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Liebe Leserinnen und Leser 

Ich freue mich, wenn Ihnen diese Ausgabe etwas Ferien-

stimmung nach Hause bringt. Ab Seite 8 nehmen wir Sie von  

der griechischen Moussaka bis zur schwedischen Hefeschnecke 

mit auf eine vielseitige kulinarische Sommerreise. Bei Italien  

liegt der Gedanke an Spaghetti nah, die auch in unserer  

Küche ein Lieblingsgericht sind. Viel Italianità und gleichzeitig 

100 Prozent Schweiz stecken in den Volg Teigwaren. Spaghetti, 

Hörnli und andere Pastaformen werden mit viel Amore  

und Erfahrung im Tessin hergestellt. Lesen Sie mehr dazu ab 

Seite 46. Im Herzen verbunden sind viele von uns zurzeit mit  

der Ukraine. Dies zeigte auch die Märkli-Spendenaktion, die wir  

vor einigen Wochen zugunsten der notleidenden Menschen  

und Geflüchteten durchgeführt haben (siehe auch Seite 33). 

Innert kurzer Zeit wurden Märkli im Gegenwert von über 

51 000 Franken in die Sammelboxen der Volg-Läden gelegt.  

Volg hat diesen Betrag verdoppelt und dem Schweizerischen 

Roten Kreuz gespendet. Ihre grosse Solidarität hat mich  

tief beeindruckt. Vielen herzlichen Dank für Ihre Mithilfe!

frisch und fründlich

Philipp Zgraggen
Vorsitzender der Geschäftsleitung

Editorial
26

Sport-Sponsoring
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Paddel: Von Erfolg zu Erfolg.
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Saison für Aprikosen
Rezept-Inspirationen mit der  
Steinfrucht. Von süss bis herzhaft.   
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MONATSHITS JULI 
Whisky-Steak 

und Pouletbrust 
Sweet and Sour

Grillzeit ist doch einfach die schönste Zeit! Für  
Abwechslung auf dem Rost ist gesorgt – beispielsweise 

mit den Grillspezialitäten aus dem Volg. Entdecken  
Sie im Juli das raffinierte Schweins-Nierstück mit edler 

Whisky- Marinade und die Pouletbrust mit der fern-
östlichen Sweet-and-Sour-Note. Beide Monatsspezialitä-

ten sind aus Schweizer Fleisch und schmecken  
natürlich auch gebraten aus der Pfanne vorzüglich. 

Geniessen,  
hegen und säen

Wer die Ferien im Garten oder auf Balkonien geniesst, kann im Juli so richtig schwelgen.  
Die ersten sonnengereiften Tomaten locken, Zucchetti, Gurken, Bohnen und viele Gemüse 
mehr. Auch Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren und Johannisbeeren sind 

reif und versüssen uns die schönste Zeit des Jahres. Gestärkt vom feinen Gartensegen, 
kann man sich nun daranmachen, Johannis- und Stachelbeersträucher auszulichten und in 
den frei gewordenen Kistchen oder Beeten neu auszusäen. Vor allem Beete sollten, wann 

immer möglich, nie brachliegen. Im ersten Monatsdrittel empfehlen sich etwa Rüebli- 
Frühsorten zum Aussäen, Buschbohnen, Zuckerhut, Fenchel, Rettiche und Radieschen. Ab 

der zweiten Julihälfte kann zum Beispiel Chinakohl gesetzt werden und gegen Ende des 
Monats kommen die ersten weissen Frühlingszwiebeln dazu. Auch Salate und Spinat sind 

für die Aussaat im Juli bestens geeignet, da sie jetzt weniger schnell ausschiessen.

