Vieraufeinen
Streich

eht doch. Auch als erfolgreiche

Unternehmer kann man mit
einem Auge in die Zukunft und mit
dem anderen in die Vergangenheit
blicken. Die Geschwister Adrian und
Stephanie Zumbach machen es vor.
Sie fithren die 1851 in Unterdgeri ZG
gegrindete Familienbickerei in der
sechsten Generation und mit Ehrgeiz
in die Zukunft, chne auf die alte
Handwerkstradition zu verzichten.
Die Zutaten sind aus der Region,
‘Fertigmischungen tabu, kiinstliche
Aromen und Zusatzstoffe verboten.
Und dem Teig lasst man beim Auf-
gehen geniigend Zeit. Richtiggehend
verliebt haben wir uns in das Zum-
bach’sche Héllgrottenbrot, benannt
nach den Tropfsteinhéhlen im Lorzen-
tobel bei Baar. Die Viertel- oder Halb-
pfinderli werden mit Weizenmehl
aus dem Kanton Zug gebacken -
zweimal gebacken. Das gibt den
perfekt gewlirzien Riesenbdrli mit der
nicht zu Uberbietenden Konsistenz
eine ohren- und gaumenerfreuende
Kruste. Die Backerei-Konditorei Zum-
bach, heute auf fiinf Niederlassungen
angewachsen, ist auch fir ihre Gipfeli,
fiir den Butterzopf nach Grossvaters
Rezept und fir die Gubelhdpfli be-
kannt. Gubel nicht Gugel —wie der
Higel bei Menzingen. KOE

Zumbach Bickerei Confiserie AG,
Seestrasse &, 6314 Unterigeri, auch
in Baar und Zug, www.zumbibeck.ch
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DAS SPEZIELLE GESCHENK EINFACHER

AUS DEM OBSTGARTEN SALAMI-TRICK
- Fior einen Obstbrand mit einer Birne drin wird Wohl jeder kennt das
1 il Mitte Mai eine gesunde Frucht am Baum ausge- Problem, wenn sich ein
}; wahlt. Gut geeignet ist die Sorte Williams Christ’. luftgetrockneter, harter
¥ Blatter entfernen, eine bauchige Flasche darliber- Salami kaum schalen
stiilpen und die Flasche z. B. mit Draht aufhéngen. |dsst. Ein einfacher Trick:
Mach vier Monaten die Birne ernten, Flasche Den Salami eine halbe
aussplilen und mit Bimenbrand auffillen. COS Minute unter lauwarmes

Wasser halten und da-
nach mit Haushaltpapier
gut abtrocknen. In

der Folge lasst sich die

].8 ]Z‘a‘iﬁihebe Haut leicht abziehen.



