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(:‘ ZURICH und ihre Angehorigen
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FRAGILE
ZURICH

Wintersalat

Zutaten fur 8 Personen

500g Feldsalat

2 Granatapfel

4 Orangen

8 EL Walnusskerne

2 EL Balsamicoesdigell)
2 EL Honig

4TL Senf

4 ELOlivenol
Pfefferschwarz, Salz

Zubereitung

Feldsalat waschen, trockenschleudern und ggf. vom Strunk befreien.
Granatapfel halbieren und in einer Schissel mit Wasser die Kerne aus der
Frucht dricken. Dann die Kerne mit dem Wasser durch einabsthiitten

und anschlieRend die weil3e Haut entfernen. Orangen schélen, die weil3e
Haut dabei entfernen. Mit einem scharfen Messer vorsichtig die Filets
zwischen den Trennh&uten herausldsen, den heraustretenden Saft dabei
auffangen. Walnusskerne in einer lsbgchteten Pfanne goldbraun résten
und nach dem Abkuihlen grob hacken. Feldsalat mit dem Dressing
anmachen und auf Tellern anrichten. Salat mit Oraufidgs,
Granatapfelkernen unflelegen. Mit den gehackten Walnusskernen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

Chil con Carne

Zutaten fur 6 Personen

4 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

6 rote Chilis

400g fest kochende Kartoffeln

2 Dose Maiskérneo O @ wHyp 30
Ol zum Braten

1000y Hackfleisch (Rind und Schwein)

2TL Salz

4 EL Tomatenpuree

2TL Cayennepfeffer

8dl Rotwein

6 dI Wasser

2 Dose gehackte Tomatea OF @ ynn 30
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Bund Koriander
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FRAGILE
ZURICH

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebeln fein hacken, Knoblauch pressen.
Chili entkernen, fein hacken.

Kartoffeln schalen, in Wirfechneiden. Mais abtropfen.

Ol in einem Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise je ca. 2
Min. anbraten, herausnehmen, salzen. Hitze reduzieren.

Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Tomatenpuree, Cayennepfeffer und
eingeweichte Kidney 2 Ky Sy Ay RSNESfo0SYy tFlyy.

Wein und Wasser dazugiessen. Tomaten, Kartoffeln, Mais und Fleisch
beigeben, mischen, zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren bei kleiner
Hitze ca. 2 Std. schmoren.

Chili wirzen, anrichten. Koriander grob schneiden, Gber das Chili
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

OrangenMascarponeCreme

Zutaten flir 8 Personen

4 grolRe Orange(n)

500 g Mascarpone

8 EL Zucker

4 EL Orangensaft

evtl. Pistazien, gehackt
Zubereitung

Die Orange halbieren und eine Hélfte auspressen. Die zweite Halfte
filetieren und in Stiicke schneiden.

Den Mascarpone mit dem Orangensatft, dem Zucker und dem Likor
verrihren. Das Fruchtfleisch unter die Creme heben. Die Creme in
Dessertschalen flllen und kalt stellen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit ein paar gehackten Pistazien
die Creme verzieren.

Tipp Die Creme schmeckt auch sehr gut mit Zitrone oder rosa
Grapefruit!

6/68



FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 23. Februar 2023

Fenchelsalat

*k*k

Linsen -Gemiuse -Dal mit Pitabrot

*k%*

Quark -Limetten -Creme
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FRAGILE

ZURICH
Fenchelsalat

Zutaten fur 6Personen

12 Scheiben Bratspeck

6 Fenchel, in dinne Scheiben geschnitten
Salatsauce:

6 EL Zitronensaft und wenig abgeriebene Schale
6¢1l2EL Rapsol

Salz, Pfeffer
wenig Fenchelgrin, fein geschnitten,
zum Garnieren

Zubereitung

Speck in deBratpfanne knusprig braten, herausnehmen, kurz
warm stellen. Fenchel ebenfalls braten. Gemiise und Speck
auf einen Teller legen.

Sauce: alle Zutaten verruhren, wirzen. Sauce uber den
Fenchel und Speck traufeln, garnieren.