DE GRÜEN DUUME

FRAUEN-FUSSBALL-EM 2022 
«Fänen» mit Bänzen
Frauen auf dem Fussballfeld? Das war noch in den 1970er-Jahren offiziell undenkbar. 
Erst die Gründung des «Damen-Fussball-Clubs Zürich» 1968 ermöglichte den belieb-
ten Sport für die Kickerinnen unseres Landes. Heute erlebt Frauenfussball einen nie 

dagewesenen Boom! Und die Schweizerinnen sind in Topform: Ab 6. Juli 2022 spielen 
sie mit den besten Teams Europas an der «Uefa Women’s EURO» in England um  

den Titel. An der EM, die seit 1984 ausgetragen wird, ist die Schweiz übrigens erst zum 
zweiten Mal dabei. Dieser historische Anlass muss gefeiert werden! Wie könnte  

man das genussvoller tun als mit einem Gebäck, das fest zur Schweizer Kulinarik- 
Geschichte gehört: dem Grittibänz. Deshalb wird er im Volg jetzt zum Fänbänz, 

zum Goalgetterbänz und zum Goaliebänz. Die «Hopp Schwiiz Bänzen» aus feinem 
Butterzopfteig mit IP-Suisse-Mehl versüssen den Zmorge und die Znünipause und sind 

natürlich die perfekte Nervennahrung an jedem Spiel. Hopp Schwiiz, Hopp Bänz!   
«Hopp Schwiiz Bänze» vom 1. bis 31. Juli 2022 im Volg, solange Vorrat. 

CHUCHICHÄSCHTLI
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ZIMT 

eine prise exotik
Wer glaubt, Zimt passe ausschliesslich in den Winter, irrt. Gerade in heissen Ländern hat das Kochen mit dem 
Gewürz lange Tradition. In Marokko ist es beispielsweise bei einer Pastilla, einem Filoteig-Gebäck mit Poulet 

und Mandeln, unverzichtbar; die Inder geben es in Currys. In der ayurvedischen Küche gilt es als entzündungs-
hemmend und anregend für den Stoffwechsel. Die Griechen verfeinern ihr Nationalgericht Moussaka damit,  

es steckt im spanischen Feigenbrot oder der Crema catalana. Es wäre also schade, das Wohlfühlgewürz nur an 
Weihnachten für die «Zimmetstärne» hervorzuholen. Kochideen mit Zimt gibt es deshalb in diesem «Öise Lade»: 

Zwei der oben erwähnten Gerichte sowie ein weiteres Rezept mit Zimt finden Sie in «Öisi Chuchi» ab Seite 8. 

en und säen

Samtig weich, leuchtend orange und hocharomatisch, weil von der Sonne 
verwöhnt, verkörpern Aprikosen den Sommer auf feinste Art.  

Aprikosen haben jetzt Hochsaison. Einige Ideen, was sich daraus kulinarisch 
zaubern lässt, finden Sie ab Seite 26. Nachfolgend  

einige Tipps, damit Sie die Aprikosensaison voll auskosten können.

• Aprikosen reifen nach der Ernte noch etwas nach. 
• Obwohl ihr Herz aus Stein ist, sind Aprikosen hochsensibel. Auf dichtes  

Gedränge reagieren sie mit Druckstellen. Sie mögen weder Kälte noch Hitze. 
Ihr volles Aroma entfalten sie bei Zimmertemperatur. So bleiben sie  
auch ein bis zwei Tage frisch. Im Kühlschrank halten sie zwar bis zu einer 
Woche, verlieren aber an Geschmack. Darum Aprikosen mindestens  
eine Stunde vor dem Geniessen aus dem Kühlschrank nehmen.

• Aprikosen eignen sich bestens, um den Sommer zu verlängern.  
Halbiert und entsteint lassen sie sich etwa tiefgefrieren, einmachen,  
dörren oder trocknen und zu Konfitüre oder Sirup verarbeiten.

GUT ZU WISSEN

APRIKOSEN

NEU AUCH MIT HIMBEERE

PINK
POWER

Rosa Zeiten für Energy-Drink-Fans: die Linie der  
Volg Energy Drinks erhält erfrischend-fruchtigen  

Zuwachs. Der Volg Energy Drink Rasperry mit  
der feinen Himbeernote schmeckt nach Sommer pur, 

nach Ferien und schon beim ersten Schluck nach  
mehr. Darum: Jetzt entdecken, ab in die Badi damit 

und den Tag beim Schwimmen und Chillen mit  
voller Power auskosten! 

