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Der Chef einer Eisenbahn erhalt von vielen Sei-
ten immer wieder gute und wertvolle Tipps. Und
er ist gut beraten, diese Ratschlage ernst zu
nehmen und genau hinzuhoren, was etwa Kun-
dinnen und Kunden, Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter berichten. Von meiner Mutter habe ich
als SBB-Chef nur einmal einen Rat erhalten fir
meine SBB-Tatigkeit. Es war ein guter Rat, und
ich freue mich, dass ich ihn damals befolgte.

Es war vor ein paar Jahren, und wir diskutierten
dariber, ob die SBB iberhaupt noch
Rottenkiichen brauche. Als meine Mutter von
den Planen horte, sprach sie mir dann ins
Gewissen. «Jetzt willst Du nicht auch noch die
Rottenkdchinnen abschaffen?!» Der miitterliche
Tadel blieb nicht ungehort, und so beschlossen
wir dann, weiterhin Rottenkiichen zu betreiben.

Heute bin ich Uberaus froh uber diesen Ent-
scheid und stelle fest: Die Rottenkiichen und
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Vorwort

Benedikt Weibel
Vorsitzender der Geschaftsleitung SBB

ihre Kochinnen gehoren zur SBB und sind
wichtig flr unser Unternehmen. Nicht nur, weil
die Kochinnen gut und wahrschaft kochen,
sondern auch, weil diese Frauen fiir viele Mit-
arbeiter immer ein offenes Ohr haben und
ihnen oft mit gutem Rat beiseite stehen. Der
Eisenbahn fehlte etwas, wiirde es die Rotten-
kochinnen nicht geben.

Irgend einmal spater berichtete ich an einer
SBB-internen Veranstaltung von der damaligen
miitterlichen Intervention, und die Geschichte
kam darauf auch den Rottenkdchinnen zu Oh-
ren. Ich mag mich noch gut erinnern an den
prachtigen Blumenstrauss, den meine Mutter
dann erhielt.

Seither werde ich immer mal wieder von einer
Rottenkdchin mit einem Kuchen verwohnt —zu
meiner Freude und zur Freude meiner engsten
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
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Und so bin ich denn befugt, selber auch einen
Tipp abzugeben: Ich lege lhnen, liebe Leserin,
lieber Leser, dieses Kochbuch ans Herz. Versu-
chen Sie das eine und andere Rezept das
unsere Rottenkdchinnen Ihnen hier prasentie-
ren. Es lohnt sich, denn diese Frauen konnen
kochen.

Benedikt Weibel
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Die Urmiitter der Eisenbahn

Zugegeben, der Versuch, die bewegte Ge-
schichte der Rottenkdchinnen nachzuzeichnen,
gestaltete sich schwierig. Zwar hat jede und je-
der der Angefragten irgendeine Anekdote in
Zusammenhang mit diesen «mobilen Kanti-
nen» auf Lager, doch eine zuverlassige Chronik
lasst sich weder bei der SBB selbst noch bei
SBB Historic oder dem Schweizerischen Eisen-
bahnerverband finden. Diese Erfahrung mach-
te Ubrigens auch die BLS Lotschbergbahn, als
sie im Jahr 2001 die Leserinnen und Leser in ih-
rer Mitarbeiterzeitung «panorama» aufrief, der
Redaktion doch Informationen zur Geschichte
dieser «Urmiitter der Eisenbahn» zukommen
2u lassen.

Wegen dieses Datenmangels ist auch kaum zu
rekonstruieren, wann und aus welchen Grin-
den die Rottenkiichen bei der SBB aus der
Taufe gehoben wurden — je nach Informations-
quelle reichen die Griinde von der Alkoholpra-
vention tber die verminderte Krankheitsanfal-
ligkeit bis hin zur Lebensmittelrationierung
nach dem 1. Weltkrieg.

Das dlteste auffindbare Dokument zu den Rot-
tenkiichen — es stammt aus dem Jahr 1922 —
beschaftigt sich denn auch mit der Lebens-
mittelrationierung und dem damit verbunde-
nen 30-Rappen-Beitrag des Unternehmens
SBB «pro Mann und Mahlzeit fir die Regieki-
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Geschichte der
Rottenkliche

chen der Bahndienstmitarbeiter.» Seit Oktober
1918 wurde diese Subventionierung ausge-
schiittet, um «die Frequenz der Regiekiichen
zu heben und die durch die Teuerung und ganz
besonders durch die Lebensmittelrationierung
erschwerte Ernahrung der Arbeiter zu erleich-
tern.» Mit diesem Schreiben wurde dem
Schweizerischen Eisenbahnverband hochach-
tend mitgeteilt, die erwahnten Griinde seien
nicht mehr gegeben und vom 30-Rappen-Bei-
trag pro Arbeiter werde abgesehen.
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28 Jahre spater schrieb der Bahningenieur VI
aus Bern, ein Herr namens Giddey, an die
Bauabteilung | in Lausanne, sie mége doch den
Streckenvorarbeiterbezirken 5 und 6 ebenfalls
eine Rottenkiiche zuteilen. Mit Akribie listete er
auf, wie sich im ersten Halbjahr 1950 die Zahl
der krankheitsbedingten Abwesenheitstage bei
Arbeiterrotten mit oder ohne Rottenkiichen
unterschiedlich entwickelten: «Immerhin ist es
bemerkenswert einmal festgestellt zu haben,
dass in denjenigen Fallen, wo Rottenkichen
geflihrt werden, die Abwesenheitstage des
Rottenpersonals infolge Krankheit bedeutend
geringer sind.» In Bezirken ohne Rottenkiichen

wies er durchschnittlich 280 Abwesenheitstage
aus, in jenen mit einer Rottenkiiche waren es
lediglich deren 46.

In den folgenden Jahrzehnten gehédrten die
Rottenkiichen zur Eisenbahn wie die Lokomoti-
ven, Wagen oder Stellwerke. Nichts schien die
gastronomische Idylle an den Gleisen storen zu
kénnen. In Zeiten knapper Finanzen und im
Rahmen der Unternehmensreform gegen Ende
der 1990er-Jahre wurden die Rottenkiichen je-
doch kritisch hinterfragt. Der «Alarm», den der
Arbeiterpersonalverband Ende Januar 1998
ausloste, hatte den Aufmarsch von ein paar
Rottenkdchinnen vor der SBB-Generaldirektion
in Bern zur Folge. Sie tiberreichten dem dama-
ligen Generaldirektor Pierre-Alain Urech 117
Briefe mit gegen 800 Unterschriften, um ihn
fir den Fortbestand der Rottenkiichen gewin-
nen zu kénnen.

Diese Identifikation und der Einsatz der Rot-
tenkochinnen wurde belohnt. An der Rottenko-
chinnentagung von 1999 konnte das Rotten-
kochinnenlied wieder mit voller Inbrunst
angestimmt werden. Die Zukunft schien gesi-
chert. Das ist bis heute auch so geblieben. Bei
den beiden Geschaftseinheiten «Baumanage-
ment» und «Verfligbarkeit und Sicherheit»
kimmern sich heute schweizweit 68 Rottenko-
chinnen um das leibliche Wohl ihrer hungrigen
Gaste. In der Deutschschweiz sind es deren 43,
in der Romandie 18 und im Tessin sieben.
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Kiirbiscremesuppe

Zutaten fir 4 Personen
Kirbis 600 g
Zwiebel 1 Stk
Butter 20qg
Knoblauch 2 Zehen
Curry 1EL
Bouillon 11
Rahm 1dl

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kiirbis schalen und wiirfeln. Zwiebel und Kno-
blauch in Butter andiinsten. Kiirbiswiirfel hin-
zugeben. Mit 1 | Bouillon abléschen. 45 Minu-
ten kocheln lassen. Curry, Salz und Pfeffer
hinzugeben. Alles vermischen. Vor dem Servie-
ren mit Rahm verfeinern.

Salatsauce (Grundrezept)

Zutaten

Essig 2 EL
Sonnenblumendl oder Olivendl 4 EL
Senf 2 EL

Salz, Pfeffer, Salatgewiirz

Zubereitung
Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Kurbiscremesuppe
Nusslisalat mit Speck

Felchenfilet auf
gemahlenen Haselndssen

Salzkartoffeln
Warm-kaltes Dessert

Nusslisalat mit Speck

Zutaten fiir 4 Personen
Nusslisalat 500 g
Speckwiirfeli 100 g
Zwiebeln 50 g
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL
Zubereitung

Nisslisalat waschen, mit der Sauce vermi-
schen, Zwiebeln fein schneiden und mit den
Speckwiirfeli anbraten. Uber dem Salat vertei-
len, je nach Geschmack etwas Peterli, Schnitt-
lauch dariber verteilen.

Felchenfilet auf
gemahlenen Haselniissen

Zutaten fiir 4 Personen
Felchenfilets 600 g
Salz, Pfeffer

Haselniisse gemahlen 200 g
Butter 1EL
Zitrone 1 Stk
Zubereitung

Filets salzen und pfeffern und mit den gemah-
lenen Haselnlissen panieren. Butter zerlassen
und Filets darin braten. Mit Zitronenviertel gar-
nieren.
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Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 800 g
Wasser

Salz

Butter 2 EL
Peterli oder Schnittlauch 2 EL
Zubereitung

Kartoffeln schalen, die grossen halbieren oder
vierteln, in Salzwasser geben, wobei das Was-
ser hochstens einen Viertel des mit Kartoffeln
geflillten Topfs erreichen darf. Wasser abgies-
sen. Einige Minuten vor dem Servieren Deckel
abnehmen, damit die Kartoffeln abtrocknen.
Nach Belieben mit Butter und Schnittlauch
oder Peterli abschmecken.

Warm-kaltes Dessert

Zutaten fiir 4 Personen
Saisonfriichte oder Beeren 500 g
Vanilleeis 30049
Rahm 5 dl
Zubereitung

Friichte in etwas Zuckerwasser erhitzen, Gar-
zeit ca. 10 Minuten. In Coupe-Glas 1 Kugel
Vanilleeis anrichten. Heisse Friichte hinzuge-
ben. Mit geschlagenem Rahm garnieren.

Zuckerwasser

Wasser 2 dl
Zucker 2504
Vanilleschote 1 Stk
Zubereitung

Wasser mit allen Zutaten 30 Minuten kochen
lassen, Vanilleschote entfernen und den Sirup
erkalten lassen.



Gemiisesuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Karotten 400 g
Lauch 150 g
Sellerie 150 g
Kartoffeln 250¢
Bouillon i
Zubereitung

Gemiuse schalen. In Stabchen schneiden. 25 —
30 Minuten in 1 | Bouillon auf kleiner Flamme
garen lassen.

Serviervorschlag
Mit geriebenem Kase servieren

Kalbsbrustschnitte

Zutaten fiir 4 Personen
Kalbsbrustschnitten 4 Stk a 200g
Mehl 3 EL
Zwiebel 1 Stk
Peterli 1 Bd
Pilze 200 g
Bratensauce 2 dl
Creme fraiche 1dl
Fleischgewiirz

Rinderbouillon 1dl
Ol 2 EL
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Gemdusesuppe
Kalbsbrustschnitte
Kartoffelstock
Karotten «Vichy»
Saisonfrichte

Zubereitung

Fleisch wiirzen und im Mehl wenden. Zwiebeln
schalen und fein schneiden.

Peterli hacken und Pilze waschen und schnei-
den. Fleisch beidseitig im Ol anbraten, heraus-
nehmen. Zwiebeln und Pilze in die Pfanne ge-
ben und im Bratensatz andinsten, mit
Bratensauce und Bouillon abloschen. Fleisch
beigeben und 50 Minuten zugedeckt auf klei-
ner Stufe schmoren. Créme fraiche darunter
ruhren und nochmals 10 Minuten weiter
schmoren. Vor dem Servieren den Peterli dar(-
ber streuen.

Kartoffelstock

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 1,2 kg
Salz, Muskatnuss

Halbrahm oder Milch 1,5-2dl
Butter 20 g
Zubereitung

Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, abgies-
sen und pirieren. Vorgewarmte Milch oder
Halbrahm mit den Kartoffeln vermischen. But-
ter, und nach Bedarf etwas geriebene Muskat-
nuss dazugeben.
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Karotten «Vichy»

Zutaten fiir 4 Personen
Karotten 600 g
Butter 50 ¢
Salz, Pfeffer

Peterli 18Bd
Rohzucker 1 EL
Wasser 0,5dl
Zubereitung

Karotten schalen, waschen und mit saugfahi-
gem Papier abtrocknen. Anschliessend in Rad-
chen schneiden, in eine Salatschiissel geben
und mit dem Rohzucker mischen. Danach But-
ter in einer beschichteten Pfanne zerlassen und
Karotten 5 Minuten bei starker Hitze anbraten.
Haufig umrihren, damit nichts anbrennt. Nun
Hitze reduzieren, salzen, pfeffern und mit Was-
ser abloschen. Ca. 10 Minuten leise kdcheln
lassen, gelegentlich umriihren. Mit gehacktem
Peterli garnieren und servieren.

Saisonfriichte

Schale mit verschiedenen Friichten je nach Sai-
son servieren.



Nudelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Suppennudeln 60 g
Peterli 1 Bd
Rinderbouillon 11
Zubereitung

Rinderbouillon zum Kochen bringen und Sup-
pennudeln hinzufiigen. Gelegentlich umrih-
ren. 15 Minuten kocheln lassen. Mit gehacktem
Peterli servieren.
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Nudelsuppe

«Papet Vaudois»

Knuspriger Bratapfel
«Papet Vaudois»
Zutaten fiir 4 Personen
Ol 2 EL
griner Lauch 1,2 kg
Kartoffeln 800 gr
Wasser 50 cl
Wiirste «saucisses aux choux» 4
Butter 509
Mehl 2 EL
Zubereitung

In einer Pfanne 2 Essloffel Ol erhitzen, den
Lauch waschen und in 3 cm lange Stiicke
schneiden, in der Pfanne schmoren, wirzen.
Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schnei-
den, zu Beginn der Kochzeit samt wenig Was-
ser dem Lauch beigeben. Bei kleinem Feuer 60
Minuten kochen. 5 Minuten vor Ende der Koch-
zeit Butter beigeben und umriihren.