Nach Belieben zusatzlich Kasewurfelchen dariber streuen.
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FRAGILE
ZURICH

fir Menschen mit Hirnverletzung

LinsenGemiseDal

Zutaten fur 6 Personen

300 g
309
1%
4%
1%
1% EL
1TL
1TL
1TL
1TL

1%
300 g

Rote Linsen

Ingwer

Gelbe Paprikaschote
Mohren

Aubergine

Kokosol
Kurkumapulver
gemahleneKreuzkiimmel
gemahleneiKoriander
gemahleneKardamom
Salz Pfeffer
BundKoriandergrin
Joghurt

und ihre Angehdrigen
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https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/huelsenfruechte/linsen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/ingwer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/paprikaschoten
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/moehren
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/auberginen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/kokosoel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/kurkuma
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https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/koriander
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/kardamom
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/koriander

FRAGILE
@ ZURICH

Zubereitung

1.

Linsen in einem Sieb alddpn. Ingwer scNenund fein hacken.
Paprikaschote halbieren, entkernen, waschen und MY
schneiden. Mohren und Aubergine putzen, waschen und in Wrfel
schneiden.

2.

m in einem Topf erhitzen. Ingwer, Paprkil6hren und
Auberginenvifel darin 3 Minuten bei mittlerer Hitze amNisten.
Linsen zugeben, mit Gédwen bestreuen und unterNRren in 3
Minuten duftend ant sten. Dann 600 ml Wasser zugeben und bei
kleiner Hitze zugedeckt etwa 25 Minuten garen, bis das Naigist.

3.

Inzwischen Koriander waschen, trocken schutteln, einige Blatter
beiseitelegen und den Rest ganz fein hacken. Die gehackten
Korinaderbléatter mit dem fertigen Dal mischen und mit den ganzen
Blattem dekorieren

4.

Die Halfte des Joghurts in das nicht mehr kochende Dal einrtihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dal mit dem Pitabrot
anrichten, restlichen Joghurt darauftraufeln, mit beiseitegelegten
Korianderblattchen bestreuen und servieren.
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FRAGILE
ZURICH

QuarkLimetten-Creme

AT
,\

s X - ?"

Zutaten fur 6 Personen

3759 Halbfettquark
2259 Rahmquark
1%  Limetten abgeriebene Schale und
3-4%EL Zitronensaft
6 EL Zucker
2,7dl Vollrahm, steif geschlagen
Limetten hauchdinn geschnitten, zum Garnieren

Zubereitung

Alle Zutaten bis und mit Zucker verrihren, Rahm darunter ziehen.
Creme in Dessertschalchen anrichten, garnieren.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

~

@‘6

Menu vom 30. Marz 202

Coleslaw Salat

*k*

Pouletschenkel mit Wedges und Peperonata

*k%*

Schichtdessert mit karamellisierten Apfeln
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Coleslaw Salat

Zutaten fur 6 Personen

Sauce

1 Y2ELscharfer Senf

4 YEL Zitronensatft

4 LELMayonnaise
225gJogurt nature

1 Y TLflissiger Honig

1 ¥2Zwiebel, fein gehackt
M TCBalz

WenigPfeffer

Salat

750g Weisskabis, in feine Streifgehobelt
225g Ruebli, in feine Streifen gehobelt

Zubereitung
Sauce
Senf und alle Zutaten bis und mit Zwiebel gut verrtihren, wirzen

Salat

Kabisund Ruebli mit der Sauce mischen, zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. ziehen lassen.
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FRAGILE
ZURICH

Pouletschenkel im Bratschlauch

Zutaten fur 6 Personen

6 Hahnchenschenkel
Salz und Pfeffer
Thymian
Rosmarin
Paprikapulvemosenscharfes oder edelsul3

Zubereitung

Die Hahnchenschlegel waschen, abtrocknen, wiirzen und alle in ein grol3eres
Stuck Bratschlauch geben. Nach Herstellerangaben verschlie3en und den
Bratschlauch eventuell einstechen.

Bei 225 °©ber/Unterhitze 45 Minuten im heil3en Backofen garen.
Die Hahnchenschlegel schmecken auch kalt sehr gut.

Anmerkung von Chefkoch.de: Heute scheinen die Bratschlauche nur bis 200 °C
hitzebestéandig zu sein. Dies ist ein Rezept aus dem Jahr 2001, vielleicht gab es
damals andere Bratschlauche oder manche Ofen haben die Temperatur nicht so
weit geschafft. Bitte audie Angaben auf der Bratschlauchpackung achten und
gof. bei niedrigerer Temperatur etwas langer garen lassen.