5



Tofu kennt man aus der asiatischen Küche – er wird traditionell aus zu  
Sojamilch verarbeiteten Sojabohnen hergestellt. Längst landet Tofu immer 
häufiger auch in unseren Pfannen. Mehr noch:  Der  vegane   Bio-Tofu von 
Hilcona stammt sogar von hier! Als führender Schweizer Tofu-Hersteller 
legt die Manufaktur in Landquart grossen Wert auf einheimischen Soja  
in «Bio Knospe Suisse»-Qualität: 100 Prozent Schweizer Soja steckt darin! 
Damit Geschmack und Konsistenz authentisch sind,  werden zur Herstel-
lung originalgetreue Anlagen aus Asien verwendet. 

WETTBEWERB, SEITE 59

Tierisch viel Protein  
statt tierischer Proteine

ÜBERREIFE BANANEN 

Rübis&  stübis
Bereits sehr reife Bananen glänzen zwar nicht mehr mit ihrem gewohnt sonnen-

gelben Äusseren, doch unter der Schale steckt nach wie vor Hochgenuss.  
Geschält und in Scheiben geschnitten können sie beispielsweise eingefroren und 
bereits ein paar Stunden später in eine Sommer erfrischung verwandelt werden.  
Für 4 Portionen einer sogenannten Nicecream werden die gefrorenen Bananen-

scheiben von 4 überreifen Früchten mit ½ dl Milch mit einem leistungsstarken Mixer 
püriert und fertig ist der Glacespass, der an Softeis erinnert. Wer mag, geniesst 

Schokoladensauce darüber für einen Bananensplit der nachhaltigsten Art.  
Kommt mehr Milch zum Einsatz, wird daraus ein eiskalter Bananenshake. Wer mag, 

kann ihn mit Zitronenschalen oder Vanilleglace aufpeppen. Für noch mehr  
Aroma: Erdnüsse oder Schoggipulver untermixen.  

«Im Juli muss vor 
Hitze braten,  

was im September 
soll geraten.»

Bauernregel im Juli

CHUCHICHÄSCHTLI
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Drei fürs 
Ferienfeeling

Oft ist es der Wein, mit dem man einen Sommerferienabend ausklingen lässt. Dieses Gefühl der  
Gemütlichkeit lässt sich ganz einfach nach Hause holen. Zum Beispiel mit diesen drei Tropfen aus zwei beliebten 

Ferienländern, die im «Weinseller 2022» von Chandra Kurt hervorragend bewertet wurden. 

ApEritivo  
m it Ital ianità 
Monte Santo Prosecco DOC 
Extra Dry, Italien
Ein Prosecco, der an schöne 
Tage am Meer erinnert und 
nach mehr schmeckt! Da darf 
der Apéro auch unverhofft 
etwas länger dauern als ge-
dacht. Ganz wie in den Ferien, 
wo Zeit keine Rolle spielt. Mit 
dezenten Noten von frischen 
Äpfeln und Birnen lässt sich 
der prickelnde Schaumwein 
pur oder auch gemischt mit 
etwas püriertem Pfirsich als 
«Bellini» geniessen. Für Wein-
autorin Chandra Kurt: «Schon 
die Nase macht Lust, einen 
grossen Schluck zu nehmen 
und sich genüsslich auf einen 
langen Apéro einzustellen.»

75 cl, 17 Punkte, Fr. 10.70

E in Spanier 
zum VerWe i len!
Oro Selección Solitario  
Toro DO, Spanien, 2018
Tranquilo por favor! Der spani-
sche Rotwein der Rebsorte Tinta 
de Toro lädt zum gemütlichen 
Verweilen ein. Angebaut wird er 
in der Gegend der Stadt Toro  
in der Region Kastilien-León, die 
sich zum Shootingstar des  
spanischen Weinbaus empor-
geschwungen hat. Tief dunkelrot 
funkelt er verführerisch und  
bietet intensive Aromen aus 
schwarzen Johannisbeeren, 
Brombeeren, Eukalyptus und 
Vanille. Wie in der Tapas-Bar 
reicht man dazu Oliven und Käse. 
Chandra Kurt: «Ein stoffiger  
und moderner Wein, dessen  
Preis der Hammer ist.»

