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ZURICH

und ihre Angehdrigen
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FRAGILE
\' ZURICH

Menu vom 3. Januar 2024

Sellerie -Apfel -Suppe

*k*k

Piccata milanese
Safranrisotto

*k*k

Gebran nte Creme
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

SellerieApfel-Suppe

Zutaten fur 8 Personen

1 Zwiebeln

4 Apfel

1200g Sellerie

4EL Butter

21 Gemiusebouillon
5dl Halbrahm
Zubereitung

Zwiebeln, Apfel und Sellerie in ca. 2 cm grosse Wiirfel schneiden, in der warmen Butter
ca. 3 Minandampfen.

Bouillon dazugiessen, zugedeckt ca. 15 Min. kdcheln. Suppe purieren, Rahm flaumig
schlagen, daruntermischen. Suppe anrichten.
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FRAGILE
ZURICH

Piaata milanese

Zutaten fur 8 Peonen

8 EL
4
4EL
100g
0.5TL
0.5TL
0.5TL
16

Zubereitung

Mehl

frische Eier

Milch

geriebenerParmesan

Paprika

Salz

Pfeffer

Kalbsplatzd 2S OF ® wn 3 1T & . FILfaoOKSa
Bratbutterzum Braten

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Mehl in einen flachen Teller
geben. Eier mit der Milch in einem tiefen Teller verklopfen, Kéase darunterrihren.

Paprika, Salz und Pfeffer mischen, Platzli damit wiirzen. Wenig Bratbutter in einer
beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren. Platzli portionenweise
im Mehl wenden, tUberschissiges Mehl abschitteln, in déaggMischung wenden.

Platzi bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 30 Sek. braten, herausnehmen, warm.stellen
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

Sdranrisotto

Zutaten fur 8 Personen

2 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

2EL Olivendl

800¢g Risottorei® I @ . & | ND2NRA 20
4 Briefchen  Safran

8dl Weisswein

21 Gemusebouillon, heiss

1009 geriebener Parmesan

2EL Olivendl

Salz, Pfeffer, nadBedarf

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken.

Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andampfen. Risotto
und Safran beigeben, unter Rihren dinsten, bis er glasig ist. Die Halfte des Weins
dazugiessen, vollstandig einkochen, restlichen Wein dazugiessen, vollstandig
einkochen. Bododn unter haufigem Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass der
Reis immer knapp mit Flissigkeit bedeckt ist, ca. 20 Min. kdcheln, bis der Reis cremig
und al dente ist.

Kéase und Ol unter den Reis mischen, wiirzen.
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FRAGILE
ZURICH

Gebrannte Creme

Zutaten fur 8 Personen

2509 Zucker
5EL Wasser
6.25dI Milch

5dl Milch
2.5EL Zucker
5EL Maizena
2.5 frisches Ei
Zubereitung

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne Rigufxochen. Hitze reduzieren,
unter gelegentlichem Hinnd-her-Bewegen der Pfanne kdcheln, bis ein
haselnussbrauner Caramel entsteht. Pfanne von der Platte nehmen.

Milch dazugiessen, bei kleiner Hitze kdcheln, bis sich der Caramel aufgeldst hat.
Milch, Zucker, Maizena und Ei mit dem Schwingbesen verrihren, dazugiessen, unter standigem Ruhren
bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte

nehmen, ca. 2 Min. weiterriihren. Creme durch ein Sieb e®@htssel giessen. Klarsichtfolie direkt auf
die Creme legen, auskulhlen, ca. 2 Std. kuhl stellen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 26. Februar 2024

Nisslisalat mit Tommekéase

*k*

Seehecht mit Riso Nero
Kefen

*k*

Kokoscreme
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FRAGILE
@- ZURICH

Nisslisalat mitTommekéase

7 //1// i llllﬁ uz //rm;, I

300g Nusslisalat
3 Eier
3 EL Honig(flissig)
6 EL Aceto Balsamico
3EL Zitronensaft
6 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

Ei hart kochen (10 Minuten) und abkihlen lasddiisslisalat waschen und trocken
schwingenHonig, Balsamiegssig, Zitronensaft und Olivendl gut verriihren und mit Salz
und Pfeffer wirzenDen Nusslisalat mit desauce betraufeln. Ei klein schneiden und
darlber streuen

