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Malwettbewerb
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Auch Carnelli machtim Herbst einen
Ausflug in den Wald. Zeig uns, was er er-
r lebt - und vielleicht hat er ja auf seinem
9/ Abenteuer sogar ein paar Dinge zum
A Kochen gefunden? Mach mit beim Mal-
wettbewerb und mit etwas Glick
gewinnst du einen von vielen tollen Prei-
sen. Den Malbogen findest du im Heft.

Die Preise

3x einen Skitag fir die ganze Familie
im Wert von CHF 250.-

(Ticketcorner Skicard)

6x ein Kinderkochbuch

«Globis Wald- und Wiesenkochbuch»
9x eine Uberraschung von Carnelli

Mehr Malbogen gibt's in deiner
Metzgerei und unter enguete.ch
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Schweizer
Fleischfach-
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Ausgezeichnet
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und mehr.
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Der feine Unterschied.

n «Schweizer Fleisch» .ol
auch auf Facebook. - S .
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FUR HUNGRIGE SAMMLER UND GENIESSER vor erer Hausfar!»
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ZART SCHMOREN. . ; g
— = - — Brennnesseln, Buchenniisse und Birkenzweige - im aktuellen

= . P, . - —— 7 - «en Guete» finden Sie Meniis mit Schweizer Fleisch und Zutaten
aus dem heimischen Wald. Dabei zeigt sich einmal mehr:
Wersich g ernihren will, braucht keine Produkte, die rund um
~ den Globus gereist sind.
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Das gilt auch beim Fleisch. Wir haben in der Schweiz eine einzig-
artig gute und streng geregelte Tierhaltung. Unsere Produzenten
leisten hervorragende Arbeit und es lohnt sich, auf Produkte

aus der Heimat zu setzen.

. «en Guete!»

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Urs Kern

Kern Metzgerei & Spezialitdten, Ennenda GL
Seit iber 100 Jahren und bereits in der vierten
Generation bietet die Metzgerfamilie

Kern den Glarnerinnen und Glarnern

beste Fleischspezialitdten. Zum Betrieb

in Ennenda gehdren heute zwolf Mitarbeitende
und drei Lernende.

Die Metzgerei bietet ihrer Kundschaft neben
hausgemachten Glarner Wurstspezialitdaten nach

=== —— : _ traditionellem Rezept - zum Beispiel Glarner Kalber-
= — wurst, Glarner Chami-Salami und Rauchcervelat -
Schweiz. Natiirlich. =

Der feine Unterschied. auch viel gutes Frischfleisch aus der Region.
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kochen wie
® :
2 gasahmzar' 7
Ob Butter, Schmalz, Speck oder pflanzliche Ole - zum Kochen stehen uns
eine Vielzahl unterschiedlicher Fette zur Verfiigung. Hier erfahren Sie,

welche Vorteile d?’ Es zelnen Fette ble’tawas es bei der Verwendung zu
beachten gilt u ie sie in der Kiiche am besten einsetzen.

Fettist ein bedeutender Geschmackstrage

starkt den Eigengeschmack der zubereitete
Insbesondere beim Erhitzen werden aus Fett viele
feine Aromastoffe freigesetzt. Dartiber hinaus istF
ein hochwertiger Energielieferant, der fiir ein lan
anhaltendes Sattigungsgefiihl sorgt und Blutzuck
schwankungen verringern kann.




foulet auf Birkengweiﬁyn

orheizen. Weisswein, Honig, gescl 3
und Hagebutten in eine flache ofenfeste Form geben.
Birkenzweige auf die Grosse der Form zuschneiden und

gesammelte Buchenn(




flir 4-6 Personen
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Beim Pfliicken und Zubereiten der
Brennnesseln sollten Sie Handschuhe
tragen. Einmal gekocht, sind Brennnes-
seln aber vollig «ungeféhrlich».




Haselruss-Mais-Waffeln ;A

Zutaten Zubereitung

2 Eier

30g flussige Butter Butter und Buttermi

3dl  Buttermilch riihren. Dann alle Zuta

100g Mehl bis und mit Salz unterriihren.

40g Haselnisse, .-
fein gemahlen 2| Eiweiss steif schlagen unc

80g Maismehl portionsweise unter den Teig

25g  Zucker heben.

1TL  Backpulver

“2TL Natron 3| Portionsweise im

% TL Salz Waffeleisen ca. 5 Minute
evtl. Fett fur ausbacken.
das Waffeleisen
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Rotwein
Rindsfond
schwarze Pfeffe

Nelken




