| PASCAL BRAND, RESTAURANT AESCHENPLATZ

«BLT-Burger» — ein besonderer
Sommersnack

Es muss ja nicht immer ein Steak sein. Nach diesem Sommer-
motto zeigt Pascal Brand, der welterfahrene Kiichenchef im
Restaurant «Aeschenplatz», wie man einen prachtigen Burger
mit allem Drum und Dran fiir Garten oder Terrasse zubereitet.

Im Sommer ist die frische und
schnelle Kiche besonders gefragt.
Kurze Garzeiten, erfrischende Zutaten
und natdrlich kulinarischer Genuss im
Freien — auf der Terrasse oder im Gar-
ten — sind angesagt. Grillieren und
Picknicken stehen dabei hoch im Kurs.
Pascal Brand, der seit 1990 mit gros-
sem Erfolg im Restaurant «Aeschen-
platz» in Basel seine funfkopfige Ku-
chenbrigade dirigiert, weiss, dass man
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auch ohne aufwandige Grillerei leck-
ere Sommersnacks zusammenstellen
kann. Etwa in Form eines selbst ge-
machten Hamburgers mit zahlreichen
Beilagen.

Grillspass fiir die ganze Familie
Am Aeschenplatz ist «sein» Ham-
burger bereits ein Bestseller, und dies
Uber alle Gasteschichten und Alters-
klassen hinweg. Ein Hit in funf ver-
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Der «BLT-Burger»: Ein leckerer Sommer-
snack, ohne grossen Aufwand zubereitet.

schiedenen Varianten von klassisch
rund bis pfefferscharf, kéniglich an-
gerichtet auf einer grossen Platte.
Ganz besonders beliebt ist sein «BLT-
Burger». Die Anspielung auf das gel-
be Tram der «Baselland Transport»,
das hier Station macht, lasst ihn ver-
schmitzt lacheln. «BLT» steht auf der
Karte namlich fir die Beilagen «bacon,
lettuce, tomato» — also Speck, Kopf-
salat und Tomate.

«Beim Hamburger», sagt Kiichen-
chef Brand, der selbst zwei Kinder
hat, «kann Ubrigens die ganze Familie
in die Zubereitung einbezogen wer-
den.» Eine gute Gelegenheit, Kinder
fur das Kochen zu begeistern. Das
Rusten der Zutaten, das Mischen des
Hackfleischs und Gewdirzen und das
Grillieren werden so zum gemeinsa-
men Familienerlebnis.

Das Hackfleisch sollte unbedingt
frisch sein. Bei sommerlichen Tempe-
raturen ist die Gefahr besonders gross,
dass es schnell verdirbt. «Kauft man
es fixfertig zubereitet», rat Pascal
Brand, «gehort es sofort in den Kuhl-
schrank.» Als besonders praktisch ha-
ben sich dabei hygienisch abgepackte
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Portionen erwiesen, wie sie auch die
Grossverteiler anbieten.

Passend mit allerlei Beilagen

Ob wahrend seiner Lehre im be-
rihmten «Aux trois poissons» in Col-
mar oder als Klichenchef in der Offi-
ziersmesse der franzosischen Armee
auf Tahiti, eines hat Pascal Brand ge-
lernt: Fast alle Kinder lieben Pommes
frites, jedoch nicht alle Erwachsenen.
«Kein Problem», findet er, «Bratkar-
toffeln oder Pommes lyonnaises (mit
Zwiebeln) passen ebenso gut als Bei-
lage zum BLT-Burger.»

«Zum <Greenpepper Burgen im
Restaurant <Aeschenplatzy werden
denn auch schon mal Tagliatelle be-
stellt oder nur tagesfrisches Gemuse»,
erzahlt er. «Passt auch bestens, ein sehr
vielseitiges Gericht und daher weltweit
auch so populdr.»