75 cl, 17.5 Punkte*, Fr. 13.50

* Speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhältnis.

Gruss aus  
der Toskana 
Poggio Civetta Bolgheri 
DOC, Italien, 2019
Dieser elegante Italiener ist 
perfekt für gemütliche und 
gesellige Stunden. Mit Aro-
men von Früchten, vollmun-
dig, runden Tanninen und 
lang anhaltendem Abgang 
trumpft die granatrote  
Assemblage aus Sangiovese, 
Cabernet Sauvignon und 
Merlot auf. An einem lauen 
Sommerabend lässt sich der 
Rotwein wunderbar zu Pasta, 
Fleisch oder reifem Käse 
geniessen. Das «dolce far 
niente» geht wortwörtlich in 
einen über. Chandra Kurt: 
«Hat alles, was ein 
Blockbuster wein in sich hat.»

75 cl, 18 Punkte, Fr. 23.90
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das macht  
ferienlaune!

MOUSSAKA MIT MINZE
Er gehört zu Griechenlandferien 
wie der Ouzo nach dem Essen: 
Mit Minze verfeinert verleiht man 
dem Auberginengratin mit  
Hackfleisch noch mehr Frische. 
Rezept auf Seite 19

8 ÖISE LADE



Ein Abstecher nach Griechenland, Schweden, Italien oder  
in einen Schweizer Ferienkanton? Nichts leichter als das! Kulinarisch  

lässt es sich ganz einfach verreisen – mit traditionellen  
und unbekannteren Gerichten aus beliebten Feriendestinationen. 

KANELBULLAR
Die schwedischen 
Zimtschnecken passen 
perfekt zum Kaffee.  
«Kanel» beziehungsweise 
Zimt gibt ihnen  
ihr typisches Aroma.  
Rezept auf Seite 19

Alle Rezepte 
finden Sie 
auch unter 

www.volg.ch/
rezepte

ÖISI CHUCHI
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MOZZARELLA IN CARROZZA 
ITALIENISCHER KÄSETOAST

FÜR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

 16  Toastbrotscheiben
 1 dl Wasser, kalt
 2 Tomaten, in 8 feinen Scheiben 
 300 g Mozzarella, in 8 Scheiben 
 4  Basilikumzweige,  

Blätter abgezupft
  Salz, Pfeffer
 4 Eier
 4 EL Milch
 4 EL Weissmehl
 0,5 dl Olivenöl
 4 Knoblauchzehen, zerdrückt

1. Toastbrot auslegen, mit Wasser bestrei-
chen. 8 Scheiben mit je 2 Mozzarella-, 
2 Tomatenscheiben und 2 Basilikumblättern 
belegen, würzen. Restliche Toastbrotschei-
ben darauflegen, die Ränder gut andrücken.

2. Eier und Milch in einem Teller verquirlen. 
Toasts nacheinander im Mehl, dann im Ei 
wenden.
3. Öl und Knoblauch in einer Bratpfanne 
andämpfen, Toasts beigeben, beidseitig  
je ca. 2 Minuten goldbraun braten.  
Herausnehmen, auf einem Haushaltspapier 
abtropfen.

ÖISI TIPPS
• Der Name «Mozzarella in Carrozza»  

(«Mozzarella in der Kutsche») bezieht sich 
auf die runden Brotscheiben, die einst für 
diesen italienischen Klassiker verwendet 
wurden. Sie umschlossen den Mozzarella 
und erinnerten an die Räder einer Kutsche. 

• Toast nach Belieben mit Sardellen 
garnieren.