60g Paniermeh

4 EL Haselnuss, grob gehackt

6 Weichkése (z.B. Tomme, je ca. 100 g)
1 %EL Weissmehl

1% Ei, verklopft

Paniermehl und Nusse mischen. Kase portionenweise im Mehl weitnEnschiissiges
Mehl abschitteln, im Ei, dann in der Panade wenden, Panade gut andrticken.
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FRAGILE
ZURICH

Seehechtuf schweizem Reis

Zutaten fur 6 Personen

375¢g schwarzer Rei@/enere)
Wasser, siedend

900g Seehecht bne Haut

1.5EL Olivenol

0.75TL Fleur de Sel

wenig Pfeffer(z. B. rosa Pfefferkdrner)

6009 Cima di rapa

15 Zwiebel

1.5EL Olivenol

0.38TL Salz

wenig Pfeffer

45EL Aceto balsamico bianco

7.5EL Olivenol

0.75TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereitung

Ofen auf 100 Grad vorheizen. Reis im siedenden Wasser ca. 40 Min. weich kochen.
Fischfilet auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Ol bestreichen, wirzen.

Garen im Ofen: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Fischfilet mit einer
Gabel in Sticke zupfen.

Vom Cima di rapa die zahen Blatter und den Strunk wegschneiden. Restliche Blatter in
feine Streifen, Stangel in Scheibchen schneiden. Zwiebel schalen, fein hacken. Ol in einel
beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Cima di rapa und Zwiebel ca. 5 Min.
dampfen, wirzen.

Reis abtropfen. Aceto und Ol in einer Schiissel verriihren, wiirzen, den Reis unter die
Sauce mischen, mit dem Cima di rapa und dieschauf Tellern anrichten. Von der

Zitrone die Schale dariberreiben, Saft auspressen, darubertraufeln
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Kokoscreme

Zutaten fur 6 Personen

7.5dI Kokosmilch

759 Zucker

3EL Maizena

1.5TL Zitronensaft

6 Kiwis

150 g Schokoladeguetz(z. B. Gran Cereale Cioccolato)
Zubereitung

Kokosmilch mit dem Zucker und dem Maizena unter Rihren aufkochen, unter Riihren
ca. 2 Min. kochen. Pfanne von der Platte nehmen, Zitronensaft darunterriihren,
Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskuhlen, ca. 1 Std. kiihl stellen.

Kiwis schalen, davon 2 Stlick in ca. 5 mm dicke Scheiben, Rest in Schnitze schneiden.
Glasinnenseiten mit den Kiwischeiben auslegen. Creme glatt riihren, in die Glaser
verteilen. Guetzli und Kiwischnitze darauf anrichten.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 8. April 2024

Spargelsalat

*k*

Linsen -D al mit
Naan Brot

*k*

Marinierte Erdbeeren
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FRAGILE
ZURICH

Spargelsalat

Zutaten fur 6Personen

7509
7509
3
1.5EL
0.75TL
wenig
2259
3 EL
3EL

3

Zubereitung

grune Spargeln, unteres Drittel geschélt, schrag in ca. &btémgen
weisse Spargeln, geschalt, schrag in ca. 5 cm langen Stiicken
Knoblauchzehen, in Scheibchen

Olivenol

Salz

Pfeffer

Bratspeck in Tranchen

Aceto balsamico bianco

Olivenol

Bundzwiebeln mit dem Grun, in feinen Ringen

Salz, nach Bedarf

Pfeffer, nach Bedarf

Spargeln und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer Schiissel mischen, auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen. Speck darauflegen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen.

Aceto und Ol in einer Schiissel verrithren. Spargeln mit den Bundzwiebeln beigeben,
mischen, wirzen. Salat auf einer Platte anrichten, mit dem Speck garnieren.

13/ 66



FRAGILE
@ ZURICH

LinsenDal

Zutaten fur 6 Personen

Butter, zum Andunsten

1%-3TL Ingwer, gehackt
3-4Y Knoblauchzehen, gehackt
3 Zwiebeln, gehackt

1%- 3 EL Garam Masala oder Curry
Gewdrze nach Belieben, z.B. Kardam&meuzkimmel, Chili, Paprika

adl Bouillon

300g rote Linsen

300g Pelati oder Tomaten, gewdurfelt
Salz

1%-3TL Zucker

Y- 1Y Limette, Saft

3-4%EL Peterli oder Koriander, fein gehackt

Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln andiinsten. Gakdasala/Curry und Gewirze
mitdtinsten. Mit Bouillon abléschen, Linsen beigeben, aufkochen. 10 Minuten garen.