«Saucisses aux choux»
Die Wiirste einstechen, in einer Pfanne wah-
rend 20 Minuten in heissem Wasser sieden.

Variante
Man kann die Wiirste auch auf dem Lauch mit-
kochen.
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Knuspriger Bratapfel

Zutaten fiir 4 Personen
Apfel 4 Stk
Zitrone 1 Stk
Butter /0g
Puderzucker 150 g
Mandelsplitter 40 g
Vanilleeis 4 Kugeln
Zubereitung

Apfel schalen, Kerngehéuse entfernen und Ap-
fel in runde Scheiben von 1 cm Dicke schnei-
den. Apfelscheiben auf einem Teller anordnen
und jeweils mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Butter bei mittlerer Hitze in einer Pfanne zer-
lassen und nach und nach die Apfelscheiben
hineingeben. 2 Minuten von jeder Seite gold-
braun braten, dabei wenden. Apfel auf 4 Schél-
chen verteilen und kaltstellen.

Pfanne waschen und trocknen. Zucker hinein-
geben und mit ausreichend Wasser bedecken.
Bei starker Hitze ohne Umriihren zum Kochen
bringen, bis sich der Caramel goldgelb zu far-
ben beginnt. Mandelsplitter hinzugeben und
schnell vermischen. Wenn der Caramel gold-
braun ist, sofort tiber die Apfel giessen und an
einem kalten Ort (nicht im Kiihlschrank!) hart
werden lassen.

Mit 1 Kugel Vanilleeis anrichten.



Brotsuppe

Zutaten fiir 4 Personen
altbackenes Brot 150 g
weiche Butter 20 g
Peterli 1 Bd
Gemlisebouillon 11
Eigelb 1 Stk
Rahm 1dl
Zubereitung

Bouillon zum Kochen bringen und das kleinge-
schnittene Brot hinzufiigen. 30 Minuten bei
schwacher Hitze kochen lassen. Butter und Ei-
gelb mit Rahm und gehacktem Peterli schau-
mig schlagen und hinzugeben, kurz nachdem
die Suppe vom Feuer genommen wird. Sofort
servieren.
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Brotsuppe
Rueblisalat

Fisch mit Rels
Frischer Fruchtsalat

Rieblisalat

Zutaten fiir 4 Personen
Salatsauce /Orangenjus 4 EL
Weissweinessig 2 EL
o] 3 EL
Zucker 1Pr
Salz, Pfeffer, Streuwlirze

Riebli 5009
Zubereitung

Geraspelte Riebli mit der Salatsauce vermi-
schen.
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Fisch mit Reis

Zutaten fiir 4 Personen
Reis 200 g
Fischfilets 600 g
O, Butter je 1EL
Zitrone 1 Stk
Mehl 2 EL
Sauerrahm 3,5dl
Curry 3TL
Salz

Mandeln 40 g
Zubereitung

In einer Pfanne den Reis kochen. Abschiitten.
Fisch mit Zitrone betraufeln, salzen. Mehl und
1 Teeléffel Curry in einem Teller mischen und
den Fisch darin panieren. Fisch im Ol und But-
ter goldbraun braten.

Rahm, 2 Teeloffel Curry, Zitronensaft und Salz
in einer tiefen Schissel mischen, gekochten
Reis dazugeben und die Halfte des Reises in ei-
ne Gratinform fillen, die Fischfilets darauf ver-
teilen und mit dem restlichen Reis bedecken.
Mandeln darliber verteilen und 20 Minuten in
der Mitte des Ofens bei 220 °C iiberbacken.

Frischer Fruchtsalat

Zutaten fiir 4 Personen
Orange 1 Stk
Apfel 1 Stk
Birne 1 Stk
Kiwi 2 Stk
Bananen 2 Stk
Zitrone 1 Stk
Zubereitung

Obst in kleine Wiirfel schneiden und in eine Sa-
latschiissel geben. 2 dl Zuckerwasser und 1
Spritzer Zitronensaft hinzugeben.

Zuckerwasser

Wasser 2 dl
Zucker 250 g
Vanilleschote 1 Stk
Zubereitung

Wasser mit allen Zutaten 30 Minuten kochen
lassen, Vanilleschote entfernen und den Sirup
erkalten lassen.



Frithlingssalat

Zutaten fiir 4 Personen
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL
kleiner Apfel 100 g
kleine Sellerieknolle 150 g
Kopfsalat 1 Stk
Tomaten 2 Stk
Radieschen 2 Stk
Kerbel 1 Bd
Zubereitung

Apfel, Sellerie und Tomaten in Scheiben schnei-
den, mit der Salatsauce nach Grundrezept ver-
mischen und mit den in dinne Streifen
geschnittenen Radieschen und dem geschnit-
tenen Kerbel garnieren.
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Frihlingssalat

Kalbsbraten aus der Pfanne
Kartoffel-Karotten-Topf
Erdbeermousse

Kalbsbraten aus der Pfanne

Zutaten fiir 4 Personen
Kalbsbraten 1,2 kg
Wasser 1,5dl
0] 1 EL
Salz 1TL
/wiebel 1 Stk
Ruebli 200 g
Zubereitung

Ol in einer Kasserolle erhitzen. Kalbsbraten
knusprig anbraten, goldbraun werden lassen
und entfetten. Mit 1,5 dl Wasser betraufeln
und salzen. Geschnittene Zwiebel und Ruebli
hinzugeben. Zudecken und 60 Minuten langsam
garen lassen. Evtl. etwas Wasser nachgiessen.
Fleisch tranchieren, auf einem vorgewarmten
Teller anrichten, Saft um das Fleisch herum
giessen.
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Kartoffel-Karotten-Topf

Zutaten fiir 4 Personen
Wasser 1,51
Kartoffeln 800 g
Karotten 800 g
Salz 1TL
Zubereitung

Salzwasser zum Sieden bringen. In Stabchen
geschnittene Karotten hineingeben, 10 Minu-
ten langsam garen lassen. In Wiirfeli geschnit-
tene Kartoffeln hinzufiigen, 20 Minuten garen
lassen.

Erdbeermousse

Zutaten fiir 4 Personen
Erdbeeren 1,5 kg
Zucker 3 EL
Rahm 5dl
Zitrone 1 Stk
Zubereitung

Erdbeeren waschen und putzen, zusammen
mit dem Zitronensaft in den Mixer geben, Zuc-
ker hinzugeben. Rahm steif schlagen, alles in
einer Schiissel vorsichtig mischen, kiihl servie-
ren.
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Vitello Tonnato

Zutaten fiir 4 Personen
mageres Kalbfleisch 500 g
entfettete Rindsbouillon 1dl
Zubereitung

Fleisch 40 Minuten lang in der siedenden
Bouillon pochieren. Abkihlen lassen.

Sauce

Quark 200 g
Eigelb 1 Stk
Senf 1EL
Thunfisch 200 g aus der Dose
Sardellenfilets 1 Dose
Fleischfond 1dl
Salz, Pfeffer

Beilage

Kapern 3 EL
Cornichons 4 Stk
Tomaten 1 Stk
Zwiebel 1 Stk
Zubereitung

Quark, Ei und Senf vermischen, Thunfisch und
Sardellen zerpfliicken und pirieren. Unter den
Quark heben, wiirzen. Fleisch in diinne Schei-
ben schneiden. Auf einem Teller anrichten und
mit Sauce Ubergiessen. Mit Kapern, Cornichons,
Zwiebel und geviertelten Tomaten belegen.
Dazu passen Ofenfrites (tiefgekuhlt).
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Vitello tonnato

Birnenspalten

Birnenspalten

Zutaten fiir 4 Personen
Birnen 1 kg
Zucker 4 EL
Zitrone 1 Stk
Wasser 3dl
Zimtstange 1 Stk
Zubereitung

Wasser, Zucker und Zimtstange 5 Minuten
kochen.

Birnen schalen und in Langsrichtung vierteln
(ca. 4 — 6 cm breit), mit Zitrone betraufeln und
im Zuckerwasser kochen. Die Birnen diirfen
nicht zerfallen, anrichten.

Variante
Mit einer Kugel Vanilleeis servieren.
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Gerostete Griessuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Ol 2 EL
Gries 60 g
Gemiusebouillon 11
Peterli 1 Bd
Zubereitung

Ol in einer Kasserolle erhitzen, Gries hinzuge-
ben und anbraunen. Bouillon auf einmal hinzu-
geben, 30 Minuten lang bei schwacher Hitze
kochen. Mit gehacktem Peterli garnieren.

Gemischter Salat

Zutaten fiir 4 Personen
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL
Kopfsalat 1 Stk
Tomaten 200 g
Peterli 2 EL
Mais 200 g
Zubereitung

Tomaten waschen. Kopfsalat riisten und grosse
Blatter zerkleinern. Salatsauce zubereiten. Die
gut abgetropften Salatblatter und Maiskorner
und die in Scheiben geschnittenen Tomaten
hinzufligen. Mit Peterli garnieren.
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Gerostete Griessuppe
Gemischter Salat
Rollschinkli vom Bein
Gratin «Anny de Morges»
Vanillecreme

Rollschinkli vom Bein

Zutaten fiir 4 Personen
Rollschinkli vom Bein 1kg
Zwiebel 1 Stk
Gewdirznelke 1 Stk

Zubereitung

Schinken und die mit der Gewtirznelke gespick-
te Zwiebel eine gute Stunde im Wasser garen
lassen. Tranchieren und evtl. mit Senf servieren.
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Gratin «Anny de Morges»

Zutaten fiir 4 Personen
Schalotten 200 g
Kartoffeln 1kg
Greyerzerkase 100 g
Weisswein 1dl
Wasser 2dl
Rahm 1dl
Zubereitung

Schalotten hacken und anbraten. Kartoffeln
schalen und in Scheiben schneiden. Form aus-
buttern. Schichtweise Schalotten, Kartoffeln
und Kase einlegen.

Wein und Wasser mischen. Salzen und pfef-
fern. Fliissigkeit Uber den Gratin giessen. Ca.
90 Minuten bei 180 °C backen. Mit Alufolie
abdecken. Wenn die Kartoffeln gar sind, mit
Rahm ibergiessen und einige Minuten (ber-
backen.

Vanillecreme

Zutaten fur 4 Personen
Milch 6 dl
Vanillestange 1 Stk
Zucker 75¢
Maizena 1 EL
Eier 3 Stk
Zubereitung

Milch und Vanillestange aufkochen. In einer
Schissel Zucker, Maizena und ganze Eier schla-
gen. Heisse Milch zur Mischung hinzugeben.
Zurlick in die Kasserolle geben und einige
Minuten unter dem Siedepunkt halten, an-
schliessend abkiihlen lassen.
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Tomatencremesuppe

Zutaten fiir 4 Personen
o] 2 EL
Mehl 40 g
Tomatenpiree kl. Biichse
Rindsbouillon 11
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Ol in einer Pfanne erhitzen, Mehl und Toma-
tenpiree anschwitzen, salzen und pfeffern.
Bouillon beifligen und 20 Minuten kocheln las-
sen.

Tipp
Zum Servieren mit einer Schlagrahmrosette
garnieren.
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Tomatencremesuppe

Gigotsteak
mit Paprikaschoten

Kartoffeln
nach Backerinnenart

Grine Bohnen
Apfel nach Hausfrauenart

Gigotsteak mit

Paprikaschoten

Zutaten fiir 4 Personen
Steak aus der Lammkeule 4x150¢
o] 2 EL
Zwiebel 1 Stk

«5-China-Gwirze» (Mischung)
1 gestrichenen TL

Paprikaschoten 150 g
Rindsbouillon 3dl
Peterli 2 EL
Rahm 1dl
Senf 1TL

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die «5-China-Gewlirze», Salz, Pfeffer und Senf
vermischen. Die Steaks mit der Mischung be-
pinseln und zwei Minuten auf jeder Seite im
stark erhitzten Ol scharf anbraten. Zwiebel fein
hacken, Paprikaschoten in grobe Streifen
schneiden zum Fleisch hinzugeben, kurz an-
schwitzen. Mit Rindsbouillon auffillen und ca.
45 — 50 Minuten bei schwacher Hitze schmo-
ren lassen. Die Sauce mit dem Rahm verfeinern
und mit dem gehackten Peterli servieren.
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Kartoffeln nach

Backerinnenart

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 1kg
Ol 3EL
Zwiebeln 150 - 200 g
Salz 1TL
Peterli 2 EL
Zubereitung

Kartoffeln waschen, schélen und in Scheiben
schneiden. Ol erhitzen und Kartoffeln anbraten,
anschliessend die in feine Scheiben geschnitte-
nen Zwiebeln hinzugeben, vermischen und bei
schwacher Hitze fertig garen lassen. Vor dem
Servieren wiirzen und gehackte Petersilie hinzu-
geben.

Griine Bohnen

Zutaten fiir 4 Personen
Bohnen 1-1,2kg
Salz, Pfeffer

Butter 2 EL
Zubereitung

Bohnen waschen, putzen und in eine Kasserolle
mit kochendem Salzwasser geben. Wenn die
Bohnen gar sind, mit kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen. Anschliessend mit etwas
Butter in der Pfanne schwenken und wiirzen.

Apfel nach Hausfrauenart

Zutaten fiir 4 Personen
Apfel, mittelgross 4 Stk
Butter 100 g
Zucker 100 g
Rosinen 80 g
Zimt 1 Prise
Weisswein 2 dl
Haselnlsse, gemahlen 100 g

Zubereitung

Apfel schalen und Kerngehause entfernen, mit
einer Mischung aus gem. Haselntssen, Rosi-
nen, Zucker und Zimt fiillen. Die geflillten Apfel
in einer gebutterten Form anrichten und mit
Weisswein begiessen. Eine Butterflocke auf
jeden Apfel geben, Ofen auf 180 °C vorheizen,
20 — 30 Minuten backen. Auf einem Teller
anrichten und mit dem ausgetretenen Saft be-
giessen. Mit Puderzucker bestreuen.

