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Endlich bequem
Ein- und Aussteigen
mit

Fr. 140~

Sitz+Dreh

Das praktische
Drehkissen ist
aus strapazier-
fahigem Stoff,
weich gepolstert
und somit auch
bei langerem
Sitzen sehr be-
quem (@40cm).

RUFCRUM

AUFORUM, Emil Frey-Strasse 137
CH-4142 Minchenstein

Telefon 061 411 24 24

Fax 061 41122 01

[ ] Ja, ich bestelle:

___ Stk. Drehkissen Sitz+Dreh
aFr. 140.-
(+ Porto/Verpackung)

[ ] Senden Sie mir bitte den
Sitz+Dreh-Prospekt

Name:

Vorname:

Strasse:

PLZ/Ort:

Einsenden an: AUFORUM,
Emil Frey-Strasse 137, CH-4142 Munchenstein  ZL
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«Alles Einfache ist schon»

Wenn er es tut, dann mit Leidenschaft und
viel Gefiihl: Anton Mosimann kocht fiir
wichtige Leute und gekronte Haupter aus
aller Welt. Die Zeitlupe traf ihn in Windsor.

VON BEATRICE KASER

Die Kénigin gab sich die Ehre ein-
zuladen, der Meister kochte und alle
kamen: Anlésslich des Cartier Inter-
national Polo — einem Poloturnier der
Spitzenklasse — in Windsor vor Lon-
don trafen sich 750 Prominente aus
Showbusiness, Sport und Adel im Zelt
des Hauptsponsors. Darunter Oscar-
Preistragerin Angelina Jolie («Girl In-
terrupted»), Topmodel Jodie Kidd und
«Jamiroquai»-Singer Jay Kay.

Sie alle lieben Pferde, Polo — und
die hoch stehende, kreative Kiiche
von Anton Mosimann, Lieblingskoch
von Prinz Charles. Seit zwolf Jahren
fiihrt der gebiirtige Solothurner sei-
nen Gourmettempel «Mosimann’s» in

einer ehemaligen presbyterianischen
Kirche in London, wo von Bankiers
tiber Regierungsmitglieder und Adlige
bis zu Showgrdssen wie Joan Collins,
Jerry Hall und Michael Caine die
Schonen und oft Reichen dieser Welt
ein und aus gehen. Zwar gehort «Mo-
simann’s» zu den teureren Restaurants
in der britischen Metropole, dennoch
ist der Schweizer liberzeugt: «Gut ko-
chen und ein Essen geniessen hat
nicht in erster Linie mit Geld zu tun.»
Was mehr zdhlt, verriet Mosimann der
Zeitlupe.

Was heisst geniessen und genussvoll
essen fiir Sie personlich?

Mit den besten Produkten zu kochen
—und nicht zwangsldufig mit den teu-

Der beriihmte Schweizer Koch Anton
Mosimann kocht fiir beriihmte Leute,
wie hier beim Poloturnier in Windsor.

Koch und Buchautor

Der 53-jéahrige Anton Mosimann
wurde in Solothurn geboren und
ist in Nidau im Kanton Bern auf-
gewachsen. Seit zwolf Jahren
fuihrt der Lieblingskoch von Prinz
Charles sein Gourmet-Restaurant
«Mosimann’s» in London. Mosi-
mann hat in den letzten Jahren
seine kulinarischen Geheimnisse
teils in Fernsehsendungen und
Biichern preisgegeben. Im No-
vember eroffnet er in der Schweiz
ein zweites Restaurant: im «Cha-
teau Mosimann» in Olten wird er
dieselbe Kiiche wie in England
fuhren. <Aber mit Schweizer Pro-
dukten», wie er betont.
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ersten. Das kann ein schon geddmpf-
ter Fisch sein, mit Tomaten, Basilikum
und Olivenol betrdufelt. Aber auch
Chicken Tandoori oder ein einfacher
Braten konnen kostlich schmecken.
Ausserdem miissen die Gerichte leicht
sein. In meiner Kiiche gibt es weder
Rahm noch Butter.

Was zaubern Sie gegenwirtig

auf die Teller?

Im September und Oktober konzen-
triere ich mich auf herbstliche Gerich-
te wie Wildterrine, Marroni-Mousse
und dergleichen. Ebenso gut in diese
Zeit passen Teigwaren wie Tagliatelle
mit Tomaten, Ziegenkédse und Basili-
kum (siehe Rezept) oder knackiger
Chicoréesalat mit Tofu-Mayonnaise.

Ist eine Spitzenkiiche wie in lhrem
Restaurant fiir Hobbykéche tiberhaupt
nachvollziehbar?

Gewiss, denn ich koche nach dem
Motto alles Einfache ist schon, und
alles Schone ist einfach». Wichtig ist,
die besten Produkte beim besten Pro-
duzenten zu beziehen. Die Qualitét
der Produkte bestimmt das spétere
Gericht, selbst wenn es sich um einen
schlichten Lauch oder Chabis han-
delt. Gut balancieren, auf den Punkt
kochen — und das Essen wird perfekt.

Verraten Sie uns einen Geheimtipp?
Produkte sollen nach dem schme-
cken, was sie sind. Ein Fisch bleibt ein
Fisch, wie immer man ihn zubereitet.
Gerichte diirfen nicht vergewaltigt
werden.

Wie wichtig ist das Drum und Dran?
Sehr wichtig. Gut essen und geniessen
beginnt beim fantasievollen Einkau-
fen, fithrt tiber die Wahl des Geschirrs
und das richtige Licht und endet beim
Anrichten der Speisen mit viel Finger-
spitzengefiihl. Rosafarbener Lachs auf
schwarzen Tellern beispielsweise sieht
toll aus.

Was sind demzufolge die gréssten
Siinden?

Wenn jemand keinen Sinn fiir Farben
hat und Gerichte gefiihllos anrichtet.
So wird unter Umstdnden das beste
Essen zu einem Misserfolg.
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SCHONES LEBEN

BEATRICE KASER

MOSIMANNS EMPFEHLUNG

Leichtes und sinnliches Herbstgericht

Tagliatelle mit Tomaten, Ziegenkdise und Basilikum
fur vier Personen

Zutaten: 3 Essloffel Olivenol
1 Schalotte, fein gewtirfelt
3 grosse Flaschentomaten, geschalt, entkernt und grob zerschnitten
8 grosse Basilikumblatter
400 g Tagliatelle
100 g Ziegenkase, in Scheiben geschnitten
Basilikumblatter als Garnitur

In einem Topf 2 Essléffel Olivendl erhitzen und darin die Schalottenwiirfel glasig
diinsten. Die Tomaten zufiigen und 3 bis 4 Minuten sautieren. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen und die Basilikumblatter unterheben.

Die Tagliatelle in geniigend Salzwasser in rund 6 Minuten al dente garen. In ein
Abtropfsieb schiitten und griindlich abtropfen lassen. Danach in eine vorge-
warmte Servierschiissel geben und mit dem restlichen Olivenél betraufeln. Mit
der Tomatensauce vermischen und mit Scheiben von Ziegenkése belegen. Mit
einigen Basilikumblattern garnieren und auftragen.
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