Pelati/Tomaten beigeben, 5 Minuten garen, bis die Linsen weich sind. Abschmecken mit
Salz, Zucker, Limettensaft und Kréautern.

Anrichten, mit Joghurt servieren.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ - ZURICH und ihre Angehdrigen

Naan Brot

Zutaten fur 6 Personen

400 g Mehl

1TL Salz

1TL Zucker

20 g Hefe, zerbrockelt

1,5dl Milch

759 Rahmjoghurt (griechische Art)
2 EL Butter, flissig

Zubereitung

Teig: Mehl, Salz und Zucker mischen. HefeMildh, Joghurt und Butter beiftigen, zu
einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperadustinden aufs
doppelte Volumen aufgehen lassen.

Teig in 12 Teile schneiden. Zu Kugeln formen und auf wenig Mehl oval ausrollen
leicht bemehltes Backpapier legen. ZugedeckR@3Minuten aufgehen lassen.
Teigfladen portionenweise in der nicht zu heissen Bratpfanne beidseitid jiduten
backen, herausnehmen und kurz warm stellen.




FRAGILE
ZURICH

Marinierte Erdbeeren

Zutaten fur 6Personen

1kg Erdbeeren
3 El Puderzucker
3El Zitronensaft

¥ Bund Minze

Zubereitung

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Grol3ere Erdbeeren
vierteln, kleinere halbieren.

Erdbeeren in einer groRen Schiissel mit dem Puderzucker und Zitronensaft
30 Minuten marinieren.

Minzeblattchervon den Stielen zupfen, grob hacken und mit den Erdbeeren
mischen.
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FRAGILE
@ ZURICH
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 22. April 2024

Crevettencocktail

*k*

Kalbsinvoltini mit
Spargel aus dem Ofen

*k*

Erdbeertiramisu
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FRAGILE
@- ZURICH

Crevettencocktail

Zutaten fur 6 Personen

300g saurer Halbrahm

6 EL Ketchup

2.25EL Cognamder Orangensaft

1.5TL Zitronensaft

45¢g getrocknete Tomaten, fein gehackt

Salz, nach Bedarf
Pfeffer, nach Bedarf

1.5EL Olivenol

12 bis auf das Schwanzende geschélte, rohe RiesencrevBtibwanze
(ca. 200 g)

15 Knoblauchzehe, in Scheibchen

0.38TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereiturg

Cocktailsauce: Sauren Halbrahm und alle Zutaten bis und mit Tomaten verrihren,
wirzen.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lasSeevetten beidseitig je ca. 1
Min. braten. Hitze reduzieren, Knoblauch beigeben, Crevetten ca. 1 Min. fertig braten,
wurzen.
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FRAGILE
ZURICH

Kalbsinvoltini

Zutaten fur 6 Personen

12 Scheiben KalbfleischOberschalen, a ca. 60 g)
6 Scheiben  Parmaschinken

1%Bund Salbei
90g Parmesan
0,38TL Salz
Pfeffer aus der Muhle
309 Mehl (Type 405)
3EL Olivendl
759 Butter
150ml Weildwein
375ml Gemuseoder Fleischbrihe
Zubereitung

Fur die Kalbsinvoltirdie Fleischscheiben in eine@efrierbeutel auf cad,5 cmStarke

mit dem Fleischklopfer plattieren (flach klopfen).

Die Scheiben mit jeweils einer halben Schinkenscheibe sowie einem Salbeiblatt belegen
und den Parmesan dariiberreiben.

Das Fleisch eng und kompakt einrollen und mit einem Zahnstocher befestigen. Die
Involtini von auf3en mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben.

Das Olivendl mit der Butter in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter zerlassen, aber noch
nicht braun ist. Das Fleisch von beiden Se@&nl Minutescharf bei hoher Hitze
anbraten.Dabei noch einige Salbeiblatter beilegen.

Den WeilRwein angief3en und fast komplett einkochen lassen. Die Briihe angiel3en und zu
einer samigen Konsistenza. 5 Minuternlang einkdcheln lassen. Die Involtini dabei

immer wieder mit der Sauce begiefRen. Guten Appetit!
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FRAGILE
@ ZURICH

Spargel aus dem Ofen

Zutaten fur 6 Personen

15009 griner Spargel
3EL Olivendl

Salz

Pfeffer
3 Zitrone(Saft)
3EL Balsamessig
1509 Parmesan
Zubereitung

Spargel waschen und holzige Enden abschneiden.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Spargel darauf verteilen, diinn mit Ol bestreichen
und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C; Gas: Stufe 3) ca. 10 Minuten
backen.