Ohne Bratschlauch werden sie Uibrigens auch gigiche Methode, gleiche Zeit.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
ZURICH und ihre Angehaorigen
Peperonata

Zutaten fur 6 Personen

3 EL Olivendl

15 Schalotte, fein gehackt

15 Knoblauchzehe, fein gehackt

2 rote Peperoni, mit dem Sparschaler geschalt, entkernt,
in Stucken

2 gelbe Peperoni, mit dem Sparschéler geschélt, entkernt,
in Stucken

2 orange Peperoni, mit dem Sparschaler geschalt, entkernt,
in Stucken

2 Tomate, geschalt, entkernt, in Wirfeli

1.5 TL Thymianblatter, gehackt

1.5 TL Oreganoblattchen, gehackt

1.5 TL glattblattrige Petersilie, fein gehackt

3 EL Aceto balsamico

1.5 TL Basilikumblatter, fein geschnitten
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung

A Ol in einer Pfanne warmerden lassen. Schalotte und

A

Knoblauch andampfen.
Peperoni und alle Zutaten bis und mit Petersilie beigeben,
offen bei kleiner Hitze ca. 30 Min. weich kdcheln.

A Aceto und Basilikum beigeben, Peperonata wiirzen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Schichtdessert mikaramdlisierten Apfeln

Zutaten fur 6 Personen

280gr Zucker (aufgeteilt)
140gr Mehl

100gr Haferflocken

170 gr Butter (kalt, aufgeteilt)
1 EL Zimt

3 EL ApfelBalsamiceEssig

400 ml Schlagsahne

2 EL Vanillezucker

300 gr Joghurt
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FRAGILE
ZURICH

Zubereitung

Backofen auf 200°C vorheizen.

Zucker, Mehl und Haferflocken in eine Schussel geben und vermengen.
Kalte Butter dazugeben und mit den Handen verkneten bis sich Streusel
formen. Streusel auf einem nBackpapier ausgelegten Backblech
verteilen. Im Backofen ca. 120 Min. backen oder bis die Streusel
goldbraun sind.

Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in Wirfel schneiden. Butter
in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen und Apfelstiickchen ca. 5
-7 Min. anbraten. Zucker, Zimt und Agiallsamicezssig dazugeben

und vermengen. Hitze reduzieren und ca: 18 Min. kdcheln lassen

bis die Apfel karamellisiert und goldbraun sind.

Schlagsahne in eine Ruhrschiissel geben und aufschlagen bis sich
Spitzen formen. Vanillezucker dazugeben und die Sahne steif schlagen.
Vorsichtig Joghurt unterheben.

Das Dessert in Glaser schichten. Mit einer Schicht karamellisierten
Apfelstiickchen beginnen, Streusel darauf verteilen und Joghurtcreme
dartber geben. Noch einmal mit allen drei Schichten wiederholen. Zum
Schluss noch ein paar Streusel und Apfelstiickedeawfoghurtcreme
verteilen. Bis zum Servieren in den Kihlschrank stellen.

Guten Appetit!

21/ 68
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Menu vom 13. April 2023
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FRAGILE
ZURICH

Chicorésalat

Zutaten fur 6 Personen
5 Chicorée weiss

3 Orangen

1 dl Halbrahm

1 Essloffel Oel

3 Essloffel Weissweinessig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
200 g Huttenkase

= =4 -8 -8 -9 _-9_-2

Zubereitung

Den Strunk der Chicoréé&silformig tief herausschneiden, dann den
Salat in Streifen schneiden. In eine Schiissel geben.

Von den Orangen oben und unten einen Deckel abschneiden. Die
Frichte auf die Arbeitsflache stellen und die Schale mitsamt weisser
Haut herunterschneiden. Dann die Orangenschnitze aus ihren
Trennh&auten schneiden, dabei Uber einer Schissel arbeiten, um den
austretenden Saft aufzufangen. Den in den Hauten verbliebenen Saft
dazupressen. Die ausgel6sten Orangenschnitze dritteln und zu den
Chicoréestreifen geben.

Fur die Sauce Halbrahm, Ol, Essi@, Bssloffel des aufgefangenen
Orangensafts sowie Salz und Pfeffer verrtihren. Den Hiuttenkase
untermischen. Vor dem Servieren die Sauce Uber die Salatzutaten
geben und alles sorgféltig mischen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

FischfiletUberbacken

Zutaten fur 6 Personen

3 rote Paprikaschote
3 kleine Zwiebeln
6 EL Butter (30 g)
Salz
Pfeffer
Paprikapulver edelsiss
450 ml Gemtsebrihe
300 g Schlagsahne

3 Zweige  Thymian
1% Bund Basilikum

3 EL Pinienkerne

60 g Pecorino am Sttick; 36 % Fetti. Tr.
3 Eigelb

3 EL Paniermenhl

6 Kabeljaufilets a ca. 180 g
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Zubereitung

1.