23



Russische Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen
Tomaten 4
Eier 2
Russischer Salat (aus der Biichse) 150 gr
weisser Thon (aus der Biichse) 150 gr

Salz, Pfeffer, Senf
Sonnenblumendl, Essig oder Zitronensaft

Zubereitung

Den Deckel der Tomaten wegschneiden, diese
aushohlen und etwas Salz hineinstreuen um
Saft zu entziehen. Den russischen Salat abtrop-
fen lassen. Mit 2 Eigelb, Senf, Salz und Pfeffer
eine Mayonnaise machen. Beim Umriihren das
Ol langsam beimischen, mit Zitronensaft oder
Essig verfeinern. Den Russischen Salat und den
zerdriickten Thon beigeben und kihlstellen.
Die Teller mit einem Salatblatt garnieren, die
Tomate darauf stellen, mit Russischem Salat
fiillen und mit einer schwarzen Olive dekorieren.
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Russische Tomaten
Schweinebraten

Hornli nach traditioneller Art
Geflillte Blatterteigstuckchen

Schweinebraten

Zutaten fir 4 Personen
Schweinebraten 1kg
Weisswein 2 dl
Mehl 3 EL
Bratensauce 4 dl

Zwiebel, Gewiirznelke
Knoblauch und Lorbeerblatter
Salz, Pfeffer, Curry, Maggiwtirze

Zubereitung

Das Fleisch von allen Seiten mit etwas Ol in ei-
nem Topf anbraten. Fleisch herausnehmen, im
Bratenfond Mehl anrésten, mit Weisswein ab-
loschen, etwa 4 dl Bratensauce, Salz, Pfeffer
und Maggiwiirze hinzugeben. Braten hineinge-
ben und 30 Minuten schmoren lassen. Wenden
und begiessen. Mit Gewiirznelken gespickte
Zwiebel, Knoblauch und Lorbeerbldtter hinzu-
geben, und weitere 30 — 35 Minuten garen.
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Hornli nach traditioneller Art

Zutaten fiir 4 Personen
Hornli 200 g
mittelgrosse Kartoffeln 4 Stk (ca. 250 g)
Zwiebel 1 Stk
Butter JIEL
Greyerzerkdse 50 g
Zubereitung

Hornli und grobgewiirfelte Kartoffeln ca. 10
Minuten in Salzwasser kochen, abgiessen und
abschrecken. Auflaufform buttern, Gemisch
aus Hornli und Kartoffeln hineingeben, mit ge-
riebenem Greyerzerkdse bestreuen, dariiber
die in Butter gerosteten Zwiebeln giessen. 20
Minuten im Ofen bei 200 °C backen.

Gefiillte Blatterteig-
stiickchen

Zutaten fiir 4 Personen
Blatterteig 250 g
Aprikosen- oder Pflaumenkonfitiire 4 EL
Ei 1 Stk
Zubereitung

Aus Blatterteig runde Stlicke ausstechen (z. B.
mit einer grossen Tasse) und darauf etwas Kon-
fitire nach Wahl geben. Rander mit Eiweiss
bestreichen. Verschliessen und mit Eigelb
bestreichen. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Kuchenblech legen. Ca. 20 Minuten bei
200 °C backen.
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Zwiebelsuppe

Zutaten fiir 4 Personen
o] 2 EL
Zwiebeln 200 g
Mehl 40 g
Rinderbouillon 11

geriebener Kase

Zubereitung

Ol erhitzen, Zwiebeln goldbraun braten, mit
Mehl bestauben, Bouillon hinzugeben, unter
Riihren zum Kochen bringen. 40 Minuten bei
schwacher Hitze kochen lassen und dabei halb
zudecken. Mit geriebenem Kase servieren.

Tomatensalat

Zutaten fiir 4 Personen
Tomaten 8 Stk
Ol 4 EL
Essig 2EL
Salz, Pfeffer

Basilikum 1/2 Bd
Zubereitung

Tomaten in Scheiben schneiden und auf einem
Teller anordnen. Basilikum klein schneiden.

Ol und Essig kurz mischen, Salz und Pfeffer hin-
zugeben und die Tomaten kurz vor dem Servie-
ren iibergiessen. Zum Schluss Basilikum hinzu-
geben.
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Zwiebelsuppe
Tomatensalat
Hidhnchen mit Vanille
Wildreis

Gebrannte Creme

Hilhnchen mit Vanille

Zutaten fir 4 Personen
Hithnchenfilets 16 Stk
Rahm 5dl
Rum 4 EL
Vanilleschoten 2 Stk

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Rahm und in Langsrichtung aufgeschnittene
Vanilleschoten in eine Kasserolle geben, einko-
chen lassen, bis eine dickfliissige Konsistenz
erreicht ist. Rum hinzugeben, salzen und pfef-
fern. Hiihnchenfilets 8 Minuten in der Sauce
pochieren, Filets heraus nehmen und warm
stellen. Sauce eindicken lassen. Filets anrichten
und mit Sauce ibergiessen.
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Wildreis

Zutaten fiir 4 Personen
Wildreis 200 g
Zwiebeln 1 Stk
Butter 20g
Bouillon 4 dl
Zubereitung

Die in diinne Scheiben geschnittene Zwiebel in
Butter anschwitzen. Reis hinzugeben und mit-
diinsten, bis er ganz von Butter bedeckt ist,
Bouillon hinzugeben und ca. 20 Minuten ko-
chen lassen.

Gebrannte Créeme

Zutaten fiir 4 Personen
Karamelisierter Zucker 1dI (80— 100 g)
Zucker 50-60¢
Eier 3 —4 Stk
Vanillestange 1
Milch 5-6dl
Zubereitung

Karamelisierter Zucker in heisse Formen vertei-
len. In einer Schiissel Zucker und Eier schlagen.
Milch mit dem ausgekratzten Vanillestangel
aufkochen und unter Rihren in die Ei-Zucker-
masse giessen. Ziehen lassen und Schaum ab-
schopfen. In die Formen giessen und abdecken.
Bei 95 °C ohne zu kochen im Wasserbad 45 bis
60 Minuten im Backofen pochieren. Vollstan-
dig abkiihlen lassen. Formen in siedendes
Wasser tauchen, um die Creme zu l6sen.
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Griiner Salat

mit Gefliigelleber

Zutaten fiir 4 Personen
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL
Salat 1 Stk
Geflligelleber 400 g
Butter zum Anbraten 2'EL
Himbeeressig 3dl
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Salat waschen, Salatsauce zubereiten. Butter in
eine Bratpfanne geben, darin die Geflligelleber
anbraten, salzen, pfeffern und Himbeeressig
hinzugeben. 5 Minuten einkocheln lassen. Un-
mittelbar vor dem Servieren auf den angerich-
teten Salat geben.
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Gruner Salat

mit Gefltigelleber

Schweineragout mit

Erdnussen

Kreolenreis

Puddingkuchen
Schweineragout
mit Erdniissen
Zutaten fiir 4 Personen
Schweineschulter 800 g
Zucker 2 EL
Sojasauce 0,5dl
Maisstarke/Maizena 2 EL
Riebli 200 g
Zuckererbsen 125¢
o] 0,25dl
Hihnerbrihe 0,75dl
gerostete ErdnUsse 50 g
Zubereitung
Schweineschulter in  mittelgrosse  Stiicke

schneiden. In einem tiefen Teller Zucker, Soja-
sauce und Starke mischen. Fleisch hinzugeben
und vermischen. 15 — 20 Minuten marinieren.
Riiebli schalen und schrag in Stiicke schneiden.
Zuckererbsen enthilsen.

Ol in einem Topf erhitzen, Fleisch anbraten
(Achtung: kann wegen des Zuckers leicht
schwarz werden). Riebli und Briihe hinzuge-
ben, 20 Minuten schmoren lassen.
Zuckererbsen und restliche Marinade 2 Minu-
ten einkochen lassen. Ganz zum Schluss Erd-
nlisse hinzugeben.
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Kreolenreis

Zutaten fiir 4 Personen
Reis 300 g
Salz 2TL
Wasser 4 .,5dl
Butter 1EL
Zubereitung

Wasser zum Kochen bringen. Gewaschenen
Reis hineingeben. 15 — 17 Minuten garen las-
sen, abgiessen, abkihlen lassen, auf einer
Platte anrichten, bei schwacher Hitze im Ofen
trocknen lassen. Mit der Butter mischen und
servieren.

Puddingkuchen

Zutaten fiir 4 Personen
Blatterteig, ausgerollt 1 Stk rund
Fillung

Eier 6 Stk
Zucker 200 g
Mehl 150 g
Milch 7 dl
Halbrahm 5dl
Zubereitung

Eier, Zucker und Mehl gut vermischen. Milch
und Rahm hinzugeben. Rundes Kuchenblech
mit Teig auslegen, Fliissigkeit zugeben und
30 — 40 Minuten bei 180 °C backen.
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Cervelatsalat

Zutaten fiir 4 Personen
Cervelat 3 Paar
Greyerzerkdse 100 g
griine Paprikaschote 1 Stk
Zubereitung

Cervelat schalen, in Radchen, Kase in Stab-
chen, Paprika in diinne Scheiben schneiden.

Sauce

Zwiebel 1/2 Stk
Senf TEL
Salz, Maggi, Gewlrzmischung

Essig 3EL
Mayonnaise 3 EL

Zwiebel hacken, alle Zutaten mischen und tber
den Salat giessen.
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Cervelatsalat
Kartoffelsalat
Andalusischer Salat
Savoyer-Tortchen

Kartoffelsalat

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 1 kg
Sauce

diinn geschnittene Zwiebel 1 Stk
Petersilie, Schnittlauch, Aromat, Salz

heisse Bouillon 2 dl
Essig 3EL
0l 3EL
Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und in gesalzenem, sie-
dendem Wasser kochen, schalen und in diinne
Rondellen schneiden. In eine Platte legen. Alle
Zutaten zu einer Sauce mischen, tber die Kar-
toffeln giessen und vorsichtig mischen.

Nach Belieben einige Essiggurken beifiigen.
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Andalusischer Salat

Zutaten fiir 4 Personen
geschnittener Endiviensalat 1 Stk
Tomaten 2 Stk
harte Eier 3 Stk
Kapern 2 EL
Thon 1 Dose
einige schwarze und griine Oliven

Maiskorner 1 Dose
Olivendl, Essig

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Zutaten auf einer ovalen Platte anrichten,
am Schluss den Thon. Mit Ol und Essig iber-
giessen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Savoyer-Tortchen

Zutaten fiir 4 Personen
Zucker 120 g
Eigelb 3 Stk
Zitronenschale 1/2 Stk
Mehl 100 g
Eiweiss 3 Stk
Zubereitung

Zucker, Eigelb und abgeriebene Zitronenschale
in einer Schissel schlagen bis die Masse hell
ist. Mehl hinzugeben. Eiweiss zu Schnee schla-
gen und langsam unter die Masse heben. In die
Formchen fillen und 30 Minuten in der Ofen-
mitte bei 180 °C backen.
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Portugiesische Suppe

Zutaten fiir 4 Personen
Butter /0g
Mehl 2 EL
Zwiebel 1 Stk
Knoblauch 2 Zehen
Tomatenpuree 2 EL
Reis 25-30¢
Bouillon 11
Zubereitung

Butter in einer Kasserolle erhitzen, darin die
gehackte Zwiebel glasieren, Mehl hinzugeben
und kurz anschwitzen. Mit Bouillon aufgiessen
und dabei sorgfaltig mit dem Schneebesen um-
rihren. Tomatenpiree hinzugeben, wirzen
und 40 Minuten lang garen. 20 Minuten vor
Ablauf der Kochzeit Reis und gepressten Kno-
blauch hinzugeben.
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Portugiesische Suppe
Felchenfilet «Rotten-Art»
Salzkartoffeln

Apfeltorte

Felchen «Rotten-Art»

Zutaten fiir 4 Personen
Gemiise (Lauch, Zucchetti,Peperoni, Kabis,

Tomaten) 500 g
Felchenfilets 8zuje 100 g
Bouillon 1-2dl
Rahm 2dl
Kase 80 g
Pfeffer, Salz

Zitrone

Zubereitung

Gemiise feinblattrig schneiden, waschen in ei-
ne gebutterte Gratinform geben. Fischfilets
wurzen, mit Zitronensaft betraufeln und auf
das Gemise legen. Bouillon dazugiessen und
die Form in den vorgeheizten Backofen geben.
Alles bei 180 °C ca. 30 Minuten garen.
Herausnehmen und mit Rahm Ubergiessen,
den Kase dartberstreuen und nochmals
10 — 15 Minuten uberbacken.

Dazu passt ein Saisonsalat.
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Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 800 g
Wasser

Salz

Butter 2°EL
Peterli oder Schnittlauch 2'EL
Zubereitung

Kartoffeln schdlen, die grossen halbieren oder
vierteln, in Salzwasser geben, wobei das Was-
ser hochstens einen Viertel des mit Kartoffeln
gefiillten Topfs erreichen darf. Wasser abgies-
sen. Einige Minuten vor dem Servieren Deckel
abnehmen, damit die Kartoffeln trocknen.
Nach Belieben mit Butter und Schnittlauch
oder Peterli abschmecken.