Fertigen Spargel auf einer Platte anrichten und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Balsamessig wiurzen. Leicht vermengen. Parmesan darliber hobeln und lauwarm
servieren
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FRAGILE
@- ZURICH

Erdbeertiramisu

Zutaten fur 6 Personen

300g Erdbeeren

0.75EL Zucker

1509 Loffelbiskuits

262.5¢g Erdbeeren

1875¢g Mascarpone

225¢g griechisches Joghurt nature
1509 saurer Halbrahm

90g Zucker

187.5¢g Erdbeeren

Zubereitung

Erdbeeren mit dem Zucker pirieren. Die Halfte der Loffelbiskuits mit der gezuckerten
Seite nach unten in die Form legen. Die Hélfte des Erdbeerpirees darauf verteilen.

Erdbeeren in Scheiben schneiden, die Halfte davon auf das Puree legen.

Mascarpone, Joghurt, sauren Halbrahm und Zucker in einer Schissel verrihren. Die
Halfte davon auf den Erdbeeren verteilen, restliche Loffelbiskuits darauflegen, restliches
Erdbeerptiree, Erdbeeren und Creme darauf verteilen. Tiramisu zugedeckt ca. 4hbtd. ki
stellen.

Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf dem Tiramisu verteilen, anrichten.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Menu vom 13. Mai 2024

Thom Kha Gai Suppe

*k*

Rindfleisch Thai -Art
Asianudeln

*k*

Frische Mango mit Sorbet
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FRAGILE
@- ZURICH

Thom Kha Gai Suppe

Zutaten fur 6 Personen

15 ThatKit (rote Chilis, KaffirlimettetBlatter, Zitronengras
309 Ingwer

11.25dI Kokosmilci{Thai Kitchen)

7.5dI Wasser

6 EL Fischsauce

0.75TL Salz

wenig Pfeffer

4509 Champignons

6 Pouletbrustli(je ca. 150 g)

3 Limette

1.5Bund Koriander

Zubereitung

Chilis entkernen, in Ringe schneiden, KaffirlimetB#atter und Zitronengras quetschen,
Ingwer schélen, fein reibeajles in eine Pfanne geben.

Kokosmilch und Wasser dazugiessen, aufkochen. Fischsauce beigeben, Hitze reduzieren
Suppe zugedeckt ca. 15 Min. kécheln, wirzen.

Pilze in Scheiben schneiden, mit dem Poulet beigeben, zugedeckt ca. 10 Min. bei kleiner
Hitze ziehen lassen. Poulet herausnehmen, zerzupfen, wieder beigeben. Von einer
Limette ganzen Saft auspressen, zur Suppe geben, ca. 5 Min. fertig kocheln. Suppe
anrichten, Korianderblattchen abzupfen, darauf verteilen. Restliche Limette heiss
abspiilen, trocken tupfen, in Schnitze schneiden, dazu servieren.
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FRAGILE
ZURICH

Rindfleisch Thai Art

Zutaten fur 6 Personen

15 rote Peperoni
900g Zucchini
15 Zwiebel

Ol zum Braten
7509 geschnetzeltes Rindfleisch
0.75TL Salz
45¢6EL rote CurrypastgThai Kitchen)
3dl Wasser
7.5dl KokosmilchThatKitchen)
1.5EL Fischsauce
375¢g Parfum oder Jasminreis
6.75dl Wasser

3 Zweiglein  ThatBasilikum

Zubereitung

Peperoni entkernen, vierteln, in Streifen schneiden. Zucchini langs halbieren, in
Scheiben schneiden. Zwiebel schalen, in Schnitze schneiden.

Ol im Wok oder einer weiten Bratpfanne erhitzen. Fleisch portionenweise je ca. 2 Min.
anbraten. Herausnehmen, beiseite stellafenig Ol in derselben Pfanne heiss werden
lassen. Peperoni, Zucchini und Zwiebel, mit der Currypaste ca 5 Min. rihrbraten. Wasser
und Kokosmilch dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kdcheln. Fleisch
wieder beigeben, nur noch heiss werdssen. Fischsauce daruntermischen.

