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Das Label ist das Ver-
sprechen der Migros, in
jeder Region eine Viel-
falt an Produkten anzu-
bieten, die dort herge-
stellt wurden und die es
nur dort zu kaufen gibt.
Das macht jede Migros
einzigartig. Nahe, Ver-
trauen und Férderung
regionaler Produzenten
ist fiir die Migros eine
Herzensangelegenheit.

ERIK HAEMMERLI, «Bederhof», Ziirich

In seinem Lokal im Ziircher Enge-Quartier zeleb-
riert Unternehmer und Koch Erik Haemmerli eins
schmackhafte, klassisch helvetische Bistrokiichs.

CHRISTINE KUNQOVITS: «Die Mischung
machts - ein raffiniertes Apfel-Trauben-Chutney
mit exotischen Gewiirzen und verschiedenen
Essigsorten. Erik Haemmerlis Kreation harmoniert
perfekt mit dem milden Kise.»

Apfel-Tramben-Chutney

ERGIBT CA.SHIL

3 séuerliche &xf=l =z B. Idared
150 ghweisse E=rmloss Trauben
50 g Schaloti=m

70 g frischer Ingwer

Y Peperoncino

2 EL Sonnenblmmems]

3 dl Apfelsaft

110 g Zucker

1 Sternanis

2 Nelken

2 EL Aceto balsamico bizanco
2 EL Apfelessig

2 EL Himbeeressig ams dem
Delikatessgeschaft

1 Prise Salz

Yz TL Senfpulver aus d=m
Delikatessgeschaft

200 g Rahmkise, z. E. Zarcher
Rahmkése

Apfel entkernen. In xi=in
schneiden. Trauben hal
ten fein hacken. Ingws=r
Peperoncino entkernen und : ifen
schneiden. Schalotten im O
Apfel und Trauben dazug
mitdiinsten. Ingwer und =
beigeben, 1 Minute mitda
Apfelsaft ablgschen. Zucks
und Nelken beigeben. Mit B
Apfel- und Hlmbeeresmg
Senfpulver wiirzen. Ca. 40 M
kocheln lassen, bis keine Fl
mehr tbrig ist. Mit Salz und o
Belieben zusé4tzlichem Essig und Zu-

cker abschmecken. Auskiihien lassen.
Mit dem Kése servieren. Dazu passt
Nusshrot.

ZUBEREITUNG ca. 25 Minuten
+ca. 40 Minuténvkt‘)cheln lassen
Prodlca. 10 g Eiweiss, 17 g Fett,

485 g Kohlenhydrate, 1550 kJ/370 kcal