Apfeltorte

Zutaten fiir 4 Personen
fertiger Mrbeteig 1 Rolle
Apfel 5—6 Stk
Mehl 1EL
Zucker 150 g
Vollrahm 1dl
Zimtpulver 1 Ms
Zubereitung

Apfel schalen und in feine, gleichmassige Vier-
tel schneiden. Teig in eine Kuchenform driic-
ken. Mehl und 1 Essloffel Zucker gleichmassig
auf dem Teig verteilen. Mit Apfeln belegen,
restlichen Zucker hinzugeben, mit Zimt be-
streuen, Rahm dartber giessen. Ca. 45 Minu-
ten in der Ofenmitte bei 180 °C backen. Auf
einem Rost auskhlen lassen.
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Lauchsuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Lauch 300 g
Butter 1 EL
Mehl 3 EL
Bouillon 11
Peterli

Zubereitung

Lauch in Streifen schneiden, waschen und im
Fett andinsten, Mehl beigeben, anschwitzen,
und mit Bouillon abloschen. 20 Minuten bei
schwacher Hitze kochen, abschmecken und mit
gehacktem Peterli servieren.
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Lauchsuppe

Pouletbrstli «kAnnemareili»
Kartoffel-Zucchetti-Kdichlein
Ananascreme

Pouletbriistli «kAnnemareili»

Zutaten fir 4 Personen
Pouletbristli 600 g
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Cayennepfeffer

Bratbutter 2 EL
Zwiebel 1 Stk
Speckwiirfeli 50 g
Apfelwein 2,5dl
Bouillon 1dl
Sauerlicher Apfel 1 Stk
Saucenrahm 180 g (1 Becher)
Zubereitung

Pouletbristli wirzen, im Mehl wenden und
beidseitig in Bratbutter anbraten. Warmstellen.
Zwiebel fein hacken und mit den Speckwiirfeli
im Bratfond dampfen. Mit Apfelwein ablo-
schen, Bouillon dazugeben, einkochen lassen.
Apfel wiirfeln und dazugeben. Sauerrahm vor-
sichtig darunterziehen, Pouletbristli dazu-
geben, nochmals kurz erhitzen.
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Kartoffel-Zucchetti-Kiichlein

Zutaten fur 4 Personen
Kartoffeln 250 g
Zucchetti 250 g
Zwiebel 1 Stk
Peterli 1Bd
Maismehl 50 ¢
Parmesan 2 EL
Eier 3 Stk
Butter 3 EL
Olivendl 3 EL

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Kartoffeln schalen, die Zucchetti waschen, jedoch
nicht schalen, nur Stielansatz entfernen; beide
Gemise an der Rostiraffel reiben. Die Zwiebel
und den Peterli fein hacken, zusammen mit den
Kartoffeln und Zucchetti in eine Schiissel geben
und mit dem Maismehl, dem Parmesan, den
Eiern, Salz und Pfeffer mischen. Die Halfte der
Butter und des Olivendls in einer grossen Pfanne
erhitzen. Aus der Masse kleine, flache Kiichlein
formen und auf kleinem Feuer langsam braten,
die restliche Butter und das Olivendl beifiigen
und die Kiichlein auf der zweiten Seite gold braun
braten. Die Gesamtgarzeit betragt zirka 12 — 15
Minuten. Die Kiichlein maglichst heiss servieren.

Tipp
Maismehl ist im Reformhaus erhaltlich und ver-
leiht den Kiichlein ein feines Aroma.

Ananascréeme

Zutaten fiir 4 Personen
Ananas, grosse Dose 1 Stk
Eigelb 4 Stk
Maizena 1 EL
Zucker 50 g
Kirsch 1 EL
Saucenrahm 180 g (1 Becher)
Zubereitung

Ananassaft in einen Topf geben, Ananas wiir-
feln, beiseite stellen. Eigelb, Maizena und Zuc-
ker in Pfanne auf kleinem Feuer unter stetem
Rihren vor den Siedepunkt bringen (ca. 6 Mi-
nuten), Kirsch dazugeben, auskihlen lassen.
Saucenrahm dazugeben, gewiirfelte Ananas
darunter mischen.
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Gedampfte Riiebli-

Kabissuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Riebli 300¢
Kabis 300 g
Zwiebel 1 Stk
Butter 2 EL
Rinderbouillon 11
Creme fraiche 180 g (1 Becher)
Schnittlauch oder Peterli 3EL

Zubereitung

Zwiebel, Riebli und Weisskabis klein schnei-
den und in der warmen Butter andampfen. Mit
Rindsbouillon abléschen und leise kdcheln las-
sen. Mit dem Mixer purieren.

Vor dem Anrichten mit Creme fraiche verfeinern
und mit Schnittlauch oder Peterli garnieren.

Gemischter Salat

Zutaten fiir 4 Personen
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL
Kopfsalat 1 Stk
Tomaten 200 g
Peterli 2 EL
Mais 200¢g
Zubereitung

Tomaten waschen. Kopfsalat riisten und grosse
Blatter zerkleinern. Salatsauce zubereiten. Die
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Gedampfte
Ruebli-Kabissuppe

Gemischter Salat

Geschnetzeltes Schweine-
fleisch mit Curry

Trockenreis
Brownies

gut abgetropften Salatblatter und Maiskérner
und die in Scheiben geschnittenen Tomaten
hinzuftigen. Mit Peterli garnieren.

Geschnetzeltes Schweine-
fleisch mit Curry

Zutaten fiir 4 Personen
Schweinefleisch geschnetzelt 600 g
Bratbutter 1 EL
Zwiebel 1 Stk
Champignons, frisch oder Dose 150 g
Currypulver mild 1Tk
Salz 1/2TL
Weisswein oder Apfelwein 1dl
Bratensaucenwiirfel 1/2 Stk
Rahm oder Halbrahm 180 g (1 Becher)
Pfirsichhalften 1 4 Stk
Streuwdirze, Salz

Pfirsichhalften 2 2 bis 3 Stk

Zubereitung

Bratbutter in Brattopf erhitzen, Fleisch anbra-
ten, gehackte Zwiebel, gewiirfelte Champig-
nons, Currypulver und Salz beigeben, mischen,
zugedeckt auf kleinem Feuer 10 bis 15 Minu-
ten schmoren lassen, heraus nehmen und
warm halten. Weisswein oder Apfelwein, Bra-
tensaucenwirfel und Curry beigeben, leicht
einkochen lassen. Rahm oder Halbrahm, Pfir-
sichsaft, gewdirfelte Pfirsich 1 hinzufligen, auf-
kochen, Fleisch in der Sauce nochmals kurz er-

T T T "HTHTHETHTHRTHDHDTHT AT DD




-

(LU T T A

hitzen. Mit Salz oder Streuwtirze abschmecken, ~ Zubereitung

anrichten und mit den halben Pfirsichen gar-  Eine quadratische Form oder eine Springform

nieren. von etwa 26 ¢m Durchmesser mit Backpapier
belegen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Die Schokolade zerbrockeln und in eine Schiis-

—

| Trockenreis sel geben. Uber einem heissen Wasserbad
langsam schmelzen lassen. Wichtig: Schssel

, Zutaten fiir 4 Personen  nichtins Wasser stellen, sonst gerinnt die Scho-
Langkornreis 250g  kolade! Weiche Butter, Vanillezucker und Zuc-

Bouillon 7dl ker zu einer hellen Masse aufschlagen. Dann

Butter 10g die Eier nach und nach beigeben. Die Schoko-

lade glatt rithren und griindlich untermischen.

Zubereitung Mehl und Backpulver dazu sieben. Die Mandel-

Bouillon aufkochen, Reis hinzufiigen. Zuge-  blattchen beifiigen und alles sorgfaltig unter-
deckt bei kleiner Hitze kochen lassen bis das  ziehen. In vorbereitete Form fiillen. Den Kuchen
ganze Wasser aufgesogen ist, ca. 20 Minuten. im 180 °C heissen Ofen auf der zweituntersten

Rille 35 — 40 Minuten backen. Den ausgekhl-
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9 ten Kuchen in quadratische Stlicke schneiden
Brownies und diese mit Puderzucker bestauben.

3 Zutaten fiir 4 Personen  Tipp

g Edelbitterschokolade 100g  Nach Belieben kann man die Brownies auch
Butter 200g  mit einer Schokoladenglasur versehen, dann

| 3 Vanillezucker 1 Packli  bleiben sie lange frisch und feucht.
Zucker 180 g

| 9 Backpulver 1L

| Mandelblattchen 150 g

) Eer 2 Stk

| Puderzucker 2EL
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Eiergriessuppe

Zutaten fiir 4 Personen
Eier 1 -2 Stk
Hartweizen-Gries 4 EL
Milch 1dl
Salz, Muskatnuss

Bouillon 11
Zubereitung

Eier gut verklopfen. Gries, Milch, etwas Salz
und Muskatnuss beigeben und gut vermi-
schen. Alles in die siedende Bouillon einlaufen
und 10 Minuten ziehen lassen.

«Suure Mogge»

Zutaten fiir 4 Personen
Rindsbraten 1kg
Rotwein 5dl
Rotweinessig 2dl
Wasser 2 dl
Zwiebel 1 Stk
Nelken 2 — 3 Stk
Lorbeerblatter 2 Stk
Pfefferkorner 5 Stk
Sellerie 50 g
Riebli 1 Stk
Lauch 1 Stk
Peterli 1Bd
Bratfett 2 EL
Mehl 2 EL
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Eiergriessuppe
«Suure Mogge»
Knopfli
Rotkraut
Sussmostcréme

Bratensauce-Wiirfel
Butter
Salz, Pfeffer und Thymian

1 -2 Stk
2 EL

Zubereitung

Das geschnittene Gemiise und die Gewiirze
mit dem Wein, Wasser und Essig aufkochen
und tber das Fleisch giessen. Das Fleisch muss
von der Beize bedeckt sein, taglich wenden.
Nach 4 — 5 Tagen ist der Braten gebeizt. Das
Fleisch heraus nehmen und gut abtrocknen. Im
heissen Fett gut anbraten, Gemiisewdirfel bei-
fligen. Die vorgangig aufgekochte und abge-
siebte Beize zugeben, 60 bis 120 Minuten
kocheln lassen. Sollte die Sauce zu dinn sein,
mit Bratensauce abbinden.

Knopfli

Zutaten fiir 4 Personen
Mehl 500 g
Eier 4 Stk
Salz 1 KL
Milchwasser, halb-halb 3-4dl
Ol 2 EL
Zubereitung

Eier, Salz, Milchwasser und Ol gut verriihren,
Mehl beigeben und mit einer Lochkelle den
Teig schlagen bis er Blasen wirft, ca. 60 Minu-
ten ruhen lassen. Topf mit Wasser auffiillen,
3 — 4 EL Ol und etwas Salz beigeben, zum
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Sieden bringen. Eine Portion Teig durchs Knop-
flisieb driicken und im kochenden Wasser ein-
mal aufkochen lassen, mit der Lochkelle heraus
nehmen, (abschrecken, oder warm stellen und
eine Butterflocke beigeben, verhindert das Kle-
ben). So fortfahren bis der Teig aufgebraucht
ist.

Rotkraut

Zutaten fiir 4 Personen
Blaukabis mittlere Grosse 500 g
Butter 2 EL
Zwiebel 1Stk
Bouillon 1-2dl
Rotwein oder Essig 1dl
Zucker, Salz, Pfeffer, Aromat je 1Pr
Zimtstengel 1 Stk
Apfel 1 Stk
Marroni tiefgekiihlte

Zubereitung

In der erhitzten Butter die gehackte Zwiebel
und das feingeschnittene Kraut mit den gerie-
benen Apfeln diinsten. Wein oder Essig beige-
ben, ebenso die Bouillon. Mit Aromat, Pfeffer
und Salz wiirzen, den Zimtstengel und Zucker
beigeben, langsam kochen lassen. Zimtstengel
nach 30 Minuten entfernen. Nach Belieben
tiefgekthlte Marroni 10 Minuten vor Ende der
Garzeit beifiigen.

200 g

Sussmostcréeme

Zutaten fir 4 Personen
Zucker 100 g
Sussmost 5dl
Eier 5—6 Stk
Maizena 25¢
Rahm 2 dl
Zitrone 1 Stk
Loffelbisquits 12 Stk
Zubereitung

Zitronensaft, Zucker und die fein geraffelte Zi-
tronenschale mit dem Stissmost zusammen un-
ter standigem Riihren zum Kochen bringen. 2
Minuten weiterkocheln und dabei das Riihren
nicht vergessen, das Maizena mit 0,5 dl Wasser
anriihren und beigeben und 3 — 4 Minuten ko-
chen. Vom Feuer nehmen, Eier einarbeiten und
erkalten lassen. Den steifgeschlagenen Rahm
darunterziehen und mit Loffelbiskuits garnie-
ren. -
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Asiatischer Salat

Zutaten 4 Personen
Salatgurke 1 Stk
Peperoncini 1 Stk
Chinakohl 150 ¢
Sojasprossen 100 g
Peterli 1 Bd
Sauce

Sesamol 3 EL
Weissweinessig 2 EL
Honig 1TL

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Alle Zutaten waschen, Gurke der Lange nach
halbieren sowie die Peperoncini in Scheiben
und Chinakohl in feine Streifen schneiden, Pe-
terli hacken und alle Zutaten in die zubereitete
Salatsauce geben.
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Asiatischer Salat
Poulet stiss-sauer
Basmatirels
Apfeljalousie

Poulet siiss-sauer

Zutaten fiir 4 Personen
Pouletbristli 600 g
Sojasauce 3 El
Sherry trocken 1EL
Honig 1EL
Ingwer 11/2TL
Ananasscheiben 4 Stk
Zwiebel gross 1 Stk
Bouillon 1dl
Weissweinessig TEL
Maizena 1EL
Pfeffer griin 2 EL
Tomatenpuree 1TL
Salz

Schnittlauch

Zubereitung

Soja, Sherry, Honig, frisch geraffelter Ingwer zu
einer Marinade mischen. Pouletbristli 120 bis
180 Minuten darin marinieren. Ananas in Wiir-
fel schneiden. Zwiebel fein schneiden. Poulet-
bristli aus der Marinade nehmen, beidseitig
braun braten, ca. 4 — 5 Minuten zugedeckt bei
60 °C im Backofen warm stellen. Ananaswiir-
feli und Zwiebel in derselben Pfanne andamp-
fen, restliche Zutaten beigeben und gut mi-
schen. Pouletbristli mit Sauce anrichten und
mit Schnittlauch garnieren.
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Basmatireis

Zutaten fiir 4 Personen
Basmatireis 250 g
Salz 2TL
Wasser 7 dl
Zubereitung

Wasser aufkochen, salzen, Reis hinzufigen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze kochen lassen bis
das ganze Wasser aufgesogen ist, ca. 20 Minu-
ten. Mit einer Gabel auflockern.

