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GUGGERSHÖRNLI
Die 3-Eier-Teigwaren aus Hartweizengriess werden
von der Kernser Pasta Röthlin AG in Kerns OW herge-
stellt. Die Guggershörnli sind zurzeit erhältlich in
den Detailhandelsgeschäften der Region Gantrisch,
in regionalen Gastronomie-Betrieben, bei CC Pro-
dega Heimberg, Moosseedorf, Growa, Bern oder
www.guggershoernli.ch
Wollen Sie aufs Guggershörnli? Gehen Sie auf Seite 42.

Gluschtige Guggershörnli
Das Lied vom famosen Berg in der

Region Gantrisch kennen Sie
bestimmt. Aber wussten Sie,

dass es auch Teigwaren gibt,
die diesen Namen tragen?

Wir haben sie ausprobiert!

Für 4 Personen
400 g Guggershörnli
Sauce: 1 El Olivenöl, 200 g Speck
(gewürfelt) oder Schinken (in
Streifen), 3 El Rahm, 2 Eier,
Parmesan, gerieben, 1 Prise

Cayennepfeffer, Salz und
Pfeffer, 3 El Butter

Guggershörnli nach Pak-
kungsanweisung al dente
kochen.

Olivenöl in einer Pfanne
erhitzen, Speck oder Schin-
ken knusprig braten.

Rahm, Eier und Käse ver-
mischen und kräftig mit Salz,
Cayennepfeffer und Pfeffer
abschmecken.

Abgetropfte Hörnli mit der
in kleinen Stückchen zugege-
benen Butter mischen, den
Speck und die anderen Zutaten

untermengen und auf vorge-
wärmten Tellern verteilen.

Tipp: Wer will, kann pro Person
ein aufgeschlagenes, rohes Ei auf
jeden Teller geben und das Ge-
richt mit gehacktem Peterli be-
streuen.

Carbonara-Hörnli
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KOCHEN-NEWS

Für 4 Personen
400 g Guggershörnli, Butter,
Basilikumblätter
Sauce: 1 Büschel Basilikum,
2 Knoblauchzehen, einige Pinien-
kerne, 20 g geriebener Parmesan,
2 El Olivenöl

Guggershörnli nach Packungs-
anweisung al dente kochen und in
etwas Butter schwenken.

Sämtliche Zutaten für die Sau-
ce im Mixer pürieren.

Hörnli und Pesto-Sauce schnell
miteinander vermengen (sonst

Für 4 Personen
400 g Guggershörnli, Butter, Salz,
Pfeffer, geriebener Parmesan
Sauce: 2 bis 3 El Olivenöl, 2 Knob-
lauchzehen, gescheibelt, 1 gelbe
Peperoni, entkernt und in grosse
Stücke geschnitten, 1 grosse,
reife Tomate, in grobe Stücke
geschnitten, einige frische Oregano-
Zweige

Kaffee als Kraftpaket
Der neue Emmi Caffè Latte Zero, vollmun-
dig und kräftig im Aroma, schmeckt herb
und stark. Erstklassiger Arabica-Kaffee wird
in handwerklicher Perfektion schonend ge-
röstet, röstfrisch gemahlen und als echter
Espresso mit feinster Schweizer Milch ver-
eint. In einem Becher Emmi Caffè Latte Zero
werden 110 Arabica-Bohnen aus Malabar/
Indien verarbeitet, dies entspricht 110 mg
Koffein pro Becher. Ein echtes Kraftpaket.
Als Exklusivität auf dem Markt enthält Emmi
Caffè Latte Zero keinen Zuckerzusatz, keine
Süssungsmittel und ist erst noch laktosefrei. Emmi Caffè Latte
Zero im 230-ml-Becher und mit innovativem Trinkdeckel ist
bei Coop sowie in Detailhandels- und Lebensmittelgeschäften
erhältlich. www.emmi-caffelatte

Für Sablé-Geniesser
Der führende Schweizer Feingebäck-Spezialist Kambly hat
die Emmentaler Hausspezialitäten kreiert. Drei einzigartige
und exquisite Sablés. Sie werden aus feinsten Zutaten mit
frischer Emmentaler Butter, im Emmental gemahlenem
Schweizer Weizen und hochwertigen Haselnüssen oder
raffiniertem Rahmtäfeli mit viel Liebe gebacken. Die klassi-
sche quadratische Form der Sablés ist authentisch und
erinnert an die zuhause oder in feinen Konditoreien
gebackenen Butterspezialitäten. Die Kambly
Emmentaler Hausspezialitäten werden
in den drei feinen Varietäten Sablés
mit ganzen Haselnüssen, Sablés
mit feinen Rahmtäfeli und Sablés
mit frischer Emmentaler Butter
angeboten. Sie sind im gehobenen
Lebensmittelhandel erhältlich.

Für Coca-Cola-Liebhaber
Zwischen dem 17. August und 6. Oktober 2009 können sich die
Gäste von McDonald’s wieder auf ein besonderes Geschenk
freuen: Dann erhalten alle, die ein Menu Plus oder ein Caesar
Salad Menu bestellen, ein trendiges Coca-Cola-Glas. Die dies-
jährige Kollektion von Coca-Cola-Gläsern, deren Design von
der Form der legendären Coca-Cola-Flasche inspiriert ist, um-
fasst sechs Farben. Jede Woche werden entweder violette, gel-

be, blaue, rosa, grüne oder graue Gläser zum Menu
Plus oder Caesar Salad Menu serviert – aller-

dings nur, solange der Vorrat reicht.
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wird das Pesto schwarz) und so-
fort auf vorgewärmte Teller vertei-
len. Mit Basilikumblätter gar-
nieren.

Tipp: Die Herstellung von Pesto-
Sauce im Mixer wird bei Küchen-
Puristen Kopfschütteln verursa-
chen. In Italien, vornehmlich in
der Provinz Ligurien, pflegt man
diese bekannte Sauce in einem
Mörser aus Marmor herzustellen.
Dem sagt man auf Italienisch
«pestare». Von diesem Wort leitet
sich der Name der Sauce ab..

Guggershörnli nach Packungs-
anweisung al dente kochen und in
etwas Butter schwenken.

Olivenöl in eine Bratpfanne ge-
ben, Knoblauch, Peperoni, Toma-
te und Oregano zugeben, erhitzen
und einige Minuten dämpfen.

Guggershörnli in die Pfanne ge-
ben, mit Salz und Pfeffer würzen
und mit Parmesan bestreuen.

Auf vorgewärmte Teller ver-
teilen.

Pesto-Hörnli

Peperoni-Hörnli
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