Paprika halbieren, entkernen, waschen und in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel schalen und ebenfalls wiirfeln.BuEer in einer
Pfanne erhitzen. Paprika und Zwiebel anbraten und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wirzen. Mit Gemusebrihe und Sahne abléschen
und samig einkochen lassen. Thymian waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen, fein hacken und ebenfallzugben.
Paprikasauce warm halten.

2.

Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen zupfen und
zusammen mit Pinienkernen grob hacken. Pecorino fein reiben und
hinzugeben. Eigelb und Semmelbrésel ebenfalls untermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3.

Fischfilets in 1 EL Butter je Seite ca. 2 Min. anbraten, herausnehmen
und salzen und pfeffernn eine Auflauflaufform legen und mit
Krautermasse bedecken. Im vorgeheizten Backofe2O0iC (Umluft

180 °C; Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun
ist. In der Zwischenzeit Rucola waschen und trocken schleudern.

4.
Uberbackenes Fischfilet mit Paprikasauce auf Tellern anrichten und
mit Rucola servieren.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
ZURICH und ihre Angehdrigen
Pilaw-Reis

Zutaten fur 6 Personen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Buter

3209 Langkornreis

5dl kraftigeGemiusebouillon

1 Lorbeerblatt

Zubereitung

A Schalotteschalerundfein hacken Backoferaufca.150°C
vorheizenKnoblaucltschéalen.

A Schalotteund Knoblauchn der Butter andiinsten.

A ReisbeigebenUnter Rihrenmitdiinsten,biser glasigwird.

A Mit Bouillonabléscherund aufkochenLorbeerblatt

beigebenim Ofenzugedeckta.20 Minuten garen,bisder
Reiswveichist.

Herausnehmenind mit einer Gabelauflockern.
Knoblauchzehentfernen.
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FRAGILE
@ ZURICH

RhabarberfTartelettes

Rhaba ber-Tartelettes

® 20 MIN. + 20 MIN. [ACKEN £ VEGETARISCH

EFGIOC T2 STUCR >

ausgewallter Blatter- Teig entrollen, in 12 gleich grosse Rechi{
teig (ca. 25x42¢cm) ecke schneiden, auf ein mit Backpapier. "
gemahlene geschdlte  belegtes Blech legen, mit einer Gabel dicht |
Mandeln einstechen. Mandeln, Zucker und Vomlle- —~
grobkdrniger Rohzucker zucker mischen, auf den Teigstiicken uer-' |
i Vanillezucker teilen. ! \

Toter Rhabarber Ofen auf 220 Grad vorheizen. Rhabarber =
je nach Dicke langs halbieren, in ca.100m
lange Stiicke schneiden, auf die Teig-
stiicke legen. '

fliissiger Honig
griechisches Joghurt .. des Ofens. Herausnehmen, etwas ab- =
nature kilhlen, Tartelettes noch warm mit Honig
ungesalzene geschilte bestreichen. Joghurt glatt rihren, auf
Pistazien | __dem Rhabarber verteilen, Pistazien grob
' “% & hacken, dariiberstreuen, Tartelettes
T louworm seruvieren.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 29. Juni 2023

Wassermelone -Feta -Salat

*k%k

Stroganoff mit Spatzli

*k%k

Marinierte Beeren mit Sorbet
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FRAGILE
@ ZURICH

Wassermelonert Fetac Salat

Zutaten flir 8 Personen

Sauce

8EL Aceto balsamico bianco
10EL  Olivendl

1 Bd Pfefferminze, fein geschnitten
¥TL Salz

wenig  Pfeffer

Salat

160Qyr Wassermelone (ergibt ca. 550 g), in ca. 2 cm di&téoken
200gr  Feta, zerbrockelt
60gr Landkresse

Zubereitung

Sauce

Essig und Ol verriihren, Pfefferminze daruntermischen, wiirzen. 2 EL
beiseite stellen.

