raclet-
fekdse * 4 EL Kirsch™

4 EL Weisswein - 4 EL Rahm -
1 EL grine Pfefferkorner -

4 Specktranchen - 1 Gratin-
platte mit Butter ausgestrichen

Zubereitung: Die Avocados
und Kartoffeln schdlen. Die
Avocados halbieren, den Kern
herauslésen, dann in Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln eben-
falls in Scheiben schneiden. Bei-
des in die Gratinplatte schichten
und mit Salzund Pfeffer wiirzen.
Den Kase an der Rostiraffel rei-
ben und mit den restlichen Zuta-
ten mischen. Die K&semischung
auf die Avocados- und Kartof-
felscheiben verteilen und die
Specktranchen  darauflegen.
Den Avocado-Gratin in den
vorgeheizten Backofen schie-
ben und bei 250 Grad 15 Minu-
ten gratinieren.

Gratinierte Seezun-
genrolle mit Crevetten

8 Seezungentfilets ca. 60 g -
Salz, Pfeffer aus der Mihle -
etwas Zitronensaft -

100 g Crevetten + 2 dl Hum-
mersuppe (Dose) « 2 dl Voll-
rahm - 2-3 EL Kirsch -

2 EL geriebener Parmesan -
I ausgebutterte Gratinplatte

Zubereitung: Die Seezungenfi-
lets wiirzen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Die Fischfilets einrol-
len, darauf achten, dass die
Hautseite innen ist. In die aus-
gebutterte Gratinplatte setzen.
Die Crevetten dariberstreuen.
Fur die Sauce die Hummer-
suppe mit dem Rahm und dem
Kirsch mischen und Uber die
Seezungenrollen verteilen. Mit
wenig Parmesan bestreuen. Im
vorgewdrmten Backofen bei
200 Grad wdhrend etwa 15
Minuten gratinieren.

Tip:Die Seezungenfilets kénnen
auch durch andere Fische
ersetzt werden, wie z.B.Flun-
derfilets, Felchenfilets usw. -
Statt gerollt kénnen die Fischfi-
lets auch in die Gratinplatte
gelegt werden.

® Hornliauflauf

200 g Hornli - 2 | Wasser -
Salz -+ 2 Apfel - 100 g Schin-
kenwiirfeli - 200 g Emmenta-
ler-Kdse, gerieben - 2 EL
Haselnisse, grob gehackt

Zubereitung: Die Hornli im sie-
denden Salzwasser al dente
kochen, dann kalt abschrecken




traumhafte kulinarische H6hepunkte setzen.

und gut abtropfen lassen. Die
Apfel schalen und in Wirfel
oder feine Scheiben schneiden.
Abgetropfte Hérnli, Apfelwir-
fel, Schinken, % vom Reibkdse
sowie die Niisse mischen und in
einer gut gebutterten Auflauf-
form verteilen.

Guss

2 Eier - 1Y dI Milch, evil.
Sauverrahm * 100 g Quark *
Salz, Pfeffer, Muskat - 5 EL
Kirsch - 3 EL Reibkdse - einige
Butterfléckli

Zubereitung Guss: Eier, Milch
und Quark verklopfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen,
dann den Kirsch zufiigen. Den
Guss in der Gratinplatte vertei-
len, mit dem restlichen Reibkdse
bestreuen und mit einigen But-
terflocken belegen. Den Hornli-
gratin im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad wahrend 30-
40 Minuten backen.

Tip: Statt Hornli kénnen auch
Teigwarenreste oder Spatzli fur
den Auflauf verwendet werden.
- Statt Apfel Birnen nehmen. -
Statt Schinken Fleischkése ver-
wenden.

Baked Potatoes mit
@ Kirsch und Gorgon-
zolamousse

4 sehr grosse Kartoffeln -
1 kg Meersalz - Kirsch

Zubereitung: Die Kartoffeln
waschen. Das Salz auf ein Back-
blech verteilen und die Kartof-
feln darauflegen. Im Backofen
bei 200 Grad wdahrend ca. 80
Minuten weichgaren.

Gorgonzolamousse

100 g Gorgonzola -

50 g Rabmquark - 50 g Mas-
carpone - 1 TL Senf- .

1 EL Kirsch - Pfeffer aus der
Miuihle « Schnittlauch, Petersilie,
Basilikum, fein geschnitten

Zubereitung  Gorgonzola-
mousse: Gorgonzola  mit
Quark und Mascarpone fein
mixen, dann Senf, Kirsch und
Pfeffer beigeben. Die cremige
Masse in eine kleine Schissel
geben und mit den Krdutern
bestreuen.

