WALLISER APRIKOSEN.

DER Si/SSE GENUSS DES SOMMERS.

INS HERZ GEME|SSELT.




Walliser Aprikosenim Portrat.

P

a
95% 700ha
der Schweizer Produktion Obstgarten
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Das Anbaugebiet erstreckt sich von
Sierre bis Vernayaz, davon liegt die
eine Halfte an den Hangen des linken
Rhoneufers und die andere im Rhonetal.

Erntezeit Juli - August

Kostliche Produkte.

Die Aprikose wird sorgfaltig von Hand geerntet und von den Produzierenden
zu erstklassigen Lebensmitteln veredelt, denen sie ein intensives Aroma
verleiht.
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Aprikosen-  Aprikosen-  Aprikosen-  Abricotine  Aprikosen-
sirup saft konfitiire AOP kompott

Gut fiir die Haut.

Aprikosen haben nur 47 Kalorien pro
100 Gramm und kénnen frisch, ge-
trocknet oder gekocht verzehrt und
auf viele verschiedene Arten zube-
reitet werden. Die be-

Als Nahrungsmittel oderin Kosmetik-
produkten schiitzt die Aprikose die
Haut vor negativen Umwelteinfliissen
und wirkt gegen Hautinfektionen.

sonders bekémmliche ~Die Aprikoseistbekannt Al natiirliche Mineral-

Sommerfrucht ist reich
an Vitaminen, schmack-
haft, voller Sonne und
furihre vielen Tugenden bekannt.

Dankihres hohen Gehaltes an Anti-
oxidantien hat sie eine glattende

Wirkung auf die haut.

fiir ihr weiches Frucht-
fleisch und ihre vielen
Tugenden.

stoffquelle ist sie eine
hervorragende Ver-
biindete fiir Sporttrei-
bende, da sie die richtigen Mengen
an Kalium, Eisen, Kupfer und Mag-
nesium liefert und somit zu einer
besseren Regeneration beitragt.

Ein Label als Auszeichnung fiir das Beste, was das Wallis zu bieten hat.

Das Label Marke Wallis biirgt fiir
die Herkunft und die Qualitat der
angebotenen Aprikosen. Damit sie
dieses Label erhalten, miissen die
Aprikosen im Wallis unter Einhal-
tung der Umwelt-und Sozialnormen
angebaut, verlesen und abgepackt
werden. Zudem miissen sie Anfor-
derungenin Bezugauf Durchmesser
und Mindestzuckergehalt erfiillen.

Alle mit der Marke Wallis gekenn-
zeichneten Produkte halten ein
strenges Pflichtenheft ein und
stammen von Unternehmen, die
die Umwelt und die Sozialethik re-

spektieren.

Garantie fiir die Konsumierenden:
Kurze Transportwege und lokaler
Konsum.

Walliser Herkunft der Produkte oder
Rohstoffe.

Ausgezeichnete Qualitat der
Produkte.

Verantwortung der Produzierenden.

Unabhingige Kontrollen.

—
ﬁ Marke

Wallis

Ein starkes Engagement fiir eine
lokale, nachhaltige und verantwor-
tungsvolle Landwirtschaft.

Weitere Informationen unter:
wallis.ch/marke



Aprikosen-Carpaccio. Walliser Sushi.

Aprikosen-Carpaccio mit Zigerkase. Walliser Sushi mit Aprikosen und Tomaten.

Die Aprikosen halbieren und entsteinen. Sushi-Reis

+ Reis mit klarem Wasser abspiilen, um
Verunreinigungen zu entfernen.

+ Aprikosenin Scheiben und Zigerkase in Wiirfel
schneiden, auf einen Teller anrichten und mit

Zitronensaft betraufeln. + 250ml Wasser zum Kochen bringen und den
Essigin eine kleine Schiissel geben, mit Salz Reis hinzufiigen.
und Pfeffer wiirzen, Ol hinzufiigen. + Meerrettich fein reiben oder Wasabi-Paste