Salat

Wassermelone mit den Teigwaren, dem Feta und Landkresse
anrichten. Beiseite gestellte Sauce daribertraufeln.
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FRAGILE
ZURICH

Rindshuft Stroganoff

Zutaten fur 8 Personen

EL Olivendl
1kg Rindshuft, in ca. 1 1/2 cm grossen Wirfeln
2TL Salz
wenig Pfeffer
4EL  Olivendl
4 Zwiebel, in feinen Streifen
8 rote Peperoni, in feinen Streifen
1kg Champignons, in Vierteln
6TL Edelstus$aprika
8dl Fleischbouillon
6TL Maizena
4d| Halbrahm
Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf
8 Essiggurken, in Streifen
Zubereitung
A Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch rundum ca. 2 Min.
anbraten, herausnehmen, wirzen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen.
A Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebel andampfen,

Peperoni, Champignons und Paprika ca. 5 Min. mitdampfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Maizena mit dem Rahm anrthren, unter Ruhren
dazugiessen, bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kochen, wiFeisch

wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen, Essiggurken darauf
verteilen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
ZURICH und ihre Angehaorigen

Zutaten fur 8 Personen
600y Mehl

400g Knopflimehl

3TL Salz

6dl  Milchwasse(1/2 Milch / 1/2 Wasser)
10 frische Eier
Salzwasser, siedend

Zubereitung

Mehl, Knopflimehl und Salz in einer Schissel mischen, in der Mitte eine
Mulde eindrlcken.

Milchwasser und Eier verrihren, nach und nach unter Rihren in die Mulde
giessen, mit einer Kelle mischen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt
und Blasen wirft. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen
lassen.

Spatzli formen: Teig portionenweise auf einem nassen Stielbrettchen
ausstreichen. Mit dem Rucken eines langen Messers schmale Teigstreifen
vom Brettchen direkt ins leicht siedende Wasser schneiden.

Knopfli formen: Teig portionenweise durch ein Knopflisieb direkt ins
siedende Salzwasser streichen.

Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Spatzli/Knopfli an die Oberflache
steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, stalen.
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FRAGILE
@ ZURICH

Menu vom 31. August 2023

Melonensalat

*k*

Chicken mit Gurken  -Couscous

*k%*

Erdbeertiramisu
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/46,0/Chefkoch/Tomaten-Pflanzen-ernten-tolle-Gerichte-entdecken.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/66,0/Chefkoch/Olivenoel-und-die-richtige-Verwendung-in-der-Kueche.html
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FRAGILE
ZURICH

Chicken mit GurkesCouscous

Zutaten fur 8 Personen

800y HN\hnchenbrust
Salz und Pfeffer

2Tl rosenscharfes Paprikapulver
4 El Olivendl

4 rote Zwiebeln

400g Couscouginstant)

4 Salatgurken

12 StieleMinze

6009 Magermilchjoghurt
160y Physalis
2 Bio-Zitronen

Zubereitung

Ofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Hahnchenbrust rundherum
YAG {FET X t FSFFSNI dzy R t I LINK { | LddzZf @S NI ¢ NNJ
H&hnchenbrust darin rundheruhellbraun anbraten, dann im heil3en Ofen auf der

mittleren Schiene 15 Min. garen.

Lyl 6Aa40KSY RAS %gASoSt KIfOoASNBY dzyR Ay
erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 2 Min. braten. 200 ml leicht gesalzenes
Wasser zugiel3en und aufkochen. Couscous einrtihren und zugedeckt nach
Packungsanwsung quellen lassen.

Gurke schalen, langs halbieren, entkernen und schrag in 1 cm breite Stiicke schneiden.
Minzblatter von den Stielen zupfen, fein schneiden und unter den Joghurt riihren.
Couscous mit einer Gabel etwas auflockern. Gurken und Physalis untermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zitrone in Spalten schneiden. Hahnchenbrust in Scheiben schneiden
und mit GurkerCouscous, Minzjoghurt und Zitronenspalten servieren.
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Erdbeertiramisu

Zutaten fur 8 Personen

500 g Erdbeeren

3 EL Zucker

2509 Mascarpone

2509 Magerquark

1EL Zitronensaft

1 Pck. Vanillezucker

100 g Loffelbiskuits

6 EL Orangensaft

evtl. Minze oder Zitronenmelisse zum Garnieren
Zubereitung

Alle Erdbeeren waschen und entstielen. 100 g Erdbeeren mit 1 EL Zucker pirieren
und kalt stellen.

Mascarpone, Quark, 2 EL Zucker, Zitronensaft und Vanillezucker verrihren und
abschmecken. 300 g Erdbeeren klein schneiden und vorsichtig unter die
Mascarponecreme heben.

Eine Form mit Loffelbiskuits auslegen und diese mit Orangensaft betraufeln.
Erdbeermark und Mascarponecreme abwechselnd auf die Loffelbiskuits schichten,
anschlieBend kalt stellen.