Apfeljalousie

Zutaten fiir 4 Personen
Blatterteig 1 Rolle rechteckig
Apfel 2 Stk
Aprikosengelee 4 EL
Zubereitung

Blatterteiq in 4 Stiicke schneiden, ca. 20 x 8 cm.
2 Apfel schalen und in diinne Scheiben schnei-
den, auf den eingestochenen Blatterteig schich-
ten und mit Gelee bestreichen. 1 cm Rand
rundum frei lassen. Im Backofen bei 180 °C ca.
20 Minuten backen.
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Spargelcrémesuppe

Zutaten 4 Personen
Spargeln (z.B. 2. Wahl) 500 g
Butter 1 90g
Bouillon 4 dI
Rahm 1,5dl
Mehl 309
Butter 2 30g
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Peterli 1 EL
Kerbel 1 EL
Zubereitung

Spargeln waschen und schalen, untere holzige
Teile abschneiden. Die Spargeln in Stlcke
schneiden. Butter 1 in einem Topf zergehen
lassen, die Spargelstiicke zufiigen und 8 — 10
Minuten diinsten. Spargelkopfe herausneh-
men, zum Anrichten beiseite stellen und warm
halten. Den restlichen Spargel mit der Bouillon
und dem Rahm im Mixer pirieren. Mehl und
Butter 2 verkneten und in die kochende Suppe
rihren, aufkochen. Die Spargelsuppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit den Spargelkép-
fen und den gehackten Krdutern in tiefen Tel-
lern anrichten.
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Spargelcréemesuppe

«Bolletiinne»
(Zwiebelkuchen)

Himbeercreme «Luise»

«Bolletiinne»
(Zwiebelkuchen)

Zutaten fiir 4 Personen
Mehl, gesiebt 200 g
Butterflocken 100 g
Wasser 1 EL
Salz 1TL
Essig 172 TL
Zwiebeln 400 g
Butter 40 g
Speckwiirfel 80 g
Maismehl 1 EL
Rahm 3dl
Eier 2 Stk

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Butterflocken mit dem Mehl in den kalten
Handen zerreiben. Salz mit dem Wasser und
dem Essig vermischen und zu einem festen Teig
verarbeiten. 30 Minuten ruhen lassen. Ein run-
des Wahenblech oder Springform (26 cm) aus-
fetten und mit Mehl bestauben. Den gekihlten
Teig auswallen und in das Backblech legen,
dabei einen Rand hochziehen, mit der Gabel
den Boden einstechen. Fir die Fillung die
Zwiebeln schalen, in feine Scheiben schneiden
und in Butter glasig dampfen. Die gedampften
Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und in dem
Bratfett die Speckwiirfel anbraten. Die Zwie-
beln wieder dazugeben, mit dem Speck vermi-
schen und mit Maismehl bestauben. Die
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Pfanne zum Abklhlen vom Herd nehmen.
Rahm und Eier verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit der abgekiihiten Zwiebel-
Speckmasse vermischen und auf den Teigbo-
den geben. In dem auf 180 °C vorgeheizten
Backofen 40 Minuten backen.

Tipp
Anstelle der Speckwdrfel konnen auch 40 g
Greyerzer-Kdse gerieben verwendet werden.

Dazu passt ein griiner Salat.

Himbeercreme «Luise»

Zutaten fiir 4 Personen
Himbeeren 500 g
Puderzucker 250 g
Eiweiss 1 Stk
Zitrone 1 Stk
Himbeergeist 8 EL
Rahm 1,3 dl
Zubereitung

Himbeeren sortieren, waschen, (einige schone
Beeren zuriickbehalten zum Garnieren), durch
ein Sieb passieren und den Puderzucker unter-
rihren. Eiweiss steif schlagen und unterheben,
1 EL Zitronensaft und den Himbeergeist zuge-
ben. Rahm schlagen und unterziehen. Die Cre-
me auf 4 Glasschalen verteilen und mit den zu-
riick behaltenen Himbeeren garnieren.
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Griechische Suppe

Zutaten 4 Personen
Eier 2 Stk
Zitrone 1 Stk
Salz, Pfeffer

Fleischbouillon 11
Peterli oder Schnittlauch 2 EL

Zubereitung

Die Eier in eine grosse Schiissel geben, den Zi-
tronensaft sowie Salz und Pfeffer zufiigen und
mit dem Schneebesen schaumig schlagen.

Die Bouillon aufkochen lassen und unter stan-
digem Ruhren zu den Eiern giessen (nicht um-
gekehrt!). In vorgewarmte Suppenschiissel
oder Teller anrichten, mit feingeschnittenem
Peterli oder Schnittlauch bestreuen und sofort
servieren.

Trutenschnitzel natur

Zutaten fiir 4 Personen
Trutenschnitzel 600 g
Mehl 3 EL
Salz, Pfeffer

Ingwer 1EL
Ol 2 EL
Zubereitung

In einem Suppenteller Mehl mit Salz und Pfef-
fer mischen. Trutenschnitzel im Mehl wenden.

Be)

Griechische Suppe
Irutenschnitzel nature
Spargeln a la Karin
Schwenkkartoffeln
Rosinenpudding

Mit ein wenig frisch geriebenem Ingwer wiir-
zen (eventuell «Ingwer-Pulver»), Ol in der Brat-
pfanne erhitzen. Schnitzel auf beiden Seiten
goldbraun braten.

Spargeln a la Karin

Zutaten fiir 4 Personen
Spargeln weisse und/oder griine 500 g
Butter 2 EL
Zucker 112 TL
Salz 12 TL
Pfeffer

Weisswein 1dl
Zubereitung

Spargeln wie gewohnt waschen und risten.
Die Spargeln in 3 — 4 c¢m lange Stiicke schnei-
den. In einer grossen Bratpfanne die Butter er-
hitzen, aber nicht braun werden lassen, und die
Spargelstiicke dazugeben. Andiinsten und im-
mer gut wenden. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
wurzen und mit Weisswein abléschen.
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Schwenkkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Friih- oder Raclette-Kartoffeln ~ 600 — 700 g
Salz

Butter 2 EL
Bratfett 2 EL
Streuwdurze 1 EL
Zubereitung

Die ungefahr gleich grossen Kartoffeln schalen
und wie (blich im Salzwasser kochen. Fett und
Butter in einer grossen Bratpfanne erhitzen
(nicht braun werden lassen). Die gut abge-
tropften Kartoffeln dazugeben und ringsum
goldbraun anziehen lassen. Mit Streuwdrze
sorgfaltig nachwirzen und bis zum Anrichten
warm halten.

Rosinenpudding

Zutaten fiir 4 Personen
Milch 5dl
Salz 1Pr
Zucker 50 g
Gries 50 g
Eigelb 2 Stk
Rosinen 50 g
Eiweiss 2 Stk
Zubereitung

Milch mit Rosinen, Salz und Zucker zum Ko-
chen bringen. Gries einstreuen und bei schwa-
cher Hitze ca. 2 — 3 Minuten quellen lassen.
Verschlagenes Eigelb unterriihren. Eiweiss steif
schlagen und unter den Pudding heben. Rosi-
nenpudding in eine kalt ausgespiilte Form fiil-
len, kalt stellen und stiirzen. Garnieren.

Tipp

Besonders qut zu servieren wenn der Pudding
in Portionenformchen abgefillt wurde. Vor
dem Servieren noch ein wenig Caramelsauce
dariiber giessen und Sie haben etwas ganz Be-
sonderes.
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Gambrinus-Suppe

Zutaten 4 Personen
Butter 1 309
Meh| 50 g
Fleischbouillon 7 dl
Alkoholfreies Bier 3 dl
Rahm 2 dl
Eigelb 2 Stk
Peterli 2 EL
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mhle
Muskatnuss 1 Pr
Toastscheiben 3 Stk
Butter 2 30¢g
Zubereitung

Die Butter 1 in einer grossen Pfanne schmel-
zen, das Weissmehl beifligen und unter riihren
1 Minute dinsten. Die Bouillon und das Bier
dazu giessen, die Suppe aufkochen lassen. Den
Rahm, die Eigelb und den gehackten Peterli zu-
sammen verrthren, einige Loffel Suppe unter-
rihren und diese Mischung in die heisse, aber
nicht siedende Suppe geben (flockt sonst aus).
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmec-
ken. Das Brot in kleine Wiirfeli schneiden. In
der Butter 2 goldbraun rosten, (iber die Suppe
streuen und sofort servieren.

46

Gambrinus-Suppe
Schwyzer Hafenkabis
Salzkartoffeln
Zwetschgenkuchen

Schwyzer Hafenkabis

Zutaten fiir 4 Personen
Schweinsvoressen

(halb Brust, halb Schulter) 1 kg
Zwiebel 1 Stk
Weisskabis 200 g
Salz 1/2TL
Fleischwiirze

Fleischbouillon 1.1
Ol 1dl
Zubereitung

Zwiebel schalen und schneiden. Kabis in nicht
zu feine Streifen schneiden und waschen. Ol
stark erhitzen, Fleisch gut anbraten, wiirzen.
Kabis und Zwiebeln lagenweise dazugeben,
wenig Salz und Ol beifiigen und weiter gut an-
braten und wenden bis alles schon braun ist.
Abloschen mit Bouillon. Ca. 90 Minuten ko-
chen.

Tipp

Kann mit 1/2 Schaffleisch gemischt werden.
Am andern Tag aufgewdrmt wird der Hafenka-
bis noch besser.
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Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 600 g
Wasser 5dl
Salz 1TL
Butter 2 EL
Zubereitung

Kartoffeln waschen, schalen, in Stiicke schnei-
den. Wasser aufkochen, Salz, Kartoffeln dazu-
geben, 15 — 20 Minuten kochen, abgiessen,
anrichten mit Butterflockli.

Zwetschgenkuchen

Zutaten fiir 4 Personen
Kuchenteig fir viereckiges Blech 1 Rolle
Zucker 2 EL
Haselnlsse gemahlen 2 EL
Zwetschgen 1kg
Guss

Milch 5dl
Eier 3 Stk
Zucker 3 EL
Vanillecremepulver 1TEL
Zubereitung

Kuchenblech mit Teig auslegen, mit der Gabel
einige Male einstechen. Zwetschgen waschen,
halbieren, Stein entfernen. Zucker und Hasel-
nisse auf Teig verteilen. Zwetschgen darauf
legen. Im vorgeheizten Ofen 180 °C 10 Minu-
ten backen. Guss zubereiten und alles gut riih-
ren, darliber giessen und 20 Minuten weiter
backen.
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Haferflockensuppe

Zutaten 4 Personen
Haferflocken 100 g
Zwiebel 1 Stk
Bouillon 11
Schnittlauch 1 EL
Rahm 0,5dl
Zubereitung

Gehackte Zwiebel leicht anddmpfen, Haferfloc-
ken zufiigen, mit Bouillon abléschen, geschnit-
tener Schnittlauch dazugeben und ca. 40 Mi-
nuten leicht kocheln lassen, nachwiirzen und
mit Rahm verfeinern.

Adrio an Senfsauce

Zutaten 4 Personen
Adrio 4 Stk
ol 2 EL
Butter 15¢
Senf 2 EL
Meh| 2 EL
Eigelb 2 Stk
Bouillon 3dl
Halbrahm 2 dl
Zubereitung

Adrio in etwas Ol auf jeder Seite ca. 4 Minuten
anbraten lassen. Butter in derselben Pfanne
zergehen lassen, mit mildem Senf, Mehl und
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Haferflockensuppe
Adrio an Senfsauce
Kartoffelgratin
Sesam-Riiebl
Mango-Trauben-Créeme

Eigelb schon schaumig riihren. Mit Bouillon
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Halbrahm beigeben, 10 Minuten leicht kochen
und Uber die Adrio geben.

Kartoffelgratin

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 1 kg
Milch 4 dI
Rahm 1,5dl
Salz und Pfeffer

Muskatnuss

Zubereitung

Form mit Knoblauch ausreiben. Mehligkochen-
de Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und lagenweise ein-
schichten. Milch und Rahm mit wenig Muskat-
nuss gut verriihren, dartiber giessen. Gratinie-
ren auf ca. 180 °C 50 — 70 Minuten.
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Sesam-Riiebli

Zutaten fiir 4 Personen
Riebli 800 g
Wasser 5 dI
Salz 1/4 TL
Butter 50 g
Sesam 2H
Zubereitung

Gewaschene Riiebli in Scheiben schneiden und
im Salzwasser weich kochen. Butter zergehen
lassen, Uber die angerichteten Riebli geben
und mit Sesam bestreuen.

Mango-Trauben-Créme
Zutaten fiir 4 Personen
Mango 2 Stk
Trauben, blaue 400 g
Joghurt nature 180 g
Zucker 2-3EL
Rahm 2dl
Rum weiss 4 EL
Mandelstifte geschalt 100 g
Zubereitung

Die grossen, reifen Mangos schalen und in
Schnitze schneiden. Die Traubenbeeren halbie-
ren und die Kerne entfernen. In einer Schissel
den Joghurt mit dem Zucker verrithren. Den
Rahm steif schlagen und darunterziehen. Mit
Rum parfimieren. Die Mandelstifte sowie die
vorbereiteten Friichte sorgfaltig beifigen. Vor
dem Servieren mindestens 60 Minuten kuhl
stellen.
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Gerstensuppe

Zutaten 4 Personen
Weisse Bohnen oder Borlottibohnen 30¢g
Gerducherter Speck 150 g
Ol oder Butter 1EL
Gerste 100 g
Zwiebel 1 Stk
Lauch 100 g
Riebli 100 g
Bouillon 11
Rahm 0,5dl
Peterli 1EL
Schnittlauch 2 EL
Bindnerfleisch 50 g

Zubereitung

Bohnen iiber Nacht einweichen.