Reis im Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange spiilen, bis dieses klar ist, gut
abtropfen. Wasser mit dem Reis in einer kleinen Pfanne aufkochen, zugedeckt bei
kleinster Hitze ca. 15 Min. quellen lassen, dabei Deckel nie abheben. Reis mit einer
Gabeé lockern, mit dem Curry anrichten.
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FRAGILE
@- ZURICH
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

A

Menu vom 10. Juni 202

Salat Nicoise

*k*

Spaghetti Corbonara

*k%k

Tarte au Citron
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FRAGILE
ZURICH

Salat Nicoise

Zutaten fur 6 Personen

0.75Dose Sardellenfiletgca. 25 Q)

15 Knoblauchzehe
45EL Weissweinessig
45EL Olivendl
3TL Tapenade

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
3759 Frihkartoffeln
3759 Bohnen

Salzwasser, siedend
3 Tomaten
15 Zwiebel
15 gelbe Peperoni
3 Dosen Thon im Salzwasser
1.5EL Basilikumblatter
1209 schwarze Oliven
3 hart gekochte Eier
Zubereitung

Sardellen kalt abspuilen, fein hacken, Knoblauch pressen, mit Essig und Ol in einer
Schissel gut verriihren, Sauce wirzen.

Kartoffeln quer halbieren, Bohnen in Stiicke schneiden, im Salzwasser ca. 10 Min. knapp
weich kochen, abtropfen, etwas abkihlen, zur Sauce geben.

Tomaten in Schnitze schneiden, Zwiebel schalen, in Ringe, Peperoni in Streifen
schneiden. Thon abtropfen, zerzupfen. Basilikum in Streifen schneiden, alles mit den
Oliven zum Salat geben, sorgféltig mischen, anrichten.

Eier schalen, vierteln, den Salat damit garnieren.
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FRAGILE
@ ZURICH

Spaghetti Carbonara

Zutaten fur 6 Personen

600¢ 750g  Spaghetti

1509 Speckoder Schinkenwdurfeli
1%-3 Knoblauchzehen
4% Eier
1,5dl Rahm
Pfeffer aus der Muhle
wenig Salz
1139 Sbrinz AOP oder Parmino, gerieben
Zubereitung

Spaghetti in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Speck in der Bratpfanne knusprig braten, Pfanne vom Herd nehmen. Knoblauch dazu
pressen, umrtihren. Pfanne etwas abkihlen lassen, damit die Eimasse nicht gerinnt beim
Mischen mit den Spaghetti.

Eier, Rahm, Pfeffer und Salz in einer Schissel kraftig verriihren. Kéase daruntermischen.
Eimasse in die abgekuhlte Bratpfanne zu Speck und Knobli giessen. Spaghetti abgiessen
und gut abtropfen lassen, zur Eimasse geben.

Vorsichtig mischen.

Spaghetti auf vorgewarmten Tellern verteilen und nach Belieben Kase darlber reiben.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
ZURICH und ihre Angehdrigen

Tarte au Citron

3009 Mehl

45EL Zucker
0.38TL Salz

1509 Butter, kalt
1.5 Ei

6 Bio-Zitronen
15 Orange

6 Eier

262.5¢g Zucker
225¢g Rahmquark
1.5EL Maizena
Zubereitung

Mehl, Zucker und Salz in einer Schiussel mischen. Butter in Stiicke schneiden, beigeben,
von Hand zu einer gleichmassig krimeligen Masse verreiben. Ei verklopfen, beigeben,
N} aOK T dz SAYSY 6SAOKSY ¢SA3I Tdzal YYS®FNIS
ins Blech legen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen, zugedeckiutia. 80hl

stellen.

Blindbacken: ca. 2@in. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, im Blech etwas
abkuhlen. Hitze auf 150 Grad reduzieren.

Von einer Zitrone Schale in eine Schissel reiben. Saft aller Zitronen und der Orange

I dzZAaLINS&aaSy 6SNHAOGU OF® ooy REO REFET dzAASAAS
dem Schwingbesen gut verrihren. Masse auf dem Teigboden verteilen.

Backen: ca. 3®lin. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter
auskihlen.