Vor dem Servieren mit den restlichen Erdbeeren und evtl. etwas Minze oder
Zitronenmelisse garnieren.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

Menu vom 14. September 2023

Bunter Blattsalat mit Speck /Croutons

*k%k

Lachs auf Ofengemiise

*k*

Toblerone -Mousse
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Bunter Blatsalat mit Speck Croutons

Zutaten fur 8 Personen

800g Feldsalat

4Zehen Knoblauch

16EL weil3erBalsamicoessig
1TL Salz

4TL Senf

1TL Pfeffer aus der Muhle
32EL Oel

16Scheiben Toastbrot

128 Sonnenblumendl

200g Speck oder gerauchertechinkenwdurfel
Zubereitung

DenFeldsalat mehrmals waschen und putzen. Den Salat sidrewder gut
abtropfen lassenkFur das Dressinden Balsamicoessig in eine Schussel geben.
Die Knoblauchzehdirekt in den Essig pressenl&and Pfeffer hinzugeben, Senf
einriihren und einige Minuten stehen lassemait sich die Aromen verbinden.
Zuletzt das Olivendl mit einem Schneebesen einruhren.

Fur die Croutondas Toastbrot in gleichgroRe Wirfel schneiden (call x
Zentimeter). Anschlielend d&onnenblumendl in einer Riae erhitzen und die
Brotwirfelca. 3 Minuterbei mittlerer Hitzegoldgelb anbraten. Dabei immer
wieder mit einem Kochléffel wenden. Die knusprigCroutons auf ein
Kichenkrepmeben, um Uberschissiges Fett zu entfernen.

DenSpeckn die Pfanne geben unch. 4 Minuten knusprig anbratamd zu den
Croutons auf das Kiichenkrepp gebBas Dressing mit dem Salat mischen und
den noch warmen Speck mit d€iroutons dariber verteilen.

41/ 68


https://www.daskochrezept.de/feldsalat-rezepte

FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

Lachs auf Ofengemuse

Zutaten fir 8 Personen

1kg Kartoffeln

4 rote Zwiebeln

2 Zucchini

6 Mohren

2 gelbePaprikaschoten

500g Kirschtomaten

6EL  Olivendl
gemabhlenerfeffer
Salz

6¢8 Rosmarinzweige

8 Lachsfiletgje 140 g)

nach BeliebeZitronenspalte
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Zubereitung

Kartoffeln schalen, waschen, in mundgerechte Stlicke schneiden.
Zwiebeln abziehen, in Achtel schneiden. Zucchini waschen, putzen,
der Lange nach halbieren, in Scheiben schneiden. Mohren schélen,
putzen, in Scheiben, dann in schmale Stifte schneiden. Pagbrikta
halbieren, entkernen, waschen, in mundgerechte Stlicke schneiden.
Kirschtomaten halbieren.

Backofen au180 Grad Obemund Unterhitze (Umluft: 160 Grad)
vorheizen. Das Gemiise mit 2 EL Oliven6l mischen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben. Mit Pfeffer und etwas Salz
wirzen. Einige Nadeln der Rosmarinzweige abzupfen und Nadeln und
Zweige zwischen dem Gemlse verteilen. Gemusg0ddinutenim

Ofen garen.

In der Zwischenzeit den Lachs abbrausen, mit Kiichenpapier trocken
tupfen. In einer grof3en, beschichteten Pfanne das ubrige Olivendl (1
EL) erhitzen. Lachsfilets von jeder Seitd ddinutegoldbraun

anbraten. Mit Pfeffer und etwas Salz wirzen. BackblecHeansOfen
nehmen, Temperatur a@00 Grad (Umluft 180 Grad)hohen. Die
Fischfilets auf das Gemise legen, in den Ofen zurlickschieben und ca.
10 Minutengar ziehen lassen. Herausnehmen und mit Zitronenspalten
servieren.
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TobleroneMousse

Zutaten flr 8 Personen

300g dunkle Schokolad@ oblerone)
2 frisches Ei

2EL Puderzucker

4dl Vollrahm

Zubereitung

Schokolade fein hacken, in eine dinnwandige Schissel geben,
Schissel Uber das nur leicht siedende Wasserbad héngen, sie darf das
Wasser nicht bertihren. Schokolade schmelzen, glatt rihren.

Ei und Puderzucker in einer Schissel gut verriihren, weiterriihren, bis
die Masse heller ist, Schokolade darunterriihren.