Speck in kleine Wiirfel schneiden und in wenig
Ol oder Butter leicht anbraten. Gerste und Boh-
nen mit der klein geschnittenen Zwiebel,
Lauchringen und den in Wiirfel geschnittenen
Riebli beiftigen und mitdampfen. Bouillon da-
zu giessen und etwa 90 — 120 Minuten leicht
kocheln lassen. Rahm, fein gehackte Petersilie
und Schnittlauch beigeben. Biindnerfleisch in
Streifen als Garnitur auf die Suppe verteilen.
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Gerstensuppe

Chuttle a la «Husher»
Salzkartoffeln
Grossmutters Schogqicake

Chuttle a la «<Husher»

Zutaten fiir 4 Personen
Kutteln 500 g
Ol 2 EL
Zwiebel 1 Stk
Kimmel 1 MS
Lorbeerblatt 1 Stk
Nelken 2 Stk
Salz, Pfeffer

Mehl 2 EL
Fleischbouillon 5 dl
Paprika 12-1TL
Curry 1 Prise
Weisswein 1dl
Tomatenpuree 4 EL
Zubereitung

In heissem Ol eine fein gehackte Zwiebel hell-
gelb diinsten und 500 g vorgekochte, in Strei-
fen geschnittene Kutteln beifiigen. Nach fiinf
Minuten unter die Kutteln eine Messerspitze
Kimmel, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, Salz und
Pfeffer mischen. Alles wird nach kurzer Zeit mit
2 EL Mehl bestaubt und mit 5 dl Fleischbouil-
lon abgeldscht. Gut zugedeckt Kutteln 30 Mi-
nuten kochen, es muss eventuell Fliissigkeit
nachgegossen werden. 1/2 — 1 TL Paprika, 1
Messerspitze Curry, wenig Muskatnuss, 1 dl
Weisswein und 4 EL Tomatenpiiree beigeben.
Die Sauce soll samig, aber nicht dick sein.
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Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 600 g
Wasser 5dl
Salz 1TL
Butter 2 EL
Zubereitung

Kartoffeln waschen, schalen, in Stiicke schnei-
den. Wasser aufkochen, Salz, Kartoffeln dazu-
geben, 15 — 20 Minuten kochen, abgiessen,
anrichten mit Butterflockli.

Grossmutters Schoggicake

Zutaten fiir 4 Personen
Milch 1,5dl
Dunkle Schokolade 175¢g
Zucker 17549
Salz 1Pr
Vanillezucker 1/2 Packli
Eier 2 Stk
Mandeln gemahlen 759
Mehl 200¢
Backpulver 1/2 Packli
Butter 100 g
Zubereitung

Milch und 100 g zerbrockelte Schokolade in
einer Pfanne erwarmen bis sich die Schokolade
aufgelost hat, dann erkalten lassen. Zucker,
Salz und Vanillezucker mit Eiern schaumig rih-
ren, 75 g gehackte Schokolade und gemahlene
Mandeln beifligen; das mit Backpulver ver-
mischte Mehl gesiebt darunterriihren. Zum
Schluss die fliissige ausgekiihlte Butter eben-
falls daruntermischen. Im 180 °C heissen
Backofen ca. 60 Minuten backen.
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Spinatsuppe

Zutaten 4 Personen
Rundkornreis 50 ¢
Wasser 1 1,5dl
Wasser 2 8dl
Petersilie 1 Bd
Blattspinat 200 g
Butter TEL
Schalotte 1 Stk
Salz 1/2TL
Pfeffer 1Pr
Zitronensaft 1-2TL
Rahm 2,5l
Zubereitung

Wasser 1 und Reis aufsetzen, weich kochen,
auskihlen.

Wasser 2 mit gekochtem Reis noch einmal auf-
kochen, bei kleinster Hitze ca. 30 Minuten
quellen lassen. Spinat grob hacken, Stiele ent-
fernen.

Butter in einer Pfanne warm werden lassen,
Schalotte andampfen, gehackte Petersilie und
Spinat zugeben, aufkochen, pirieren, durchs
Sieb streichen, in die Pfanne zuriickgeben,
wirzen, Rahm beigeben und aufkochen. Suppe
nach Belieben mit Petersilie garnieren, sofort
servieren.
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Spinatsuppe
Jagerschnitzel «Pfifferling»
Rosti

Blumenkohl
Sauerkirschen-Nusskuchen

Jagerschnitzel «Pfifferling»

Zutaten fiir 4 Personen
Rindsplatzli 600 g
Olivenol 1 EL
Specktranchen 4 Stk
Salz, Pfeffer

Weisswein 1dl
Krauterbutter 50 g
Eierschwammli frisch oder Dose 150 g

Zubereitung

Platzli mit Speck umwickeln und klopfen damit
der Speck halt, wenig salzen und pfeffern. Die
Rindsplatzli in sehr heissem Olivendl beidseitig
schon anbraten, auf einer Platte warmstellen.
Den Bratensatz mit etwas Weisswein ablo-
schen, die Krauterbutter und die Pfifferlinge
dazugeben und bei zugedeckter Pfanne kurz
weich diinsten. Uber die Jagerschnitzel vertei-
len, servieren.

Rosti

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln gekocht 600 g
Zwiebel 100 g
Knoblauchzehe 1 Stk
Ol oder Butter 4 EL
Salz, Pfeffer

Kase gerieben 1 EL
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Zubereitung

In einer Bratpfanne die klein geschnittene
Zwiebel und die ausgepresste Knoblauchzehe
in heissem Ol andinsten. Geschélte Kartoffeln
an der Rostiraffel reiben, dazugeben und eini-
ge Male wenden. Salz und Pfeffer dartber
streuen und nochmals gut umwenden. Gerie-
bener Kase dariiber verteilen und zugedeckt
auf kleinem Feuer ca. 15 Minuten braten las-
sen. Auf warme Platte stiirzen.

Blumenkohl

Zutaten fiir 4 Personen
Blumenkohl mittelgross 1 Stk
Schinken 150 g
Eier 2 Stk
Peterli 1 Bd
Butter 50 g
Paniermehl 2-3EL
Salz

Zubereitung

Blumenkohl gut waschen und im Ganzen im
Salzwasser gar kochen. Mit der Rundung nach
oben in eine Schissel geben und warm halten.
Schinken, hart gekochte Eier und Peterli fein
hacken, mischen und (iber den Blumenkohl
streuen. Butter schmelzen, Paniermehl beige-
ben und aufschdumen lassen, Gber den Blu-
menkohl geben.

Sauerkirschen-Nusskuchen

Zutaten fiir 4 Personen
Sauerkirschen entsteint 1 kg
Margarine 250 ¢
Zucker 200 ¢
Eier 6 Stk
Mehl 200 ¢
Haselniisse gemahlen 250 g
Backpulver 1TL
Zitronenschale TEL
Rahm 4 EL
Zubereitung

Margarine und Zucker geschmeidig rihren.
Nach und nach Eier unterriihren. Mehl, Hasel-
niisse und Backpulver vermischen. Mehlmi-
schung und geriebene Zitronenschale unter die
Eiermasse rithren, den Rahm untermischen. Ein
tiefes Backblech mit Backpapier auslegen und
den Teig darauf glatt streichen. Mit Kirschen
belegen. Bei 200 °C ca. 20 — 30 Minuten bac-
ken.

Tipp

Je nach Saison konnen andere Friichte verwen-
det werden, auch aus der Dose, z. B. Pfirsiche
sind sehr fein.
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«Cholera»

Zutaten fiir 4 Personen
Mehl 300¢g
Salz 17L
Margarine 150 g
Wasser 1,5-2dl
Kartoffeln 500 ¢
Lauch 150 g
Apfel, sauerlich 500 g
Raclettekase 250 g
Rahm 2dl
Cayennepfeffer 1 MS

Salz Pfeffer, Muskatnuss, Paprika

Zubereitung

Fur den Teig die Margarine wirfeln. Mit Mehl
und Salz auf eine Arbeitsflache haufen. Mit ei-
nem grossen Kichenmesser feinkriimelig
durchhacken. Wasser dazugiessen, mischen
und von Hand rasch zu einem geschmeidigen
Teig zusammenfugen. In Folie wickeln und eine
Stunde kalt stellen. Ein Backblech mit hohem
Rand und mit 26 cm Durchmesser ausbuttern.
2/3 des Teiges auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsflache rund auswallen. Das Blech damit
belegen und dabei den Rand hochziehen. Den
Boden mit einer Gabel dicht einstechen. Ubri-
gen Teig rechteckig auswallen, auf Backpapier
legen und 1,5 cm breite Streifen schneiden.
Beides bis zur Verwendung kalt stellen. Den
Backofen auf 225 °C vorheizen. Fiir die Fiil-
lung die gekochten Kartoffeln schalen und
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«Cholera»

grob raffeln. Den Lauch in feine Radchen
schneiden, waschen und abtropfen. Beides auf
dem Teighoden verteilen und wiirzen. Die Apfel
schalen und achteln. Das Kerngehduse entfer-
nen. Die Schnitze in Scheibchen schneiden.
Den Kase raffeln. Apfel und Kase auf den Kar-
toffeln verteilen und die Teigstreifen gitterartig
dariiberlegen. Im unteren Teil des Ofens 20 Mi-
nuten backen. Den Rahm wiirzen und sorgfal-
tig durch die Zwischenraume auf die Fiillung
giessen. Die «Cholera» weitere 15 bis 20 Mi-
nuten backen.

Dazu passt ein griner Salat.
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Barlauchsuppe

Zutaten 4 Personen
Lauch 150 g
Barlauch 300 g
Haferflocken 2 EL
Gemiisebouillon 11
Pfeffer schwarz 1Pr
Muskatnuss 1 MS
Butter

Zubereitung

Den Lauch und Barlauch in Streifen schneiden
und in 0,5 dl Wasser dampfen. Die Haferfloc-
ken zufiigen und mitdampfen. Mit Bouillon ab-
l6schen und wiirzen. 15 Minuten kochen las-
sen. Alles zusammen pirieren. Mit etwas
Butter verfeinern.
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Bérlauchsuppe
Weisswdarste
«Lauchgummel»
Apfelstickli
Caramelcreme

Weisswiirste

Zutaten fiir 4 Personen
Weisswiirste, oder andere Wiirste 4 Paar

Zubereitung
20 Minuten in Wasser sieden.
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«Lauchgummel»

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln 1kg
Lauch 200 ¢
Lorbeerblatt 1 Stk
Pfeffer, Salz

Mehl 1EL
Rahm 5dl
Butter 10g
Zubereitung

Kartoffeln schalen, in grosse Wiirfel schneiden.
Lauch waschen, in Streifen schneiden. Lauch
mit Wasser zum Kochen bringen, Kartoffeln
beifligen, ca. 30 Minuten gar kochen. Butter
mit Mehl anziehen, Rahm mit Pfeffer und Salz
wirzen und (ber Lauch und Kartoffeln giessen.

Apfelstiickli

Zutaten fiir 4 Personen
Apfel je nach Saison 8 Stk
Wasser 2 dl
Zucker 100 g
Weisswein 2dl
Zimtstange 1 Stk
Zitrone 1 Stk
Zubereitung

Apfel schalen, in Schnitze schneiden, 2 dl Was-
ser mit Zucker, Weisswein, Zimtstange und Zitro-
ne aufkochen. Apfelschnitze in aufgekochtes
Wasser geben. Kochdauer je nach Apfelsorte.

Caramelcreme

Zutaten fiir 4 Personen
Zucker 300¢
Milch 11
Maizena 40 ¢
Zubereitung

Maizena mit 1dl Milch verrithren. Zucker cara-
melisieren. 9 dl Milch zugeben, aufkochen und
Maizena-Milch darunter rithren bis es dick-
flissig ist. Kalt stellen.

In Dessertschalen servieren.
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Pot-au-feu

Zutaten fiir 4 Personen
Rindfleisch 1kg
Zwiebel 1 Stk
Riebli 300 g
Lauch 250 g
Sellerie 250 g
Kabis oder Kohl 300¢g
Kartoffeln 1kg
Salz, Pfeffer

Muskatnuss 1Pr
Lorbeerblatt 1 Stk
Nelke 1 Stk
Wasser 51
Zubereitung

Das Fleisch im kalten Wasser mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Lorbeerblatt und Nelke wiirzen
und ca. 50 Minuten weich kochen. Das Fleisch
herausnehmen und beiseite stellen. Die Bouil-
lon gut absieben. In der gesiebten Bouillon das
gewaschene, gewlirfelte Gemuse und die Kar-
toffeln gar kochen. Am Schluss das gewiirfelte
Fleisch dazu geben, kurz aufkochen und ab-
schmecken.
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Pot-au-feu

Aprikosenkuchen
Aprikosenkuchen
Zutaten fiir 4 Personen
Kuchenteig rund 1 Rolle
Haselnlsse gemahlen 509
Aprikosen 750 g
Eier 1-2 Stk
Rahm 2,5dl
Zucker 4 EL
Zubereitung

Kuchenteig aufs Blech legen, einstechen und
Haselniisse darauf streuen. Aprikosen entstei-
nen, in Schnitze schneiden und das runde
Blech damit belegen. Fiir den Guss Eier, Rahm
und Zucker gut verriihren und ber die Friichte
verteilen. Ca. 30 Minuten im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C backen.
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Kartoffel-Lauch-Suppe

Zutaten 4 Personen
Kartoffeln 500 g
Lauch 250 g
Butter 1 2EL
Gemuse- oder Fleischbouillon 11
Milch 2d
Rahm 0,5dl
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Toastbrot-Scheiben 2 Stk
Butter 2 2 EL
Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und wiirfeln, den Lauch
risten, grindlich waschen und in Ringe schnei-
den. In einer tiefen Pfanne die Butter 1 erhitzen
und den Lauch andnsten. Die Kartoffeln und
die Bouillon beifligen und alles zugedeckt ca.
25 Minuten kocheln lassen. Im Mixer piirieren.
Die Suppe in die Pfanne zuriickgiessen und die
Milch sowie den Rahm beifigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und weitere 5 Minuten kocheln
lassen. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schnei-
den und in der Butter 2 goldbraun résten. Un-
mittelbar vor dem Servieren (iber die Suppe
streuen.