+ Aprikosen wiirzen und mit etwas Rosmarin zugeben, mit Zitronensaft und etwas Salz

garnieren. verrihren und in das Reiskochwasser geben.
+ Ca.45Minuten bei schwacher Hitze quellen
@ Vorspeise @ Vorspeise lassen. Mehrmals umriihren, damit der Reis
nicht anbrennt.
& leicht & mittel Garnitur
+ Den Ofen auf 220° vorheizen.
@ Zubereitungszeit: 20min @ Zubereitungszeit: 20min X } . i
Kochzeit: A5min + Trockenfleischscheiben auf ein Backpapier
LHJ[H D Gesamtzeit: 75min legen und 5 bis 10 Minuten im Ofen backen.
’ Danach auskiihlen lassen.
Zutaten W Fiir 4 Personen + Aprikosen und Tomaten in 3cm dicke Scheiben
- 12 Walliser Aprikosen schneiden.
- 200 g Walliser Zigerkase Zutaten .
N e Sushi
- 2EL Olivensl - 4 Noriblatter . . . .
1 Zitrone - 250 g Sushi-Reis + Aufein Schneidebrett zuerst eine Sushimatte
. . - . . oder eine Klarsichtfolie legen und dann ein
- 1 Zweig Rosmarin - 3 Stiick Walliser Aprikosen Noriblatt d faus|
- 10 EL Balsamico-Essig - 25 g Tomaten oriblatt daraut ausiegen.
- Salz, Pfeffer - 3 Scheiben Walliser + Reis mit einem Spachtel gleichmassig darauf
Trockenfleisch IGP ausstreichen. Auf der Oberseite (kiirzeste Seite)
- 1-2 gehackte des Blattes einen Rand von 1cm freihalten.

Zitronenmelisseblatter
- 1-2 gehackte
Basilikumblatter
- 1-2 gehackte Salbeiblatter
- Saft einer halben Zitrone
- Frischer Meerrettich oder

+ Aprikosen, Tomaten und Trockenfleisch der
Breite nach, ca. 3cm vom Rand entfernt und
parallel zum unbelegten Rand auf dem Reis
verteilen und mit gehackter Zitronenmelisse,
Basilikum und Salbeiblattern garnieren.

; + Reisfreien Rand des Noriblattes befeuchten
Wasabi-Past
- saT;a rreste und mithilfe der Strohmatte oder Folie fest
aufrollen.

+ Inca.3 cmdicke Scheiben schneiden und
servieren.

Rezept von: Peter Gschwendtner, Kiichenchef im

75  Frisch servieren. Restaurant Castle, Blitzingen



Risotto mit Aprikosen.

@ Hauptgang

& leicht

Zubereitungszeit: 10min
Kochzeit: 20min
Gesamtzeit: 30min

%‘Jq Fir 4 Personen

Zutaten

-1 Zwiebel

- 2 EL Olivensl Extra
Vergine

- 400 g Carnaroli Risottoreis

- 1 unbehandelte Limette,
Zesten

- einige Lavendelbliten

- 2 dl Muscat du Valais

- 9 dl Gemiisebouillon

- 4 Walliser Aprikosen

- 125 g Mascarpone

- Schwarzer Pfeffer

- Fleur de Sel

- Basilikum zum Dekorieren

Rezept von: Pierre Crepaud, Kiichenchef im
Restaurant LeMontBlanc, LeCrans Hotel & Spa
Crans-Montana

Risotto mit Aprikosen.

Die Zwiebeln fein hacken und im Ol andiinsten.

+ DenReis hinzugeben und wahrend 1 Minute

leicht anschwitzen.

+ Den Weisswein hinzugeben. Verdunsten lassen

und nach und nach die heisse Bouillon zum
Reis hinzugeben. Dieser sollte immer knapp
mit Bouillon bedeckt sein.

Den Risotto bei schwacher Hitze wihrend
20 Minuten kécheln lassen, von Zeit zu Zeit
umriihren.

Den Mascarpone und einige Lavendelbliten
hinzugeben. Je nach Konsistenz noch etwas
Gemiisebouillon beimengen.

Die Aprikosen in kleine Stiicke schneiden und
kurz vor dem Anrichten dem Risotto beigeben.

75  Miteinigen Basilikumblattern und
Limettenzesten dekorieren und sofort
servieren.

Aprikosenkuchen.

Dessert

W
& leicht
©)

Zubereitungszeit: 20min
Kochzeit: 40min
Gesamtzeit: 60min

HH Fir 4 Personen

Zutaten

- 1 rund ausgerollter Teig,
26 cm Durchmesser

- 60 g geriebene Mandeln

- 600-800 g Walliser
Aprikosen, halbiert und
entsteint

- 3 Eier

- 50 g Zucker

- 3dlRahm

- 1 Briefchen Vanillepulver

- 60 g Aprikosenglasur

- 50 g gerdstete Mandel-
blattchen

Rezept von: Elisabeth Rhoner

Der traditionnelle
Walliser Aprikosenkuchen.