ÖiSE TIPP

Italianità ohne Aufwand: 
Dr. Oetker Pizza Casa di Mama 

Speciale
415 g

ÖISI CHUCHI
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NEU
IM VOLG

15% 20%

22% 23%

18 %20%

28%

Emmi Yogi Drink
Mocca*, Himbeer oder Apfel*, 2 dl

Emmi  Suisse Rahm
Halb- und Vollrahm, 2 dl,

Sauerrahm Nature oder Kräuter*, 

sowie Saucen-Halbrahm*,  1,8 dl

Emmi CAFFÈ LATTE
Macchiato oder Cappuccino, 4 × 230 ml

Emmi Jogurtpur
z.B. Aprikose, Erdbeer, 

Pfirsich Maracuja*, 150 g

Emmi Mozzarella
alle Formate

z.B. Mini 145 g, Perlen* 120 g oder Stange* 300 g

Emmi Aktifit
Erdbeere, Pfirsich* oder Exotic*, 6 × 65 ml

Emmi LUZERNER
Rahmkäse, Portion 240 g 

oder Scheiben* 150 g 

Genusstage
Gültig von Dienstag, 05.07.

bis Sonntag, 10.07.2022

www.volg.chDiese und viele weitere Emmi Produkte in Ihrem Volg  in Aktion.
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CARPACCIO BÜNDNER ART MIT 
 KARAMELLISIERTEN BAUMNÜSSEN 
FÜR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
Backpapier

 60 g Zucker
 1 EL Wasser
 100 g Baumnüsse
 ½ TL Salz
 220 g Bündnerfleisch,  

in Tranchen
 ½ Kopfsalat, in Blättern
 100 g Hart- oder Bergkäse, 

grob gerieben
 6 EL Rapsöl
 5 EL Condimento bianco
 5  Thymianzweige,  

Blätter abgezupft,  
nach Belieben

 5  Pfefferminzzweige,  
Blätter abgezupft,  
nach Belieben 

 1 Prise Salz
 4 Radiesli,  

fein geschnitten
  Pfeffer

1. Zucker und Wasser in einer 
weiten Pfanne aufkochen, Hitze 
reduzieren, ohne Rühren zu  
einem hellbraunen Karamell 
köcheln. Pfanne von der Platte 
nehmen. Nüsse und Salz bei-
geben, schwenken, bis die Nüsse 
gleichmässig vom Karamell 
überzogen sind. Auf das Back-
papier giessen, abkühlen,  
in grobe Stücke brechen.
2. Bündnerfleisch auf Tellern 
anrichten, Salatblätter in  
der Mitte platzieren. Käse darüber 
verteilen. Öl bis und mit Salz 
pürieren, Sauce über den Salat 
träufeln. Mit Nüssen und  
Radiesli garnieren, würzen.

OBATZTA MIT BIER 
BAYERISCHE KÄSECREME

FÜR 4 Personen als Zwischenmahlzeit
ZUBEREITEN ca. 15 Minuten
 
 250 g Weichkäse,  

z. B. Camembert,  
in kleinen Würfeln

 40 g Butter, weich
 100 g Hüttenkäse nature
 1 Zwiebel, fein gehackt
 ¼ TL Kümmel
  Salz, Pfeffer
 2 EL helles Bier
 1 kleine  Zwiebel,  

in feinen Ringen
 Wenig  Schnittlauch,  

fein geschnitten
 Wenig  Paprika

1. Käse und Butter mit einer  
Gabel zerdrücken, restliche 
Zutaten bis und mit Bier darunter-
mischen. Mit Zwiebel ringen, 
Schnittlauch und Paprika garnie-
ren.
2. Mit Bier, Brot, Laugenbrot oder 
Bretzeln servieren.

ÖISE TIPP
Obatzta ist ein typisches 
Biergarten- Gericht. Der Name 
kommt vom altbayerischen  
«angebatzt», was auf den zer-
drückten Käse anspielt.   