Tipp

Nach Belieben kann man vor dem Piirieren ei-
nen Teil der Lauchringe mit einer Schaumkelle
herausnehmen und am Schluss der pirierten
Suppe wieder beigeben.
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Kartoffel-Lauch-Suppe
Krauter-Frikadellen
Nudeli

Nsslisalat
Randensalat

Krauter-Frikadellen

Zutaten fiir 4 Personen
Gehacktes (halb Schwein, halb Rind) 500 g
Speisequark 2004g
Zwiebel 2 Stk
Schnittlauch, geschnitten 2 EL
Pelati, gehackt 2 EL
Eier 2 Stk
Salz, Pfeffer

Paniermehl 404q
Fritierfett

Zubereitung

Gehacktes, Quark, Zwiebeln, Krauter, Gewiirz,
Pelati und Eier mischen. 8 Frikadellen formen
und im Fritierfett 180 °C 6 — 7 Minuten fritieren.
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Zutaten

Nudeln oder andere Teigwaren 250 ¢
Salz 2 EL
Butter 1EL

Pfeffer, Aromat, Muskatnuss, Salz

Zubereitung

Nudeln im kochenden Salzwasser al dente ko-
chen, abgiessen, kurz unter kaltem Wasser ab-
schrecken und zurlick in die Pfanne geben. Mit
etwas Butter und Gewlirz abschmecken und
servieren.

Nusslisalat

Zutaten fiir 4 Personen
Nusslisalat 500 g
Zwiebeln 50 g
Salatsauce (Grundrezept Seite 8) 8 EL

Peterli, Schnittlauch

Zubereitung

Nusslisalat waschen, mit der Sauce vermi-
schen, Zwiebeln fein schneiden und anbraten.
Uber den Salat verteilen, je nach Geschmack
etwas Peterli und Schnittlauch beigeben.

Randensalat

Zutaten fiir 4 Personen
Randen gekocht 450 g
Apfel 150g
Sauce

Zwiebel 1 Stk
Knoblauch 1 Zehe
Salz, Maggi, Gewiirzmischung, Pfeffer

Essig 3 EL
Sonnenblumendl 2 EL
Bienenhonig 1 EL
Zubereitung

Randen und Apfel schalen und in Wiirfelchen
schneiden. Zwiebel und Knoblauch hacken,
alle Saucenzutaten mischen und uber den
Salat giessen. Anstelle von Sonnenblumendl
kann auch Baumnussol verwendet werden.
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Sellerie-Suppe

mit Champignons

Zutaten 4 Personen
Hiihnerbouillon 11
Sellerie 400 g
Stangensellerie 200 g
Kartoffeln 100 g
Rahm 2 dl
Butter 2'EL
Champignons, braune 150 g
Steinpilze, getrocknet 10 ¢
Thymianblattchen 1 EL
Zubereitung

Sellerie und Kartoffeln riisten und wiirfeln,
Stangensellerie in Streifen schneiden. In der
Bouillon aufkochen, zugedeckt auf kleinem
Feuer 30 — 40 Minuten weich kacheln, alles im
Mixer fein pirieren, in die Pfanne zuriickge-
ben. Rahm geschlagen beiseite stellen.

Butter in der Bratpfanne heiss werden lassen.
Champignons geviertelt, Steinpilze einge-
weicht, abgetropft in Streifen geschnitten bei-
geben, unter Wenden gut anbraten, wirzen
und vom Feuer nehmen. Die Halfte des ge-
schlagenen Rahms unter die Suppe mischen, in
Teller anrichten, mit dem (ibrigen Rahm garnie-
ren. Pilze und Thymianblattchen darauf vertei-
len, sofort servieren.
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Sellerie-Suppe
mit Champignons

Geftillter Blumenkohl
mit Krautersauce

Kimmel-Kartoffeln
Fruchttortli

Gefiillter Blumenkohl
mit Krautersauce

Zutaten fiir 4 Personen
Blumenkohl, gross 1 Stk
Zwiebel 1 Stk
Hackfleisch, gemischt 400 g
Ei 1 Stk

Salz, weisser Pfeffer, geriebene Muskatnuss

Butter 30g
Mehl 30¢g
Creme fraiche 150 ¢

Peterli, Schnittlauch, Dill

Zubereitung

Blumenkohl putzen, waschen und rundherum
einzelne Roschen herausschneiden. Zwiebel
hacken; Hackfleisch, Ei und Zwiebelwiirfel gut
verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Hackmasse in die Locher des
Blumenkohls fiillen und gut festdriicken. 1/2 Li-
ter Wasser zum Kochen bringen, den Blumen-
kohl und die Roschen hineingeben. Zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen. Fett
erhitzen, Mehl darin anschwitzen. Mit der Half-
te des Blumenkohlfond abloschen. Mit Creme
fraiche verfeinern. Krauter waschen, fein ha-
cken und in die Sauce geben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Uber den Blumenkohl gies-
sen und servieren.
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Kimmel-Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen
Kartoffeln, roh 500 g ca. 2 Stk pro Person
o] 4 EL
Aromat 1TL
Kiimmel 2TL

Pfeffer und Salz

Zubereitung

Kartoffeln gut waschen und halbieren. Das
Backblech mit dem Ol auspinseln, mit Aromat
Pfeffer, Salz und dem Kiimmel bestreuen. Die
Schnittflache der Kartoffeln auf das Blech le-
gen. Die Kartoffeln in den auf 180 °C vorge-
heizten Ofen geben. Backzeit ca. 20 — 30 Mi-
nuten.

Fruchttortli

Zutaten 4 Personen
Tortliboden 4 Stk
Schokolade 40 g
Erdbeeren 200 g
Erdbeer-Gelee 5EL
Rahm 1dl
Zubereitung

Erdbeeren waschen und in Scheiben schnei-
den. Schokolade schmelzen und Tortenboden
mit Schoggi ausstreichen. Erdbeeren auf Boden
verteilen, mit Gelee bestreichen, eventuell mit
Rahm garnieren.

Tipp
Kann durch andere Friichte ersetzt werden.
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Fladlisuppe

Zutaten 4 Personen
Mehl 120 g
Milch 2,5dl
Eier 2 Stk
Salz

Butter ZEL
Rindfleischbouillon 11
Schnittlauch 4 EL
Zubereitung

Mehl und Milch glattriihren. Eier, Salz und die
Halfte vom feingeschnittenen Schnittlauch da-
zugeben und mit dem Schneebesen kraftig
durchschlagen. 15 Minuten ruhen lassen.

In der Bratpfanne etwas Butter erhitzen (nicht
braun werden lassen) und dinne Omeletten
ausbacken. Auskihlen lassen und anschlies-
send in Streifen «Fladli» schneiden und erst
kurz vor dem Servieren mit heisser Fleischsup-
pe (bergiessen. Mit dem Rest vom Schnitt-
lauch bestreuen.

Tipp

Die Fladli werden besonders locker, wenn die
Eier getrennt verarbeitet werden; die Eidotter
zum Teig geben und den steifgeschlagenen Ei-
schnee unterheben.

Omeletten gehen besonders schon auf, wenn
die Halfte der Flussigkeit aus Bier besteht.
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Fladlisuppe

Cervelatqulasch

Bohnensalat

Schoggicréeme
Cervelatgulasch
Zutaten fiir 4 Personen
Cervelat 6 Stk
Fett 1 EL
Zwiebeln 2 Stk
Knoblauchzehe 1 Stk
Peperoni, griine 1 Stk
Tomaten 4 Stk
Rotwein kraftiger 1dl
Salz, Aromat
Oregano, Basilikum
Paprika
Zubereitung

Cervelats enthauten, Radli schneiden und im
Fett anbraten. Zwiebel und Knoblauch fein
hacken und zugeben. Peperoni in Wirfel
schneiden, zugeben und 10 Minuten dampfen.
Wein zugeben, sofern zuwenig Flissigkeit vor-
handen. Gulasch mit Gewiirzen abschmecken.

Dazu passen Teigwaren.
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Bohnensalat

Zutaten fir 4 Personen
Bohnen 450 g
Wasser 1 Tasse
Indianerbohnen 1 Tasse
Maiskorner 2 EL
Sauce

Bohnenwasser 1/3 Tasse
Essig 1/3 Tasse
Olivenol 1/2 Tasse
Salz, Pfeffer

Zwiebelringe 3EL
Knoblauch 1 Zehe
Oregano gehackt 1/27L
Petersilie gehackt 1TL

Zubereitung

Bohnen entfadeln und waschen. Mit einer Tas-
se Wasser im Dampfkochtopf nicht zu weich
kochen. Wasser abgiessen, rote Indianerboh-
nen und Maiskorner befligen. Aus den Zutaten
Sauce zubereiten, tiber die Bohnen giessen und
einige Stunden ziehen lassen.

Schoggicréme
mit gekochten Birnen

Zutaten fiir 4 Personen

Schoggicreme 1l
Rahm 5dl
Birnen gekocht 2 Stk
Zubereitung

Schoggicreme frisch gekocht oder kalt ange-
rihrt. Rahm schlagen, davon 4 dl unter die
Créeme mischen. Je eine halbe gekochte Birne
in einem Glasteller anrichten, mit der Creme
auffillen. Mit restlichem Rahm garnieren.
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Linsensuppe

Zutaten 4 Personen
Linsen griine oder braune 120 g
Zwiebel 1 Stk
Kartoffeln 100 g
Butter 1TL
Gemiisebouillon 11
Riebli 100 g
Thymian frisch 1EL
Pfeffer

Sauerrahm 4 EL
Zubereitung

Die Linsen tber Nacht in 5 dl Wasser einwei-
chen.

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die gehackte Zwiebel und die Kar-
toffelwiirfel in der Butter andiinsten, die abge-
tropften Linsen beifiigen und mit der Gemse-
bouillon auffiillen. Ca. 40 Minuten auf kleinem
Feuer kochen lassen, bis die Linsen gar sind.
Die Riiebli sehr fein wiirfeln und die letzten 10
Minuten mitkécheln lassen. Mit gehacktem
Thymian und Pfeffer wiirzen und mit Sauer-
rahm servieren.
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Linsensuppe
Alplermaccaroni
Rotweisser Chicoréesalat
Bananencreme
Alplermaccaroni
Zutaten fiir 4 Personen
Maccaroni grob 500 g
Kartoffeln 200 ¢
Kase (Emmentaler) 250 g
Schinken 300 g
Zwiebeln 100 g
Rahm 2,5l

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Kartoffeln schneiden wie Salzkartoffeln, jedoch
etwas kleiner. Kase an Rostiraffel reiben. Schin-
ken in Streifen oder Wiirfel schneiden. Zwie-
beln hacken und etwas vorrosten. Maccaroni
mit Kartoffelstiicken normal im Salzwasser al
dente kochen. In vorbereitete Gratinform
schichtweise einfillen, nach jeder Schicht mit
Kase und Schinken belegen, 2,5 dl Rahm wir-
zen und dariiber giessen, die vorgerosteten
Zwiebeln darauf verteilen und im Backofen bei
180 °C mittlere Rille (iberbacken, bis Zwiebeln
gut knusprig sind.
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Rotweisser Chicoréesalat

Zutaten 4 Personen
Radicchio rot 150 g
Chicorée 150 g
Sauce

Sonnenblumendl, kaltgepresst 2EL
Senf mild 17L
Zitronensaft 1TL
Orangensaft 4TL
Pfeffer, Salz

Orange 1 Stk
Baumnisse gehackt 10 Stk

Zubereitung

Fir die Sauce Ol, Senf, Zitronen- und Orangen-
saft verriihren. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Den Radicchio und Chicorée waschen und troc-
kentupfen. Die Radicchiobldtter in mundge-
rechte Stiicke zupfen. Den Chicorée in Streifen
schneiden. Mit der Sauce vermischen. Die
Orange schalen, halbieren und in diinne Schei-
ben schneiden. Die Scheiben auf den Salat le-
gen und mit gehackten Niissen bestreuen.

Bananencréeme

Zutaten fiir 4 Personen
Bananen 6 Stk
Zitronensaft 5 EL
Rahm 1dl
Kokosflocken 50 g
Zucker 2 EL
Zubereitung

Die reifen Bananen schalen, klein schneiden
und mit dem frischen Zitronensaft plrieren. Die
geriebenen Kokosflocken und Zucker unterriih-
ren. Den Rahm steif schlagen und unter die
Créme heben. Sofort servieren.
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Blumenkohlcrémesuppe

Zutaten 4 Personen
Blumenkohl 400 g
Zwiebel 1 Stk
Bouillon 1
Mehl 60 g
Butter 30¢
Salz, Pfeffer, Streuwiirze

Rahm 2dl
Schnittlauch 1 Bd
Zubereitung

Blumenkohl waschen, riisten und in Stiicke
schneiden. Zwiebel hacken und mit Butter an-
diinsten Mehl im Sturz hinzugeben und einen
Roux herstellen. Kalte Bouillon beigeben sowie
den zerkleinerten Blumenkohl. Alles ca. 45 Mi-
nuten leicht kochen lassen, mit dem Stabmixer
piirieren, abschmecken, geschlagenen Rahm
daruntermischen. Vor dem Servieren Schnitt-
lauch schneiden und iiber die Suppe verteilen.
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Blumenkohlcréemesuppe
Schweinskoteletts

mit Paprikagemduse
Kartoffeltatschli
Rhabarbercreme

Schweinskoteletts
mit Paprikagemuse

Zutaten fiir 4 Personen
Schweinskoteletts 4 Stk a 150 g
Bratfett 1EL
Griine Paprikaschoten 2 Stk
Zwiebel 1 Stk
Knoblauch 1 Zehe
Salz, Kiimmel

Zubereitung

Zwiebel schalen, in Ringe schneiden. Paprika-
schoten riisten und in Wirfeli schneiden. Das
Fleisch im heissen Fett anbraten, wiirzen und
aus der Pfanne nehmen. Paprika, Knoblauch
und Zwiebelringe anbraten, weich dunsten. Die
Schweinskoteletts zum Gemise geben, kurz
tberbraten und anrichten.
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Kartoffeltatschli

Zutaten 4 Personen
Kartoffeln 400 g
Peterli 1 Bd
Maismehl 50 g
Zitrone 1/2 Stk
Eier 3 Stk
Salz, Pfeffer aus der Muhle

Butter 3EL
Olivendl 3EL
Zubereitung

Kartoffeln schalen, an der Rostiraffel reiben
und Zitronensaft beigeben. Die Zwiebel und
den Peterli fein hacken, zusammen mit den
Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit dem
Maismehl, den Eiern, Salz und Pfeffer mischen.
Die Halfte der Butter und des Olivendls in einer
grossen Pfanne erhitzen. Aus der Masse kleine,
flache Kiichlein formen und auf kleinem Feuer
langsam braten, die restliche Butter und das
Olivendl beifiigen und die Kiichlein auf der
zweiten Seite goldbraun braten. Die Gesamt-
garzeit betragt zirka 12 — 15 Minuten. Die
Kichlein moglichst heiss servieren.