Rahm steif schlagen, sorgfaltig mit dem Gummischaber unter die

Masse ziehen, zugedeckt im Kiuhlschrank ca. 3 Std. fest werden lassen.
Mit einem heiss abgesplulten Essl6ffel abstechen, anrichten.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 19. Oktober 2023

Ruebli -Inger -Suppe

*k*k

Rollschinkli mit Kartoffelsalat

*k*

Apfelwahe
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FRAGILE
@- ZURICH

Ruebliingwer-Suppe

Zutaten fur 8 Personen
12009 Riebli

2 Schalotte

2L frischer Ingwer

2EL Butter

12dl Gemiusebouillon
1TL Salz

wenig Pfeffer

4dl Rahm

2 Ruebli

4dl Salzwasser, siedend
1 Bund glattblattrige Petersilie
2 Bio-Zitrone
Zubereitung

Ruebli, Schalotte und Ingwer schélen. Riebli und Schalotte in Scheiben schneiden,
Ingwer fein reiben. Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Ruebli, Schalotte
undIngwer ca. 2 Min. andampfen.

Bouillon dazugiessen, zugedeckt ca. 15 Min. weich kécheln. Suppe plrieren. Rahm
knapp steif schlagen, die Halfte des Rahms darunterriihren, wirzen.

Ruebli schalen, mit dem Sparschéler feine Streifen abschélen, im siedenden
Salzwasser ca. 1 Min. blanchieren, kurz ins eiskalte Wasser legen, abtropfen.
Petersilie grob schneiden. Suppe anrichten, restlicher Schlagrahm mit den
Rueblistreifen und Petersilgif der Suppe verteilen, von der Zitrone die Schale
dartberreiben.
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Rollschinkli mit Kartoffelsalat

Zutaten fur 8 Personen

2 Rollschinkla ca.800g
2kg festkochendeKartoffeln
1l heisseGemusebouillon
2 Zwiebeln, z.B.rot
8EL Rapsol
6 EL Apfelessig
4EL grobkdrnigerSent
Pfeffer
Sar
2Bund Schnittlauch
Zubereitung

Schinkli in eine Pfanne geben und mit Wasser bedeckt aufkochen. Knapp unter dem
Siedepunkt ca. 1 Stunde ziehen lassen

Gleichzeitig die Kartoffeln in der Schale weich kochen. Kartoffeln kurz ausdampfen
lassen. Heiss schalen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln in eine
weite Schissel geben und mit Bouillon Gbergiessen. Zugedeckt ca. 30 Minuten ziehen
lassen.

Zwiebel fein hacken. In etwas Ol glasig diinsten. Mit restlichem Ol, Essig und Senf zu
einer Sauce ruhren. Die Bouillon von den Kartoffeln abgiessen und auffangen.
Kartoffeln mit Sauce mischen. Nach und nach etwas Bouillon daruntermischen, bis die
gewlnsche Konsistenz erreicht ist. Kartoffelsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schnittlauch fein dartiberschneiden. Mit Rollschinkli servieren
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Kartoffelsalat

Zutaten fur 8 Personen

2 kg Gschwellti (fest kochende Sorte)
2 Zwiebel

2 EL milder Senf

8 EL Weissweinessig

8 EL Sonnenblumenadl

4 dl Gemiusebouillon, heiss

34TL Salz

wenig Pfeffer

1 Gurke

4 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Gschwellti frisch kochen, heiss schalen, in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in eine Schissel geben, ca. 100 g fur die Sauce beiseite stellen.
Zwiebel grob hacken, mit Senf, Essig, Ol, Bouillon und den beiseite
gestellten Gschwellti purieren, wiirzen. Sauce uber die Gschwellti giessen,
mischen, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen lassen.

Gurke schalen, langs halbieren, entkernen, in ca. 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Schnittlauch fein schneiden, beides unter den Kartoffelsalat
mischen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 27. November 2023

Wintersalat

*k*

Poulet Cordonbleu mit Safranrisotto

*k*

Gefullte Birne
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Wintersalatmit Friichten

Zutaten flir 8 Personen

2 Orange

1 Granatapfel

300g Raclettekase in Scheiben

4EL Petersilie

6EL Kréauterweinessig

4EL Olivendl

1YL Salz

Wenig Pfeffer

2 Kopfsalat mit Herzercé. 320 g)

Zubereitung

Orange filetieren, vom Rest den Saft auspressen. Granatapfelkerne
auslosen, Kase in Wirfeli schneiden. Petersilie fein schneiden.
Orangensaft, Essig und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer
Schissel verrihren, wirzen.

