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Bestellen Sie die Inspiration im Abo:
unter Tel. 0848 877 833 oder auf
www.saison.ch/inspiration

Inspiriert zu

neuen Gerichten?

Jetzt Saisonküc
he

abonnieren:
1 Jahr für nur

CHF 39.–!

Setzen Sie ein Zeichen und melden Sie sich jetzt an zum jährlichen

BRUSTKREBS-SOLIDARITÄTSLAUF
www.pink-ribbon.ch

PINK RIBBON
CHARITY WALK 2014
Sonntag, 7. September 2014, 12.00h
Stadion Letzigrund Zürich
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Kochen mit 20 Minuten
Erdbeer-Linsen-Rucola-Salat
Hauptgericht für 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

 ! 100 g schwarze Linsen (Belugalinsen)
 ! ½ rote Zwiebel
 ! 100 g Cashewkerne
 ! 250 g Erdbeeren
 ! 3 EL Aceto balsamico bianco
 ! 4 EL Rapsöl
 ! 1 EL Honig
 ! Salz, Pfe" er
 ! 180 g Rucola

Linsen im Wasser ca. 20 Minuten 
weich kochen. Abgiessen und ab-
tropfen lassen. Zwiebel hacken. 
Cashewkerne in einer Bratpfanne 

bei mittlerer Hitze anrösten. Erd-
beeren halbieren. Balsamico, Öl, 
Honig und Zwiebel verrühren. Mit 
Salz und Pfe" er abschmecken. 
Rucola mit Linsen, Cashewker-
nen und Erdbeeren anrichten. 
 Salat mit Honigdressing beträu-
feln – fertig.

Pro Portion ca. 14 g Eiweiss, 22 g 
Fett, 20 g Kohlenhydrate. 1400 
kJ/340 kcal

Geschmacksache

«Ich fi nde Koriander einfach schrecklich»
Michèle Stofer, bist du eine gute Kö-
chin?
Wenn ich koche, probiere ich stets ein 
neues Rezept aus. Diese kamen bis 
jetzt immer sehr gut an. Daher würde 
ich mich als gute Köchin 
bezeichnen.
Was ist deine Spezialität?
Mein Tiramisu.
Hast du auch mal komi-
sche Essgelüste?
Manchmal tunke ich Pom-
mes frites in Glace. Klingt 
schlimm, schmeckt gut.
Lieber süss oder salzig?
Defi nitiv süss. Ich liebe 
Desserts, ob Schoggi-
mousse, Tiramisu, warme 
Schoggiküchlein mit Va-
nilleglace oder Torten. Ich 
beende jede Mahlzeit mit 
etwas Süssem.
Wie behältst du als Model 
deine Figur?
Ich habe das Glück, dass 
ich eigentlich alles essen 
kann. Trotzdem achte ich 

darauf, dass ich zu nicht viel Junk 
Food, dafür aber genug Gemüse esse.
Gibt es etwas, was du gar nicht magst?
Ich fi nde Koriander einfach schreck-
lich. ISA

ANZEIGE

Essen   2726   Essen

Einkaufstipps

ZÜRICH. Shirley Amberg  
ist Sommelière und kriegt  
von Wein nicht genug. Für 
20 Minuten bloggt sie über 
ihr Lieblingsgetränk.  

Shirley Amberg, woher kommt 
Ihre Faszination für Wein?
Ich glaube, das liegt an mei-
nen Wurzeln. Meine Mutter 
kommt aus Südafrika und 
mein Vater ist zur Hälfte Öster-
reicher – beides Weinnatio-
nen. Ich interessiere mich ein-
fach sehr für Wein und das 
ganze Drumherum.
Sie arbeiteten früher auf einer 
Bank, dann wurden Sie Wein-
expertin. Ein ungewöhnlicher 
Wechsel.
Vielleicht nicht gewöhnlich, 
aber wohl nachvollziehbar. 
Und ein schöner Nebeneff ekt 
an meinem jetzigen Job ist, 
dass ich meinen Weinkonsum 
legitimieren kann (lacht).