+ Die Form mit Butter einfetten, den Teig
hineinlegen und mit der Gabel ein paarmal
einstechen. Teigboden gleichmassig mit
den geriebenen Mandeln bestreuen. Im
Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.

+ Backofen auf 190°C vorheizen.

+ Teigboden mit den Aprikosenhilften belegen.
Form auf der untersten Schiene inden
vorgeheizten Ofen schieben, Aprikosenkuchen
bei 190°C 20 Minuten backen.

« Eier, Zucker, Rahm und Vanillepulver
verquirlen. Guss in die Zwischenrdume
giessen. Den Aprikosenkuchen nochmals
20 Minuten backen. Glasur erwarmen,
den Kuchen damit iiberziehen und mit
Mandelblattchen bestreuen.

75  Der Aprikosenkuchen schmeckt am
besten, wenn er noch leicht warm ist.



Aprikosenspiesse.

i

& leicht

@ Zubereitungszeit: 20min

Ruhezeit: T10min
Kochzeit: 2 min
Gesamtzeit: 32min

U[H Fir 4 Personen

Zutaten
Aprikosenspiesse

- 8 Spiesse

- 12 Walliser Aprikosen
- 10 Zweige Feldthymian
- 100 g brauner Zucker
- 50 g Butter

Creme

- 4dl Vollrahm

-1 Zitrone

- 4 Blatter Sauerampfer
Streusel

- 50 g brauner Zucker

- 50 g Butter

- 100g Haselniisse

Rezept von: Lucia Cordonier, Kiichenchefin im
Restaurant Chetzeron, Crans-Montana

Aprikosenspiesse mit Feldthymian,
Haselnuss-Streuseln und Sauerrahm.

Spiesse

Den Grill vorwérmen.

Die Aprikosen halbieren und den Kern
entfernen.

Die Aprikosen, den braunen Zucker und den
Feldthymian in eine Schiissel geben und
vermischen.

Die Zubereitung 10 Minuten ruhen lassen.

3 Aprikosenhalften auf jeden Spiess stecken.

Creme

Den Sauerampfer klein schneiden.
Den Vollrahm steif schlagen.

Den Zitronensaft und den zerkleinerten

Sauerampfer hinzufiigen und alles vermischen.

Streusel

Mit den Fingerspitzen die kalte Butter, den

braunen Zucker und die Haselniisse verkneten,

bis sich grosse Stiicke bilden.

Fertigstellung

Die Aprikosenspiesse auf jeder Seite circa
1 Minute lang grillen, bis sie goldbraun sind.

Die Streusel in einer Form unter Rithren circa

1 Minute grillen.

Die gegrillten Spiesse auf einen Teller legen,
mit den Streuseln bestreuen und mit dem
Schlagrahm servieren.

75  Fur maximalen Geschmack wild wach-

senden Feldthymian und Sauerampfer
pflicken.

Aprikosenkonfitiire.

Dessert

W
& leicht
©)

Zubereitungszeit: 10min
Kochzeit: 30min
Gesamtzeit: 40min

Li]Uq Fir 4 Personen

Zutaten
- 1kg Walliser Aprikosen
- 800 g Kristallzucker

Rezept von: Walliser Landwirtschaftsschule

Konfitiire aus Walliser Aprikosen.

Die Aprikosen waschen, halbieren und
entsteinen.

Die Aprikosen und den Zucker in eine Pfanne
geben und die Mischung zum Kochen bringen.
Standig umriihren, damit sie nicht anbrennt.
Bei schwacher Hitze rund 30 Minuten kécheln
lassen.

Anschliessend die Mischung piirieren, um eine
geschmeidige Masse zu erhalten.

Die Konfitiire noch heiss in Glaser abfiillen.

Damit die Haltbarkeit gewahrleistet ist,
missen zuséatzlich zur Heissabfiillung die
Konfitirenglaser und die Deckel vor dem
Abfillen ausgekocht werden.



Schw Natiirlich.

h _.il‘-u-'t;.}nﬂl‘(énigi’e‘i;:h det'sonnigen Walliser
Hiange wartet die Prinzessin des
igartens auf die Ankunft des

___Sommers, um mit |hre amtigen Kleid

und dem zarten Fr eisch den
Gaumen zu umsch |che|n wie el sanf-
ter Sonnenstrah Haut.

: / Wau.s’ (
 Weitere Informationen unter
ELT
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