Kopfsalat in Streifen schneiden, mit Orangen, Granatapfelkernen,
Raclettekdse und Petersilie mischen, Sauce beigeben.
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FRAGILE
@ ZURICH

PouletCordonbleu

Zutaten fur 8 Personen

8 Pouletbristchen, je ca. 150 g
ca. 250 g Raclettekase, z. B. mit grinem Pfeffer oder Chili
8 dinne Scheiben Schinken
Salz, schwarzer Pfeff@us der Mihle
4 Ei
8 H. Milch
ca. 250 g Paniermehl
8 EL Mehl
8-15EL Bratbutter
2 Zitronen
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Zubereitung

1
In die Pouletbrtistchen je eine tiefe Tasche schneiden.

2

Den Kéase in 2 Portionen teilen bzw. zurechtschneiden, die etwas
weniger gross als die Taschen in den Pouletbristchen sind. Den Kase
in die Schinkenscheiben einwickeln und in die Taschen geben. Die
Pouletbriistchen mit Holzspiessen verschliessen.

3
Ineinem tiefen Teller das Ei mit der Milch verquirlen. In einem
weiteren Teller das Paniermehl bereitstellen.

4
Die PouletCordonsleus beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
das Mehl in ein feines Sieb geben und die Pouletbristchen damit
beidseitig bestauben, dabei anschliessend tiberschissiges Mehl
abschiutteln. Die Poul€lordonsbleus zuerst gut im Ei, dann im
Paniermehl wende und die Panade gut andriicken.

5

In einer beschichteten Bratpfanne die Bratbutter kgadtihitzen. Die
Poulet Cordonsleus darin auf jeder Seite 1¥2 Minuten knusprig braun
anbraten. Sofort in eine feuerfeste Form geben und im 180 Grad
heissen Ofen auf der zweituntersten Rille 12 Minuten fertig garen.

6

Zum Servieren die Zitrone in Schnitze schneiden und mit denPoulet
Cordonsbleus auf vorgewarmten Tellern anrichten. Als Beilage passt
ein reichhaltiger gemischter Salat oder ein Risotto.
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Safranrisotto

Zutaten fur 8 Personen

2EL Butter

2 Zwiebel, fein gehackt

4 Knoblauchzehe, gepresst
600g Risottoreis (z.BCarnaroli)

4di Weisswein

4Briefchen Safran

Enige Safranfaden

1adl Gemdusebouillon

160y Parmesan am Stick, gerieben
409 Butter

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Zubereitung

Butter in einer Pfanne erwéarmen. Zwiebel und Knoblauch andampfen. Reis
beigeben, unter Ruhren dinsten, bis er glasig ist. Wein dazugiessen, fast
vollstéandig einkochen. Safran beigeben, Bouillon unter haufigem Riuhren nach
und nach dazugiessen, sodass deisiRamer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist.
Ca. 20 Min. kécheln bis der Reis cremig und al dente ist. Parmesan und Butter
darunterrihren, wirzen.
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Gefullte Birnen

Zutaten fur 8 Personen

50 Gramm getrocknete Aprikosen

YLTL Zimt

100Gramm Marzipanrohmasse

2EL Orangensaft

8 Birnen

1 Blatterteig(aus dem Kuhlregal, 270 g)
1 Eigelb

1EL Milch

2EL Puderzucker

Zubereitung

Aprikosen fein hacken und mit Zimt, Marzipan und Orangensaft verkneten. Birnen
waschen und mit einem Apfelausstecher das Kerngehduse ausstechen. Kerngehause
etwa einen Zentimeter unterhalb d&sielansatzes wegschneiden, Stiele

beiseitelegen.

MarzipanAprikoseAMasse zwischen den Handflachen zu kleinen Rollen drehen und
damit die Birnen flllen. Die Stiele wieder oben aufsetzen. Jetzt den Backofen
vorheizen: Umluft 170 °C.

Blatterteig in 6 Quadrate schneiden und je eine Birne mittig auf den Teig setzen. Die
Ecken hochklappen, etwas andriicken und die Birnen in die mit Papierchen ausgelegte
Muffinform setzen. Eigelb und Milch verquirlen und den Teig damit bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen adgr zweiten Schiene von unten ca. 25 Minuten

goldbraun backen. Wenn der Teig zu dunkel wird, locker mit Alufolie abdecken. Zum
Servieren mit Puderzucker bestauben.
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