Fertigstellung: Die Kartoffeln
aufschneiden und leicht zusam-
mendriicken. Vor den Gadsten
etwas Kirsch in die Kartoffeln
giessen. Mit der Késecréme ser-
vieren.

Pouletbriistchen an
Ingwersauce

4 Poulet- oder Perlhuhnbriist-
chen - Salz, Pfeffer aus der
Mdhle - 30 g Butter -

o dI Weisswein - 1 dl kréiftige
Gefligelbrihe - 1 dl Voll-
rahm - wenig Zitronensaft -

1 TL frisch geriebener Ingwer
2 EL Kirsch - 30 g Tafelbutter

Garnitur
4 Birnenschnitze - 4 Apriko-
sen - 1 EL Butter

Zubereitung: Die Pouletbrist-
chen ohne Haut wiirzen und in
Butter rosa braten. Mit Folie
bedeckt in den warmen Ofen
legen. Den Bratensatz mit
Weisswein abléschen und etwas
einkochen. Gefligelbrihe und
Rahm beifigen und die Sauce
mit frisch geriebenem Ingwer
und wenig Zitronensaft aroma-
tisieren. Die Sauce wenig redu-
zieren und zuletzt mit Kirsch und
Tafelbutter binden. Abschmek-
ken. Birnenschnitze und Apriko-
senhdlften in Butter erhitzen.
Das Pouletfleisch tranchieren,
auf der Sauce anrichten und mit
den Friichten garnieren.




Als wiir’s ein Stiick aus

@ Aprikosen-Tarte

200 g Blgtterteig

Zubereitung: Den Blatterteig
diinn auswallen und vier Ron-
dellen von 15 ¢cm Durchmesser
ausschneiden. Auf ein Back-
blech legen, mit einer Gabel
stupfen, dann kaltstellen.

Fillung
Bdse Zungen behaupten immer wieder, dass die Schweiz 50 g feingeriebene Mandeln -
. : 3 ey 75 g Zucker + 30 g Eiweiss -
in Sachen Dessert ein phantasieloses Land sei. Wir 3EL Kirsch

widersprechen vehement. Nicht nur mit Worten, sondern
5 Y Zum Belegen
auch mit Taten. Denn Irene Dorig hat alles daran ge- 200 g Aprikosen -+ 20 g Butter
setzt, mit leichter Hand und viel Spass Desserts aus dem Zubereifung: Die:Mandeln mit
Armel zu zaubern, denen weder Sie noch |hre Gaste dem Zucker und Eiweiss in eine
widerstehen kénnen. Desserts, denen bester Schweizer kleine Pfanne geben. Gut
: 3 : mischen und bei kleiner Hitze
Kirsch die ganz besondere Note verleiht. rohren, bis sich alles bindet.

Zuletzt Kirsch beigeben und die
Fillung auskihlen lassen. Die
Masse auf die Teigrondellen
streichen, dabei rundherum
einen 1 cm breiten Rand frei las-

” sen. Die Aprikosen in feine
SL‘/I%@IIGZ Schnitze teilen und auf die Man-
ISG delmasse legen. Mit flussiger

Butter betrdufeln. Die Apriko-
sen-Tarte im 200 Grad heissen
Backofen etwa 20 Minuten bak-
ken.




dem Schlaraffenland.

@ Kastanien-Tirami-Su

Créme

3 Eigelb - 40 g Zucker - 200 g
Kastanienpuiree - 150 g Mas-
carpone - 2 Eiweiss - 20 g
Zucker

Zubereitung Créme: Das
Eigelb mit dem Zucker gut
schaumig rihren. Das Kasta-
nienpiree sowie den Mascar-
pone beigeben und kurz mitrih-
ren. Das Eiweiss steif schlagen,
den Zucker beigeben und
solange weiterrihren, bis die
Masse ganz fest ist. Die Kasta-
nien feinschneiden und unter
die Créeme geben. Den Eischnee
locker unter die Kastanien-
creme ziehen. Die Créme kurz
kaltstellen.

Sirup

1 Tasse Espresso - 2 dl Kirsch -
4 EL Kastaniensirup von kan-
dierten Kastanien

Zubereitung Sirup: Espresso
mit Kirsch und Kastaniensirup
mischen.