MeringueSchalen grob zerbréckeln, Gber die Tarte streuen.
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FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angehdrigen

Glasnudelsalat

*k*k

Thai Curry mit Poulet
Reis

*k*k

Kokoscreme
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FRAGILE
@ ZURICH

Glasnudelsalat

Zutaten fur 6 Personen

Nudeln und Gemiise

3 Packili Glasnudeln (100 g)

300g Chinakohl, in Streifen

9 Ruebli (ca. 200 g)

3 Limette, nur der Saft

3 Bundzwiebel, in Ringen

3 roter Chili, entkernt, in Ringen
1 ¥2Bund Koriander, zerzupft

1 ¥2Bund ThatBasilikum, zerzupft

Sauce & Garnitur

6 EL dunkles Sesamol

6 EL Sojasauce

3 Knoblauchzehe, gepresst

3EL ungesalzene Erdnisse, grob gehackt
Zubereitung

Nudelnund Gemiise

Eine Pfanne mit Wasser aufkochen, Glasnudeln beigeben, einige Minuten ziehen lassen,
mit kaltem Wasser Ubergiessen, abtropfen. Chinakohl und Ruebli in eine Schiissel geben
mit Limettensaft begiessen, mischen, einige Minuten ziehen lassen.

Bundzwiebeln, Chili, Koriander, Tasilikum und Glasnudeln zum Gemuse geben.

Sauce & Garnitur
Ol mit Sojasauce und Knoblauch verriihren, zum Salat geben, alles gut mischen. Salat in
2 Schalchen verteilen, mit den Erdnissen garnieren.

32/ 66



FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
@ ZURICH und ihre Angeharigen

Rotes ThalCurry mit Poulet

Zutaten fur 7 Personen

Poulet

10509 Pouletbrustli, in ca. 3 cm grossen Wirfeln
3 YEL Austernsauce

CurrySauce

7 dl Kokosmilch

H W 9 rote Currypaste
1 %.Stangel  Zitronengras, fein gehackt

1 3EL Austernsauce

1 3TL Rohzucker

Gemiuse

2629 Kefen, langs in feinen Streifen

1 ¥Pack Mini-Maiskoélbchen, l&ngs geviertelt
1% Ruebli, in Streifen

Wenig Salz

¥%Bund Koriander, zerzupft

Zubereitung

Poulet

Pouletwurfel in eine Schissel geben, Sauce beigeben, zugedeckt ca. 10 Min.
marinieren.

Curry-Sauce

Kokosmilch in einer weiten Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. Currypaste und
alle Zutaten bis und mit Rohzucker beigeben, gut verrihren.

Gemise

Gemise und Pouletwirfel zur Currysauce geben, aufkochen. Hitze reduzieren
ca. 5 Min. kdcheln, salzen. Mit Koriander servieren.
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Kokoscreme

Zutaten fur 7 Personen

8.75dl Kokosmilch

87.5¢ Zucker

3.5EL Maizena

1.75TL Zitronensaft

7 Kiwis

1759 Schokoladeguetz(z. B. Gran Cereale Cioccolato)
Zubereitung

Kokosmilch mit dem Zucker und dem Maizena unter Rihren aufkochen, unter
Ruhren ca. 2 Min. kochen. Pfanne von der Platte nehmen, Zitronensaft
darunterriihren, Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskihlen, ca. 1 Std.
kuhl stellen.

Kiwis schalen, davon 2 Stiick in ca. 5 mm dicke Scheiben, Rest in Schnitze

schneiden. Glasinnenseiten mit den Kiwischeiben auslegen. Creme glatt rihren,
in die Glaser verteilen. Guetzli und Kiwischnitze darauf anrichten.
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Menu vom 12. August 2024

Sommerbuffet

Vitello tonnato
Tomaten Caprese
Melonen Rohschinken

*k%k

Clafoutis
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Vitello tonnato

Zutaten fur 6 Personen

10.5dI
4.5d|
1.5

3cm
1.5EL
12009
1.5
1.5TL
1.5TL
1.5dl
1.5Dose
1.5Dose

Wasser

Weisswein (z. B. Chardonnay)
Zitrone

Ingwer

Salz

Kalbfleisch (z. B. Unterspalte)
frisches Eigelb

Senf

Zitronensatft

Olivenol

Thon im Salzwasser (ca. 200 g)
Sardellenfilets (ca. 50 Q)

Einige Tropfenroter Tabasco

einige
1.5
einige

Salz, nach Bedarf
Kapernépfel
Bio-Zitrone

schwarze Pfefferkdrner
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Zubereitung

Wasser und Wein in eine hohe Pfanne giessen. Zitrone
auspressen, Saft dazugiessen. Ingwer schéalen, fein
dazureiben, aufkochen, salzen, Hitze reduzieren.

