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Trevisano
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Graus Limoncello ist erfrischend,
leicht und ausschliesslich aus Bio-
Zutaten hergestellt. Es begann als
kleine Tuftelel, inzwischen verarbei-
tet Grau in St. Ursen FR pro Jahr

300 Kilo Bio-Zitronen aus Sizilien.
Sein leichter Chiaro di limone ist
angesetzt mitdem Gelben der Zitro-
nenschalen, Bio-Zucker und Bio-
Alkohol. Seine Crema di limone ist
eine Art fruchtiger Zitronen-Eier-
likor. www.andys-limoncello.ch
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MAIKAFER, FLIEG
Vor dieser Kafer-
Invasion muss sich

nur die Hufte firchten.

Confiseur Vollenweider
lasst seine sussen
Kafer fliegen. Aus
allerfeinster Grand-

Cru-Schokolade, von
Hand «geschminkt»

und gegossen.

Ab 5.50 Fr. fur kleine,

bis zu 59 Fr. fir 21 cm

grosse Exemplare. In
Winterthur und Zirich.
www.vollenweider-
chocolatier.ch

)
PRAMIERTES OLIVENOL X m\;

116 Extra-Vergine-Olivenole
stellten sich der Jury der Fachhoch-
schule Wadenswil ZHAW am diesjahri-
gen International Olive Oil Award. Die
Gewinner unter: www.oliveoilaward.ch

RHABARBER-
CHUTNEY

Stisssaures Chutney aus
Rhabarber passt gut zu Kése,
Fleisch oder Geschwellten:
Feine Wiirfelchen von 500 g
Rhabarber, 1 roten Zwiebel,

1 kleinen Chilischote, 1 Knob-
lauchzehe, 1 Stiicklein Ingwer
und 2 Gewitirznelken aufko-
chen in 1 dl Weissweinessig.
5 Minuten ziehen lassen,
passieren. Mit 150 g Zucker
und % TL Salz zu Konfitiire
kochen. Heiss in Gléaser fiil-
len. Kuhl aufbewahren.
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