1 Biskuit oder 1 Paket Loffelbis-
kuits

Garnitur
Schokoladenpulver

Fertigstellung: Eine Gratin-
platte mit einer Lage zurechtge-
schnittener Biskuits oder Loffel-
biskuits auslegen. Mit Sirup
betrdufeln. Die Hadlfte der

Kastaniencréme daraufgeben
und wieder eine Lage Biskuits
dariiberlegen. Wiederum mit
Sirup betrdufeln. Die restliche
Kastaniencréme dariber ver-
teilen und die Form kaltstellen.
Vor dem Servieren mit Schoko-
ladenpulver bestduben und mit
kandierfen Kastanien garnie-
ren.

Karamelisierte Apfel-
ferrine

50 g Zucker - 1 Terrineform

Zubereitung: Den Zucker kara-
melbraun rosten, in die Terrine-
form giessen und durch
Schwenken der Form verteilen.

3-4 Apfel - etwas Zitronen-
saft - 30 g Butter = Zucker nach
Belieben ' 1-2 EL Sultaninen -
4 EL Kirsch

Zubereitung: Die Apfel schélen
und in feine Scheiben schnei-
den. Mit wenig Zitronensaft
mischen. Die Apfelscheiben in
Butter kurz andd@mpfen. Den
Zucker beigeben, dann erkalten
lassen. Die Sultaninen im Kirsch
einweichen.

4 Eier

Zubereitung: Die Eier verquir-
len, dann die Apfelscheiben und
die marinierten  Sultaninen
dazugeben und alles sehr gut
mischen. Die Apfelmasse in die
vorbereitete Terrineform geben
und diese im heissen Wasser-
bad im Ofen bei 160 Grad ca.
50 Minuten pochieren.

Sauce
50 g Zucker - 30 g Baumndsse,
grob gehackt * 1,5 dl Rahm

Zubereitung Sauce: Den Zuk-
ker karamelbraun résten, die
Nisse beigeben, alles gut ver-
mengen, dann den Rahm zufi-
gen. Die Sauce auf ganz klei-
nem Feuer ziehen lassen, bis
sich der Zucker wieder auf-
geldst hat. Die Apfelterrine in
Scheiben schneiden und mit der
Baumnussauce servieren.

Tip: Kleine Timbalférmchen
verwenden!

@ Zwetschgentorte

150 g Zucker- oder Kuchen-
teig + 6 EL Zwetschgenkonfi-
tire

Zubereitung: Den Teig 3 mm
dick auswallen und auf den mit
Backpapier ausgelegten
Springformboden legen (keinen
Rand machen). Stuffen, dann

die Konfitire darauf verteilen.

Fullung

100 g Weggli - 1,5 dl Milch -
60 g Zucker - 100 g geriebene
Haselniisse - 20 g geschmol-
zene Butter - 3 Eigelb -

Vo dl Kirsch + 1 TL Zimtpulver -
3 Eiweiss + 20 g Zucker *

500 g Zwetschgen

Zubereitung Fiillung: Das
Weggli in feine Wirfel schnei-
den, die Milch beigeben und
einweichen. Zucker, Nisse, But-
ter, Eigelb, Kirsch und Zimt dazu
rihren und gut mischen. Das

Eiweiss steif schlagen, den Zuk-
ker beigeben und kurz mitriih-
ren. Dann unter die Masse
heben und diese auf dem Teig
verteilen. Glattstreichen, dann
die halbierten = Zwetschgen
darauflegen. Den Kuchen im
200 Grad heissen Backofen 30
Minuten backen. In Rechtecke
schneiden und mit Puderzucker
bestreuen.




Einev farbenfrohe Palette

@ Palmette (orange)

2 cl Kirsch 4

2 cl Red Curacao by

1 ¢l Grenadine-Sirup
14 cl Orangensaft
4-6 Stiick Eis

Zutaten im Shaker oder Mixer
mit 2-3 Stuck Eis aufmixen.
Durch ein Sieb in ein Long-

Jede Wette, mit unseren fréhlichen Neon-Drinks ernten drinkglas abgiessen und 2-3 -
Stiick Eis dazugeben. Mit einem

Sie stirmischen Applaus. Denn sie entsprechen o orvieren
voll und ganz dem Zeitgeist. Frech, anders und rundum
kostlich. Peter Roth hat Farbe bekannt und fir Sie
einige Neon-Drinks gemixt, die von grin bis gelb Gber-
zeugen. Entscheiden Sie selbst, welche Farbe Sie
geniessen wollen. So oder so - Sie werden sich bei lhren
Gasten als kreativer Barkeeper profilieren kénnen.
Denn hinter unseren Drinks stehen Phantasie und Inspi-
ration. Und natirlich Schweizer Kirsch. Drei Dinge also,
die eigentlich den Erfolg bereits garantieren.