Fleisch beigeben, knapp unter dem Siedepunkt ca. 1 Std.
ziehen lassen. Pfanne von der Platte nehmen, Fleisch im Sud
auskihlen. 3 EL Sud beiseite stellen. Fleisch quer zur Faser
sehr fein tranchieren, auf Tellern anrichten.

Thonsauce:

Eigelb mit dem Senf und dem Zitronensaft in einer Schissel
mit dem Schwingbesen gut verriihren. Ol unter standigem
Ruhren anfangs tropfenweise, dann im Faden dazugiessen,
bis eine dickfllissige Mayonnaise entsteht.

Thon abtropfen, Sardellenfilets trockentupfen, beides mit dem
beiseite gestellten Sud purieren, mit der Mayonnaise mischen.
Sauce mit Tabasco und Salz wirzen, auf dem Fleisch verteilen.
Kapernéapfel abspulen, abtropfen, Zitrone in feine Scheiben
schneidenpPfeffer zerdriicken, Vitello tonnato damit garnieren.
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Tomaten Caprese

Zutaten fur 6 Personen

45-6 reife Tomaten

15 Mozzarella di bufala
0.38TL Salz

wenig Pfeffer

3 Zweiglein Basilikum

3EL Olivenol
Zubereitung

Tomaten und Mozzarella in gleichmassige ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden,
abwechselnd auf einer Platte anrichten, wirzen. Basilikumblatter abzupfen, darauf

verteilen. Mit Ol betraufeln, ca. ¥ Std.ziehen lassen
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Melonen Rohschinken

Zutaten fur 6 Personen

4.5 Bundzwiebeln mit dem Grin
1.5 roter Chili

1.5 Bio-Zitrone

15 Melone(z. B. Charentais)
1509 Couscous

1.13TL Salz

15 Melone(z. B. Charentais)
1509 Biundner Rohschinken
Zubereitung

Bundzwiebeln in Ringe schneiden, Ghilikernen, fein hacken. Von der Zitrone Schale
abreiben und Saft auspressen.

Melone schélen, in Stlicke schneiden, purieren. Couscous in eine Schissel geben,
Zwiebeln, Chili, Melonenplree, Zitronenschale usaft beigeben, mischen. Zugedeckt
ca. 20 Min. quellen lassen, salzen. Couscous mit einer Gabel lockern.

Melone schélen, in Schnitze schneiden, auf dem Couscous verteilen, mit dem
Rohschinken anrichten.
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Clafouts

Zutaten fur 6 Personen

1 ofenfeste Form 228 cm @ oder 12 Formchen 9 cm @
Butter und Zucker fir die Form

7509 Kirschen, entsteint

4%5-6 EL Mehl

4%-6 EL Zucker
einige Tropfen Vanillearoma

3,75dl Rahm oder Milch

4, Eier
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung
Kirschen in der ausgebutterten und mit Zucleersgestreuten Form verteilen.

Mehl mit Zucker, Vanillearoma, Rahm oder Milch und Eiern glatt riihren. Uber die
Kirschen giessen.

In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens3RMinuten backen. Leicht mit
Puderzucker bestauben. Heiss oder lauwarm servieren.

40/ 66



FRAGILE
ZURICH

Menu vom 30. September 2024

Salat mit Pilzen
*k%

Schweinsfilet mit

Safranrisotto
*k%k

Heidelbeermuffin
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Salat mit Pilzen

Zutaten fur 6Personen

1

S EL
3 EL
1TL

300 g
120 g
200 g

Zubereitung

Frahlingszwiebel

Rapsol

Rotweinessig

flissiger Blutenhonig

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Pilze , z. B. braune Champignons, Austernseitlinge (Pleurotus)
Bratspeck

Blattsalate

Friihlingszwiebel hacken. Die Halfte davon mit Ol, 2 EL Essig, Honig, Salz und Pfeffer zu
einem Dressing verriihren. Pilze putzen. Je nach Grosse halbieren oder vierteln. Speck in
Streifen schneiden, knusprig braten. Aus der Pfanne heben. Pilze und regihatteel

im Speckfett ca. 3 Minuten anbraten. Mit 1 EL Essig abloschen. Salat mit Pilzen, Speck
und Dressing anrichten.
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Safranrisotto

Zutaten fur 6 Personen

1Y Zwiebel, gehackt
1% Knoblauchzehe, gepresst
Butter, zum Dinsten
37549 Risottoreis, z.B. Carnaroli
2,25 dl Weisswein oder Bouillon
1Y% Briefchen Safran
1,21 Bouillon, heiss
180 g geriebener Sbrinz AOP
3 EL Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel und Knoblauch in Butter andiinsten. Reis dazugeben, mitdiinsten. Mit We
oder Bouillon abléschen, vollstdndig einkochen.