Tipp
Maismehl ist im Reformhaus erhaltlich und ver-
leiht den Kiichlein ein feines Aroma.

Rhabarbercreme

Zutaten 4 Personen
Rhabarberstangen 2 - 3 Stk
Wasser 0,5 dl
Zucker 3 EL
Vanillezucker 1 Packli
Zitrone, Saft und Schale 1 Stk
Rahm 1 3-4dl
Eiweiss 2 Stk
Rahm 2 1dl
Zubereitung

Rhabarber risten und in grobe Wiirfel schnei-
den. In wenig Wasser weich kochen und nach
Belieben siissen. Vanillezucker und etwas Zitro-
nensaft beigeben, mit dem Mixer piirieren und
erkalten lassen. Rahm und Eiweiss separat steif
schlagen. Beides sorgfaltig unter das Rhabar-
berpuree ziehen und in eine Schiissel fiillen.
Mit wenig geschlagenem Rahm garnieren und
mit etwas abgeriebener Zitronenschale deko-
rieren.
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Lasagne

Zutaten fiir 4 Personen
Gehacktes Rindfleisch 600 g
Riebli 100 g
Stangensellerie 80 g
Zwiebel 100 g
Knoblauch 1 Zehe
Tomaten, gehackt und geschalt 400 g (1 Dose)
Tomatenpuree 2EL
Rotwein 1dl
Rindsbouillon 1dl
Butter 2 EL
Parmesan 80¢
Mozzarella 100 g
Salz, Pfeffer

Béchamelsauce 5dl
Lasagneblatter Barilla 12 Stk

Zubereitung

In einer Pfanne das Fleisch mit etwas Butter
anbraten, Salz, Pfeffer, geschalte Tomaten, Ge-
miusewdrfeli oder Streifen, Rotwein, Tomaten-
konzentrat und 1 dl Bouillon beigeben und ca.
120 Minuten auf schwachem Feuer garen las-
sen. Die Béchamelsauce zubereiten. Etwas
Fleischsauce in eine feuerfeste Form verteilen,
mit Lasagneblatter bedecken, dariiber eine
Schicht Béchamelsauce und Parmesan. Dreimal
wiederholen. Bei der vierten Schicht den in
Scheiben geschnittenen Mozzarella beigeben,
eine Schicht Lasagneblatter drauflegen und mit
Béchamelsauce, etwas Parmesan gut bede-
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Lasagne
Gurkensalat
Eisbecher mit Rahm

cken. Den Ofen auf 220°C vorheizen und ca.
40 Minuten backen.

Béchamelsauce

Milch 5dl
Mehl 4 EL
Butter 2 EL
Zwiebel 1 Stk

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Lorbeerblatt und Nageli

Zubereitung

In einer Pfanne Butter zergehen lassen, Mehl
zugeben und einen Roux herstellen, mit kalter
Milch abloschen und immer umriihren. Wiir-
zen, mit Lorbeer und Nageli gespickte Zwiebel
beigeben und unter standigem Riihren ca. 20
Minuten kochen lassen. Gespickte Zwiebel ent-
fernen. Sauce beiseite stellen und zudecken.
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Gurkensalat

Zutaten fiir 4 Personen
Salatgurke 2 Stk
Zubereitung Sauce

Zwiebel 1/2 Stk
Knoblauch 1 Zehe
Dill 30¢g
Salz, Gewtirzmischung, Pfeffer

Essig 3EL
Zucker 1 Prise
Sonnenblumenol 2 EL

Gurken schalen und in Scheiben oder Stifte
schneiden und in eine Schussel geben.
Zwiebel und Knoblauch hacken, alle Zutaten
mischen und Uber den Salat giessen.

Eisbecher mit Rahm

Zutaten fiir 4 Personen
Vanilleglace 250 g
Erdbeerglace 250 g
Schoggiglace 250 g
Rahm 2 dl
Erdbeertopping 1dl
Saisonfriichte 200 g

Zubereitung

Von allen 3 Glacesorten ca. 60 g Kugeln abste-
chen, in die 4 Coupeglaser fiillen, die geriste-
ten Friichte verteilen, mit geschlagenem Rahm
garnieren und die Erdbeersauce dariiber giessen.

Tipp
Mit Pfefferminze oder Biskuit garnieren.
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Kalbshaxen

Zutaten fiir 4 Personen
Kalbshaxen 4 Stka 180 g
Zwiebel 1 Stk
Riebli 200 g
Rosmarin, frisch TEL
Sellerie 100 g
Zubereitung

Die Kalbshaxen mit der gehackten Zwiebel,
den in Wrfel geschnittenen Ruebli sowie dem
Sellerie und Rosmarin anbraunen. Mit Rotwein
abléschen und etwas Bratensauce beigeben.
Ca. eine Stunde garen lassen.
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Kalbshaxen
Risotto nach Maildnder Art
Saisonfrichte

Risotto nach Mailander Art

Zutaten fir 4 Personen
Arborio Reis 300 ¢
Safran 1 Portion
kleine Zwiebel 1 Stk
Ol 2T
Weisswein 3dl
Rindsbouillon 5dl
geriebener Sbrinz 100 g

Zubereitung

Eine kleine Zwiebel hacken und in zwei Kaffee-
loffel Ol glasieren. Reis und Safran beigeben
und leicht anrosten. Mit Weisswein abloschen.
Sobald der Wein verdampft ist, nach und nach
ca. 5 dl kochende Rindsbouillon beifligen. Wei-
tere 15 — 20 Minuten unter standigem Riihren
kocheln lassen. Den Reis vom Feuer nehmen
und 30 — 50 g geriebenen Shrinz beifiigen. Fir
2 — 3 Minuten ruhen lassen. Nach Belieben mit
geriebenem Shrinz servieren.
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Saisonfriichte

Schale mit verschiedenen Saisonfriichten ser-
vieren.
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Risotto mit Lauch

Zutaten fiir 4 Personen
Arborio-Reis 300 ¢
Butter 1 20g
Lauch 100 g
Hihnerbouillon 11
Weisser Kochwein 0,75dl
Butter 2 20g
geriebener Sbrinz 509

Zubereitung

Den Lauch schneiden (5 mm) und waschen.
Den Lauch in der Butter 1 anschwitzen. Den
Reis beigeben. Mit dem Wein glasieren und
verdampfen lassen. Nach und nach mit wenig
warmer Bouillon tibergiessen, immer wenn der
Reis einkocht. Haufig umrihren bis die Koch-
zeit (ca. 17 Minuten) beendet ist. Butter 2 und
geriebenen Kase einrithren, nach Belieben
nachwdrzen und servieren.
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Risotto mit Lauch

Flunderfilets mit Rohschinken
und Krautern

Gemischte Peperoni
Apfelkuchen

Flunderfilet mit Roh-
schinken und Krautern

Zutaten fiir 4 Personen
Fischfilets 8a100-120¢
Olivenadl «extra vergine» 1,5d
Salz

Pfeffer

Knoblauchzehe 1 Stk
Zwiebel 1 Stk
Zitrone 1/2 Stk
Petersilie 1 EL
Thymian LTk
Paniermehl 50 g
Butter 204
Rohschinken 8 Tranchen

Zubereitung

Die Filets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Die gehackte Zwiebel und den Kno-
blauch in der warmen Butter glasieren, Panier-
mehl, gehackter Peterli, Thymian, Salz, Pfeffer
beigeben. Abkuhlen lassen. Eine Scheibe Roh-
schinken auf das Fischfilet legen und 1TL Krdu-
terpaste darauf geben, aufrollen und mit einem
Zahnstocher feststecken. Im warmen Ol auf
beiden Seiten braten und anbraunen lassen.
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Gemischte Peperoni

Zutaten fiir 4 Personen
Gemischte Peperoni 3 Stk
Zwiebel 100 g
Butter 50 ¢
Rindsbouillon 0,5dl
Zubereitung

Die Peperoni waschen und in gleichmassige
halbmondférmige Stiicke schneiden. Die Zwie-
beln hacken. Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen, die Zwiebeln anschwitzen lassen und die
Peperoni beigeben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, mit Rindsbouillon aufgiessen und fiir 3 Mi-
nuten kocheln lassen. Den Deckel entfernen
und ausdampfen lassen. Mit frischer Petersilie
servieren.

Apfelkuchen

Zutaten fiir 4 Personen
Blatterteig 1 Stk rund ausgerollt
Apfel 4 Stk
Rahm 2dl
Ei 1 Stk
Vanillecremepulver 204
Milch 1dl
Zucker 27
Salz 1Pr
Zubereitung

Die Apfel schalen, vierteln, das Gehause ent-
fernen und in feine Scheiben schneiden. Teig
auf ein Kuchenblech legen und mit der Gabel
einstechen. Die Scheiben auf den Teig legen.
Den Guss mit den ibrigen Zutaten herstellen
und Gber die Apfel verteilen. Den Ofen auf
180 °C vorheizen und ca. 40 Minuten backen.
Kalt servieren.

Tipp
Um dem Dessert einen Hauch von Klasse zu
verleihen, den Kuchen vor dem Servieren mit

warmem Aprikosengelee bestreichen.
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Geschmorte Bohnen

Zutaten fiir 4 Personen
Borlottibohnen 1kg
Speckwiirfeli 50 ¢
Knoblauch 1 Zehe
Peterli 1Bd
Zwiebel 1/2 Stk
Salbei 2 Blatter
Lorbeer 2 Blatter
Salz, Pfeffer

Tomatenpiree 2EL
Butter 30g
Ol 1EL
Zimt 1Pr
Bouillon 5dl
Zubereitung

Bohnen, wenn getrocknet, am Vorabend ins
Wasserbad legen. Eine halbe gehackte Zwie-
bel, Butter, Ol, Speck, Knoblauch und Peterli in
eine Pfanne geben und gut anbraten. Die Boh-
nen beigeben und mit Bouillon bedecken. Mit
Zimt bestreuen. Bei schwacher Hitze fir ca. ei-
ne Stunde garen. 10 Minuten vor Ende der
Kochzeit Salbei, Lorbeer, Salz, Pfeffer und zwei
EL Tomatenpliree beifligen. Vor dem Servieren
die Lorbeerblatter entfernen.

Empfohlene Beilage
Heimische Polenta
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Geschmorte Bohnen
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Schmorbraten

mit Zwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen
Rindfleisch 800 ¢
Zwiebel 1kg
Butter 30g
Specktranchen 100 g
Gewirznelken 2 Stk
Riebli 150 g
Stangensellerie 100 g
Tomatenpiree 2TL
Senf 17L
Rotwein 5 dl
Rindsbouillon 5 dl
Zubereitung

Fleisch mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Specktranchen umwickeln,
gut anbraten. In Ol und Butter die Zwiebeln,
den Sellerie und die grob geschnittenen Riebli
in einer separaten Pfanne andiinsten, die Ge-
wiirznelken und das Tomatenpiiree beigeben
und anbraunen. Das Fleisch dazulegen, mit
Rotwein abléschen und einen Moment einko-
chen lassen. Bouillon beigeben, bis fast das
ganze Fleisch bedeckt ist. Bei schwacher Hitze
fiir ca. 2,5 bis 3 Stunden garen. Das in Schei-
ben tranchierte Fleisch mit der Sauce servieren.
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Schmorbraten mit Zwiebeln
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Polenta

Zutaten fiir 4 Personen
Zwiebel 1 Stk
Maisgries 350 g
Olivendol 1 EL
Butter 1 EL
Bouillon 151
Zubereitung

Gehackte Zwiebel im Ol andiinsten, Gries bei-
geben mit Bouillon abloschen, gut umriihren.
Zudecken. 90 Minuten auf kleinem Feuer ga-
ren. Mit Butter und Pfeffer verfeinern.

Tipp
Es kann vor dem Servieren auch geriebener Ka-
se untergeriihrt werden.
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Polenta mit Rahmkaninchen

Rahmkaninchen

Zutaten fiir 4 Personen
Kaninchenfilet 16 Stk
Butter 1TL
Bratol 1TL
Salz, Pfeffer und gem. Rosmarin

Weisswein 3-4dl
Rahm 11
Zubereitung

Jedes Stiick mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
wiirzen. Die Kaninchenfilets in Ol und Butter
anbraten. Wenn die Fleischstlicke gut angebra-
ten sind, die Temperatur senken. Mit Weisswein
betrdufeln und diesen verdampfen lassen. Bei
niedriger Temperatur ca. 10 Minuten garen las-
sen. Rahm beigeben und die Fleischstiicke
zwei- bis dreimal drehen.
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Suppen
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