Schweizer
Kirsch




herrlich bunter Neon-Drinks.

@ Japonais (pink) ® Blue Star (blau)
1,5 cl Kirsch 1,5 cl Kirsch
3 ¢l Eiercognac 1,5 cl Wodka

1,5 cl Grenadine-Sirup
Mineralwasser
2-3 Stiick Eis

Eis, Kirsch, Eiercognac und Sirup
in ein Tumbler-Glas geben. Mit
etwas kaltem Mineralwasser
aufspritzen und umrihren.

Green grass of home
(grin)

1 cl Kirsch
1 ¢l Curacao Blue

* 2 cl Aprikosen-Nektar
6 cl Champagner

®

Kirsch und Curacao Blue ins
Champagnerglas giessen, auf-
fullen mit gekiihltem Nektar und
Champagner. Mit einem Loffel
kurzumrihren. Dekorationsvor-
schlag: Erdbeere und Pfeffer-
minze.

1,5 cl Curagao Blue
1,5 cl Grapefruitsaft
Eiswirfel

Zutaten im Shaker mit etwas Eis
gut schitteln und durch ein Sieb
ins Cocktailglas abgiessen.

® Yellow (gelb)

4 cl Kirsch
2 cl Citronelle-Sirup
(Zitronensirup)

14 cl Zitronenlimonade
2-3 Stiick Eis

Eis und Zutaten in ein Long-
drinkglas geben und umrihren.
Mit Strohhalm servieren.

® Red Cherry (rot)

2.5 cl Kirsch

2,5 cl trockener Vermouth
1 cl Cassis-Likor
Eiswiirfel

Garnitur; farbige Kirschen

Zutaten im Mixglas mit Eis auf-
rithren und durch ein Sieb ins
gekihlte Cocktailglas abgies-
sen. Mit Kirschen garnieren.




Avufgebot zum

Sie haben die Qual der Wahl. Denn hervorragend sind sie
alle - unsere Kirschmarken. Nur aromatische, gesunde und
vollsténdig ausgereifte Kirschen werden fir Schweizer
Kirsch verwendet. Liebe und Sorgfalt bei der Ernte, voll-
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Top-Angebot.

endete Brennkunst sowie lange Lagerungs- und Reifezeiten
garantieren ein Naturereignis, das es wirklich in sich hat.
Dank einem Bouquet, das weitherum seinesgleichen sucht.
Schweizer Kirsch, wie er nicht besser sein kdnnte.
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Preislich unvergleichlich!

6 Original Schweizer Kirsch-Gliser
fiir nur Fr. 18.50.

Schweizer
Kirsch

Unser Exklusiv-Angebot sollten Sie

50 e nicht verpassen. Denn unsere Gla-
\ ser lassen das Bouquet von Schwei-
. 1E ________'/

zer Kirsch voll zur Geltung kommen.

Es ist so geformt, dass es die feine
<1 Originalgrésse  Blume des Kirsches im bauchigen
™ Teil des Kelches zurtekhélt. Echte™™
Kenner trinken Schweizer Kirsch nur
aus diesem Original ! :
Kirsch-Glas. Hochwert
maschinenfest. Das G
Genuss. @ )

Schwmant i A
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nur ’
(#Fr 2:50 Versandko;f_en)
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Bestellcoupon

Bitte senden Sie mir :‘ (Anzahl) Sechserpackungen Original Schweizer Kirsch-

Gléser zum Preis von je Fr.18.50 (+ Fr. 2.50 Versandkostenanteil pro Sechserpak- - Ihr? Original Sch\'vel.zer-Klrsch—
kung). Glaser erhalten Sie in einer

bruchsicheren Verpackung.
Name R 5
e e B Senden Sie bitte kein Geld.

Verricme Den Einzahlungsschein senden
L e e S wir lhnen zusammen mit den
Strasse/Nr. Glasern.

S AL e e W Auslieferung solange Vorrat.
PLZ/Ort
e e e el ) ]

Datum Unterschrift : _
R Aktion Schweizer Kirsch-Glas

Churfirstenstrasse 54
Coupon auf Postkarte kleben und einsenden an: Aktion Schweizer Kirsch-Glas 9500 Wil 1
3 Churfirstenstrasse 54
N L 9500 Wil 1

B Bestell-Coupon auf eine Post-
karte kleben und einsenden an:




	...

