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Lokaltipp ZarCafé-Bar, Bern

ChristinaHubbeling
kocht für Sie

Clafoutis
mit
Kirschen

D
as hat in diesem Berner
Quartier noch gefehlt: ein
kleines, aber feines Lokal
zum Sein – ein bisschen

hip, aber nicht gestylt und überdreht.
Die Café-Bar Zar im Fischermätteli-
Quartier habenOli Inäbnit und Stefi
Nydegger Anfang Juni eröffnet, es
ist das erste Lokal seiner Art in die-
semQuartier im Südwesten Berns.
Hier treffen sich die Leute aus der
Umgebung, die Büezer trinkenmor-
gens ihren Pausenkaffee, Väter und
Mütter sindmit ihren Kindernwill-
kommen, das Feierabendbier wartet
hier auf demHeimweg oder der

Zutaten für 4 Portionen
Zubereitung in 60 Minuten
600g süsse, reife Kirschen
400ml Vollmilch
2 Vanilleschoten
4 Eier
140g Zucker
100gWeissmehl
1 Prise Salz
Butter zum Einfetten der Formen
Zimtzucker zum Bestreuen

Zubereitung
Kirschenwaschen, entstielen und
entsteinen (z.B. mit einemKirsch-
stein-Entferner). Kirschen kühl stel-
len. Backofen auf 180 Grad vorhei-
zen. Milch in einen Kochtopf geben,
Vanilleschoten aufschlitzen, dazu-
geben, Milch aufkochen. VomHerd
nehmen und zugedeckt 15Minuten

Drink amAbend für jene, die nach
dem Essen Lust auf einen Sprung
nach draussen haben. Früher stand
«Miggu’s Kiosk» an der Stelle des
«Zar». Der Schriftzug erinnert noch
an diese Vergangenheit. Von noch
weiter zurück datiert das Rezept der
Guetzli, die sich auf der Theke als
Begleiter zu Kaffee oder Tee gerade-
zu aufdrängen. Sie sind hausgemacht
nach Rezept eines alten DDR-
Kochbuchs. ZumApéro dann gibt es
zum «Bödele» ein Antipasti-Plättli
mit Brot, Käse undWurst, Oliven,
Tomaten undGurken, alles frisch
aufgeschnitten.GabrielaWeiss

Facts
Was? Morgenkaffee,
Nachmittagseinkehr
oder Abenddrink
in ungezwungener
Atmosphäre.

Für wen?
Quartierbewohner und
Neugierige von überall
her, die gerne einmal die
unbekannteren Flecken
Berns besuchen.

Zar Café-Bar, Pestalozzi-
strasse 9, Bern, post@
zarbar.ch; www.zarbar.ch

ziehen lassen. In der Zwischenzeit
die Eier mit dem Zucker schaumig
schlagen, Mehl und Salz dazugeben,
weiterschlagen. Vanilleschoten aus
derMilch nehmen,Milch zu der
Eimasse geben, den flüssigen Teig
nochmals kräftig aufschlagen. Eine
Auflaufform (22 cmDurchmesser)
oder vier kleine Förmchenmit etwas
Butter einfetten. Kirschen auf den
Boden beziehungsweise die Böden
verteilen, Teig darübergiessen.
25–30Minuten imOfen backen. Her-
ausnehmen, etwas abkühlen lassen,
mit Zimtzucker bestreuen undwarm
servieren.

Es lohnt sich, eine zuverlässige
Quelle für Kirschen aufzuspüren.
Richtig reife, süsse Kirschen erhält
man oft imDirektbezug von einem
Bauernhof, oder man kauft die Kir-
schen auf demMarkt (zum Beispiel
am Stand von Corinne Schlatter auf
dem Zürcher Bürkliplatz).