ÖiSE TIPP

Deutscher Klassiker aus  
Schweizer Fleisch:

Suttero Curry-Wurst 
240 g

ÖISI CHUCHI
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14 ÖISE LADE

ÖISI CHUCHI

We are the Champignons

C A N TA D O U  –  G E N U S S ,  A U F  D E N 
S I E  S I C H  V E R L A S S E N  K Ö N N E N .

S I E  S U C H E N  I N S P I R AT I O N ?  C A N TA D O U . C H

CREMIG-
INTENSIVER
GENUSS



PAN DE HIGO 
SPANISCHES FEIGENBROT MIT MANDELN

FÜR 20 Stücke
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 3 Minuten
TROCKNEN LASSEN ca. 12 Stunden
Backpapier für das Blech
Ring von 10 cm und ca. 3 cm Höhe

 200 g  getrocknete Feigen
 3 dl  Wasser, siedend
 ½ TL gemahlener Zimt
 1 Orange, heiss abge-

spült, abgeriebene 
Schale

 50 g ganze, ungeschälte  
Mandeln, halbiert

1. Feigen im siedenden Wasser 
3 Minuten köcheln, absieben. 
Feigen grosszügig auf das 
vorbereitete Blech verteilen.  
In der Mitte des auf 200 °C (Ober-/
Unterhitze) vorgeheizten Ofens 
3 Minuten backen (trocknen).
2. Feigen grob schneiden, in eine 
Schüssel geben, Zimt, Orangen-
schale und Mandeln dazugeben. 
Mit den Händen gut mischen.

3. Einen Ring von ca. 10 cm × 3 cm 
Höhe auf ein Backpapier stellen, 
Masse in den Ring füllen, dicht 
andrücken. Ein zweites Backpapier 
darauflegen, Masse mit einem 
Brett beschweren, über Nacht 
trocknen lassen.
4. Brot aus der Form nehmen, auf 
einem Gitter nochmals 4 Stunden 
trocken lassen. Brot in Klarsicht-
folie einpacken, an einem dunklen, 
kühlen Ort aufbewahren.

ÖISI TIPPS
• Das Brot lässt sich 8–10 Tage 

gut eingepackt im Kühlschrank 
aufbewahren.

• Mit verschiedenen Käsen servie-
ren oder als Powernahrung für 
zwischendurch geniessen. 

KAISERSCHMARRN MIT  
MARINIERTEN APRIKOSEN 
ÖSTERREICHISCHE SÜSSE MEHLSPEISE

FÜR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
MARINIEREN ca. 1 Stunde

APRIKOSEN
 1 dl  Wasser
 1 Vanilleschote, 
  Samen ausgekratzt
 ½ Zitrone, Saft
 50 g Puderzucker
 3 EL Kirsch oder Grappa
 250 g  Aprikosen, entsteint, 

halbiert

KAISERSCHMARRN
 2,5 dl  Vollmilch
 150 g  Weissmehl
 5  Eigelb
 1 EL  Vanillezucker
 1 Prise  Salz
 5  Eiweiss
 3 EL  Zucker
 30 g  Butter
 Wenig  Puderzucker zum 

 Bestäuben
 

1. Wasser und alle Zutaten bis und 
mit Puderzucker aufkochen. Kirsch 
oder Grappa sowie Aprikosen 
beigeben. Zugedeckt ca. 1 Stunde 
marinieren.
2. Milch und alle Zutaten bis und 
mit Salz zu einem glatten Teig 
verrühren. Eiweisse mit Zucker 
steif schlagen. Eischnee sorgfältig 
unter die Eimasse mischen. Die 
Hälfte der Butter in einer beschich-
teten Bratpfanne schmelzen 
lassen. Teigmasse hineingiessen, 
3–4 Minuten stocken lassen. 
Schmarrn wenden, restliche Butter 
dazugeben, anbacken lassen, 
Masse mit Spachtel in Stücke 
teilen. Die Stücke unter gelegent-
lichem Rühren 2–3 Minuten 
anbraten. Anrichten, mit Puderzu-
cker bestäuben und mit den 
Aprikosen servieren.

ÖISI TIPPS
Statt Aprikosen Kirschen  
verwenden. 

