22 Kochen mit FOOBY
Die Weihnachtsgans feiert ein

ZURICH. Die traditionelle Weihnachtsgans wére beinahe
ausgestorben. Doch Spitzenkoch Sebastian Résch vom
Restaurant Mesa widersetzt sich dem Vergessen.

Tipps
Ziircher Gin
aus dem Fass

ZURICH. Der Gin
von Turicum er-
freut sich bei Ken-
nern hochster
Beliebtheit.
Nun liefern
die Macher
einen Wood
Barreled Gin
nach. Dafiir
wurde  der
Turicum-Gin
fiir mehrere
Wochen mit einer Auswahl
von Zedern-, Sandel- und
Eichenholz gelagert. Das
Resultat iiberzeugt mit wiir-
zigen Aromen wie Karda-
mom, Muskat und Pfeffer
und einer dezenten Siisse.
Turicum Wood Barreled Gin, 59 Fr.
Turicum-gin.ch

Siisse Lowen
zum Kiissen

ZURICH. Die Schwestern Lau-
ra und Fabia Low fiihren die
wohl kleinste Confiserie der
Schweiz in Ziirich. Dass die
Grosse aber Kkeine Rolle
spielt, beweisen die beiden
gebiirtigen Thurgauerinnen
mit ihren unglaublich fei-
nen und liebevoll in Hand-
arbeit hergestellten Schoko-
lade-Kreationen. Fiir Weih-
nachten haben sie ihre Lo-
wenkiisse mit Lebkuchen
und Gliihwein ins Festge-
wand gesteckt. e
Loewdelights.com

Zur Vorbereitung auf Weih-
nachten kannte die lateinische
Kirche eine zweite Fastenzeit,
in der nur Fisch verspeist wer-
den durfte. Doch der Weih-
nachtskarpfen war vielen Fein-

Die Ravioli mit geschmorter
Gans sind ein Renner im Mesa.

schmeckern bald zu simpel,
und so suchte man nach Spei-
sen, die (im weitesten Sinn)
ebenfalls im Wasser heimisch
sind, und fand die Weihnachts-
gans. Der Sternekoch Sebas-
tian Rosch (30) vom Restau-
rant Mesa in Ziirich erklart, wie
man sie perfekt zubereitet:
mEin anstdndiges Grundpro-
dukt ist eine wichtige Vor-
aussetzung. Am besten
fragt man beim Bauern in
der Umgebung oder bei
meinem Lieferanten Ro-
man Clavadetscher in
Malans nach.
mDie Gans nur mit Salz
wiirzen. Wer mag, kann die
Haut mit einem Lack aus Ko-
riander und Honig einreiben.
mZuerst werden die Keulen ab-
gelost. Diese kurz anbraten
und in einem Bratenfond iiber
Nacht bei 70 Grad schmoren

GANSEFLUSTERER AUF STERNE-NIVEAU

ZURICH. Seit bald zwei
Jahren wirkt Sebas-
tian Rosch (30) im
Restaurant Mesa im
Ztircher Kreis 6.
Réschs Kiiche be-
sticht durch beste
Produkte, hochste
Prazision und zeitge-
masse Interpretation
von klassischen Ge-
richten. «Micheliny
adelt das Mesa mit
einem Stern, «Gault
Millauy verleiht 16
Punkte. Tripadvisor
listet das Mesa auf
Platz neun von total
1733 getesteten Res-
taurants.
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Mesa-restaurant.ch Spitzenkoch Sebastian Résch (30).
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(circa 12 Stunden). Am néchs-
ten Morgen fallt das Fleisch re-
gelrecht vom Knochen.

m Die Brust bleibt auf dem Tor-
so und wird auf der Haut gold-
braun angebraten. Danach
stopfen wir die Gans mit einer
Fiillmasse: Herz und Leber mit

Zwiebeln anbraten und mit
Beifuss, Salz, Pfeffer, Muskat
wiirzen. Danach Weissbrot an-
rosten und alles mit frischem
Ei vermengen.

mDie Gans in einen Brater ge-
ben und im Ofen bei niedriger
Temperatur (8o Grad) fiir circa
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Eine ganze Gans auf der festlich geschmiickten Weihnachtstafel sieht

Kaum ein
Lebensmit-
tel ist so
vielseitig
wie das Ei.
Es eignet
sich fiir

herzhafte

Speisen ebenso

ausgezeichnet wie
fiir siisse. Du kannst es ko-
chen, braten und pochieren,
fiir Saucen oder Geback ver-
wenden, als verlorenes Ei in
eine Suppe geben oder mit
ihm vor dem Backen einen

Teig bestreichen. Weil die

Schale viele kleine Poren auf-

weist, nimmt ein Ei die Gerii-
che seiner nichsten Umge-
bung auf. Liegt es zum Bei-
spiel neben Triiffeln, be-
kommt es ein delikates Triif-
felaroma. Ob ein Ei braun oder
weiss ist, hdngt von der Rasse
des Huhns ab. Rassen mit ro-
ten Ohrscheiben legen braune
Eier, Rassen mit weissen Ohr-
scheiben weisse. In kiihler
Umgebung halten sich Eier bis
zu 20 Tage, du solltest sie des-
halb immer im Kiihlschrank
aufbewahren — Speisen, die
rohe Eier enthalten, natiirlich
ebenfalls. Auf Schweizer Eiern
kannst du an einem Code ab-

lesen, woher sie stammen.
Eine o am Anfang des Codes
steht fiir Bio, eine 1 fiir Frei-
land, eine 2 fiir Bodenhaltung
und eine 3 fiir Kéfighaltung.
Es folgen die Angaben fiir Her-
kunft (CH), die Produzenten-
nummer (z.B: 999) und das
Legedatum (z.B. 11.11.). Wenn
du den Code auf eiag.ch ein-
gibst, bekommst du noch
mehr Informationen. Erstaun-
lich: Das Eigelb enthilt mehr
Eiweiss als das Eiklar. Und
hattest du gewusst, dass ein
Huhn gerade einmal 24 Stun-
den braucht, um ein Ei zu pro-
duzieren?