Gérard Wirtz
Restaurant Aeschenplatz
4052 Basel
Tel. 061 271 38 55
www.aeschenplatz.ch
Offnungszeiten:
Montag bis Freitag,
09.00-23.30 Uhr

Zutaten fiir einen Burger

200 g gehacktes Rindfleisch

20 g gehackte Zwiebeln

1 Teel6ffel Worcestershire-Sauce
Salz und Pfeffer

Zutaten fiir die Garnitur

1 Scheibe Speck

1 Blatt vom Kopfsalat

1 Tomatenscheibe

1 Brétchen (z. B. Sesam-Bun)

Zubereitung

Das Fleisch, die Zwiebel und die
Gewadirze sehr gut mischen und zu
einem Burger formen. Den Burger
auf dem Grill oder in der Pfanne mit
etwas heissem Ol braten. Am besten

BLT-Burger (bacon, lettuce, tomato)

schmeckt er a point. Wéhrenddessen
auch den Speck knusprig braten.
Das Brétchen aufschneiden und im
Backofen, auf dem Grill oder 15 Se-
kunden im Mikrowellenofen erhit-
zen. Den fertigen Burger auf die eine
Brétchenhélfte, die Garnitur direkt
auf das Fleisch und zum Schluss die
andere Brétchenhélfte darauf legen.

Nach Belieben mit Ketchup, Mayon-
naise oder auch mit einem selbst
gemachten Krduter-Dip verfeinern.

Dazu passen Pommes frites, Brat-
kartoffeln, Pommes lyonnaises oder
im Sommer ein schéner, grosser
Salat.

Brillieren beim Grillieren
]

Der Mini BBQ Grill ist ideal fur
ein spontanes Picknick am
Rhein, ein Grillfest im Gar-
ten mit der Familie oder
eine Party auf lhrem
Balkon mit Freunden.
Der Grill aus lackier-
tem Edelstahl verfugt
Uber ein Kohlegitter, ei-
nen verchromten Grillrost,
eine verschliessbare Hau-
be mit Rosenholzgriff und
eine BelUftungsregulie-

rung. Den BBQ Mini Grill gibts
in den Farben Orange, Hell-

grun, Rot, Pink, Blau, Lila

und Schwarz. Gewicht:

4 kg, Lange: 30 cm, Ho-
he: 40 cm, Breite: 30
cm, Grillflache: 27 cm,

Preis: 110.— Franken.

Erhaltlich bei:

Ambiente St. Alban,

St. Alban-Vorstadt 17,

4052 Basel,

Telefon 061 271 12 24
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Vegetarischer
Hochgenuss

In der Stanzlergasse bei der Kinomeile
Uberrascht das vegetarische Fast-Food-
Restaurant «tibits» mit einem reichhal-
tigen Buffet. Hoch stehende, frische
Kost mit Uber 35 hausgemachten Sa-
laten, warmen Gerichten, Snacks und
GemUsen stehen im Angebot. Hinter
dem «tibits» steckt das Restaurant

Der Name ist abgeleitet von «tidbits»,
was auf Englisch «Leckerbissen» heisst.

«Hiltl», das seit elf Jahren bestehende
und alteste vegetarische Restaurant
der Schweiz.

tibits, Stanzlergasse 3, Mo 07.00 —
23.00 Uhr, Di bis Fr 07.00 — 24.00 Uhr,
Sa 08.00 — 24.00 Uhr, So 09.00 -
23.00 Uhr. Bis 11.00 Uhr gibt es ein
spezielles Frahsticksbuffet.

www. tibits.ch

Snacks beim Teddybar

Noch bis Oktober lockt das Puppen-
hausmuseum am Barfisserplatz mit ei-
ner Sonderschau Uber Margarete Steiff,
die fur die Qualitat ihrer Puppen und
Stofftiere bekannt war. Wert auf Qua-
litdt legt man auch im Museumscafé,
das man ohne Eintritt besuchen kann.
Auf seiner interessanten Karte bietet
es leckere Snacks, warme Gerichte,
Sandwiches und Kuchen an. Puppen-
hausmuseum, Steinenvorstadt 1, tag-
lich gedffnet von 10.00 — 18.00 Uhr.

www. puppenhausmuseum.ch
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