15
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Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufstelle erhältlich.



WALLISER RÖSTI 

FÜR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

 1 kg Gschwellti aus fest-
kochenden Kartoffeln, 
vom Vortag, an der 
Röstiraffel gerieben

 2 TL Salz
 2 EL Bratbutter
 4 Gewürzschinken- 

Tranchen
 4 Raclettekäsescheiben 

nature
 1  Tomate, in Scheiben
  Salz, Pfeffer
 2 EL Schnittlauch,  

fein geschnitten

1. Kartoffeln salzen, die Hälfte der 
Butter in der heissen Bratpfanne 
schmelzen. Kartoffeln dazugeben, 
mit einer Bratschaufel eine Rösti 
formen. Bei mittlerer Hitze 
10–13 Minuten braten,  
dabei zwischendurch ½ Esslöffel 
Bratbutter dazugeben. Rösti 
mithilfe eines grossen, flachen 
Tellers wenden. ½ Esslöffel 

Bratbutter in die Pfanne geben. 
Rösti zurück in die Pfanne gleiten 
lassen. Schinken, Raclettekäse und 
Tomaten auf die Rösti legen, 
zugedeckt 10–13 Minuten fertig 
braten, würzen.
2. Rösti auf eine vorgewärmte 
Platte geben, mit Schnittlauch 
garnieren.

SIGARA-BÖREGI MIT MUHAMMARA 
TÜRKISCHE SPINATSTANGEN MIT  
PEPERONI-BAUMNUSS-DIP

FÜR 4 Personen zum Apéro
ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
BACKEN ca. 50 Minuten
Backpapier für das Blech

DIP
 1  rote Peperoni
 30 g  Baumnüsse
 1  Knoblauchzehe
 1 TL  Chilipulver
 1 EL  Zitronensaft
 1 EL  Olivenöl
 ½ TL  Salz, Pfeffer

SPINATSTANGEN
 1 Zwiebel, fein gehackt 
 1 EL Olivenöl
 200 g tiefgekühlter Blattspinat, 

aufgetaut, ausgedrückt
 120 g Feta, fein zerbröckelt
 20 g Pinienkerne, geröstet, 

gehackt
  Salz, Pfeffer
 1 rechteckig ausgewallter 

Blätterteig
 1 Eigelb

1. Peperoni in der Mitte des auf 
220 °C vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) ca. 30 Minuten rösten.  
 

Herausnehmen, zugedeckt 
auskühlen. Haut abziehen,  
Kerne entfernen. Mit Nüssen  
und allen Zutaten bis und  
mit Öl pürieren, würzen.
2. Zwiebel in Öl andämpfen, Spinat 
beigeben, 4 Minuten mitdämpfen, 
auskühlen. Feta und Pinienkerne 
beigeben, würzen.
3. Blätterteig etwas dünner 
auswallen, sodass er ca. 2 cm 
breiter wird, quer in 4 Streifen 
schneiden, dann längs dritteln. 
Masse auf den 12 Teigstücken 
verteilen, rundum ½ cm frei 
lassen. Seiten einschlagen, satt 
aufrollen, auf das Blech legen.  
Mit Ei bestreichen, Löcher 
einstechen.
4. Auf der untersten Rille des  
auf 220 °C vorgeheizten Ofens 
ca. 20 Minuten backen.

ÖISI TIPPS
• Muhammara ist eine Peperoni-

Baumnuss- Creme aus der  
orientalischen Küche. 

• Zigarren- Böreks stammen aus 
der türkischen Küche und  
werden klassisch mit Filo- oder 
Strudelteig zubereitet. 

ÖiSE Wi iTIPP
Goldbeere Pinot Noir, 
75 cl, Schweiz
Intensive Aromen von 
reifen Zwetschgen, 
Himbeeren und dezen-
te Holzaromatik.  
Der Wein passt zu 
traditionellen Schwei-
zer Gerichten oder 
mundet einfach so in 
geselliger Runde. 

ÖISI CHUCHI
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