«Ich will Lust auf Wein wecken»

Exotisch Nach 
109  Jahren knallgelber 
Limonade bringt Sinal-
co zum ersten Mal ein 
neues Produkt auf den 
Markt: Sinalco mit Pas-
sionsfruchtsaft. Herr-
lich erfrischend und 
schön exotisch, vereint 
das neue Sinalco den 
Geschmack von Passi-
onsfrucht mit jenem 
der originalen Mehr-
fruchtlimonade. Gibts 
bei Coop und Volg. 

Brasilien auf dem Teller 
Brasilianer können nicht nur Fuss-
ball spielen, sie können auch ko-
chen. Spitzenkoch Alex Atala und 
sein Restaurant D.O.M. in São Paulo 
zählen zum Besten, was die kulina-
rische Welt zu bieten hat. 65 seiner 
fantastischen 
Rezepte ver-
öffentlichte 
er im Buch 
«Die neue 
brasiliani-
sche Küche».  
69 Franken.

Rezept created by

Penthouse-Flair 
und Gutes vom Grill
ZÜRICH. Vor wenigen Wochen 
öff nete das Restaurant George 
im Ober-Haus in Zürich seine 
Tore. Dort gibt es Leckeres vom 
Grill und mondänes Pent-
house-Gefühl über den Dä-
chern der Limmatstadt.
Der erste Eindruck?
Zeitloses Design, Retro-
charme, dezente Farben, stil-
volle Möbel und eine fantasti-
sche Aussicht über Zürich. 
Selbst kleine Details wie die 
süssen tierischen Salzstreuer 
sind ein Hingucker. Im George 
fühlt man sich schnell wie zu-
hause – auch das Personal ist 
freundlich und manchmal so-
gar zu aufmerksam.
Was bestellen?
Herzstück der Küche ist ein 
 Lavastein-Grill – folglich gibt 
es Grilliertes. Klassiker sind 
 Tatar und Rindscarpaccio 

Das Interieur im Restaurant George ist ein echter Hingucker. 

Welcher Wein passt wozu? Und muss er teuer sein? Shirley Amberg ist Sommèliere, liebt Wein und kann gut mit Worten umgehen – sie bloggt deshalb für 20 Minuten. 

© SAISONKÜCHE

RESTAURANT GEORGE (ZÜRICH) IM TEST

ADRESSE
Restaurant George Bar & Grill
Sihlstrasse 50
8001 Zürich
Tel: 044 444 50 60

(26   Fr.). Besonders Fleisch-
liebhaber kommen hier auf ihre 
Kosten. Das Rindsentrecôte 
(58   Fr.) war zartrosa und 
schmeckte vorzüglich. Der 
Loup de Mer (40 Fr.) war bei 
unserem Besuch etwas fade. 
Als Beilage empfehlen sich 
Trüff el-Pommes, Bratkartof-
feln mit Speck oder Spargeln 
vom Grill (7 Fr. ). 

Ein Besuch bei George kann 
teuer werden. Dafür gibt es 
eine unglaubliche Aussicht 
über Zürich, den ein oder an-
deren prominenten Gast am 
Nebentisch und kosmopoliti-
sches Flair. ISA

ANZEIGE

Michéle Stofer (22) aus Kehrsatz bei Bern ist 
Miss-Schweiz-Kandidatin 2014. 

Was erwartet die Leser in Ihrem 
Weinblog auf 20 Minuten?
In diesem Blog möchte ich mit 
Klischees und Vorurteilen auf-
räumen, manche vielleicht 
auch bestätigen. Aber in erster 
Linie will ich Interesse und 
Lust auf Wein wecken. Mein 
Blog soll dafür da sein, Neues 
zu entdecken. Monogamie ist 
in der Weinwelt fehl am Platz.
Wie sieht eigentlich Ihr Wein-
keller aus?
Ich habe vier Sektionen in 
meinem Keller. Eine für Freun-
de – die Easy-Drinkers. Die 
Sektion, an die mein Mann 
randarf, auch wenn ich nicht 
zuhause bin. Im der dritten la-
gere ich spezielle Weine und 
die vierte ist gesperrte Zone 
und beherbergt Weine für mei-
nen Sohn aus seinem Geburts-
jahr 2009. 
Isabelle Riederer
Der Weinblog auf www.20min.ch/
leben/dossier/weinkeller/