Safran beifiigen. Bouillon nach und nach dazugeben, sodass der Reis immer knay
Flissigkeit bedeckt ist. Risotto unter haufigem Rihren 20 Minuten kocheln.

Kase und Butter daruntermischen, abschmecken.
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Heidelbeermuffin

Zutaten fur 6 Personen

1209 Butter, weich

180¢g Zucker

¥%BTL Vanillepastefpulver
YaTL Salz

2 Eier

2509 Mehl

3TL Backpulver

2dl Milch

2509 Heidelbeeren
Zubereitung

Ofen auf 180°C Ob<€WUnterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft 160°C).
Butter, Zucker, Vanillepast@ulver und Salz weich rtihren. Eier einzeln
darunterrihren.

Mehl mit Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch zu der
Butter-Eiermasse geben. Dabei nur wenig rihren. Heidelbeeren
daruntermischen.

Teig mithilfe von Loéffeln in die Muffinférmchen fallen.

Muffins in der Mitte des vorgeheizten Ofens-3® Minuten backen. 3
Minuten in Form, dann mitsamt den Papierkapseln auf Gitter auskihlen
lassen.
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Menu vom 14. Oktober 2024

Gerostete Klrbissuppe

*k*%

Rindshuft mit
Krauterbutter und Wedges

**k%k

Rotweinbirne mit Mascarpone
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GeroOsteteKurbissuppe

Zutaten fur 6 Personen

1Y
1v%.TL

600g
1%
1%
6dl

300g

Zubereitung

Zwiebel, gehackt

Curry

Butter zum Dunsten

Kurbis, z.B. Hokkaido (Knirps), Butternuss oder Moschus, in Sticken
kleines Ruebli oder kleine Knollensellerie, in Stlicken
kleineKartoffel, in Stlicken

Gemusebouillon

Salz

Pfeffer

Creme fraiche

Kurbiskerne zum Garnieren

Zwiebel und Curry in Butter andiinsten. Kirbis, Ruebli und Kartoffel dazugeben,
mitdtinsten. Bouillon beifiigen, aufkochen, wirz&ugedeckt 225 Minuten kdcheln.
Suppe purieren, abschmecken, anrichten. Créme fraiche daraufgeben, garnieren.
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Rindshuft

12009 Rindshuft
1.13TL Salz
wenig Pfeffer
1.5EL Bratbutter

Vorbereiten: Fleisch ca. 1 Std. vor dem AnbraterdaosKuhlschrank
nehmen.

Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

Fleisch wirzen. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch
bei mittlerer Hitze rundum ca. 5 Min. anbraten, herausnehmen, auf die
vorgewarmte Platte legen. Fleischthermometer an der dicksten Stelle
einstecken.

Niedergaren: ca. 2% Std.

Das Fleisch soll eine Kerntemperatur von ca. 55 Grad haben (a point).
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Zutaten fur 6 Personen

1.5kg fest kochende Kartoffeln
3EL Olivenol

1.5TL Cayennepfeffer

1.5TL getrockneter Thymian
1.5TL Salz

Zubereitung

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, langs vierteln, in eine Schissel geben.
Ol, Cayennepfeffer, Thymian und Salz daruntermischen. Kartoffelschnitze auf ein mit
Backpapier belegtes Blech verteilen.

Backen: ca. 3Min. in der Mitte des Ofens.
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Krauterbutter

Zutaten fur 6 Personen

1509 Butter, weich

1.5TL Zitronensaft

1.5TL WorcestershireSauce
15 Knoblauchzehe
45EL glattblattrige Petersilie
0.75TL Salz

wenig Pfeffer

Zubereitung

Butter, Zitronensaft und Worcestershiresauce mit den Schwingbesen des
Handruhrgerats ca. 2 Min. schaumig rihren. Knoblauch dazupressen. Petersilie fein
schneiden, daruntermischen, wiirzen. Butter auf ein Stiick Backpapier geben, zu einer
Rolle formen, ca. 3Min. kihl stellen.
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Rotweinbirnemit Mascarpone

Zutaten fur 6 Personen

600ml Rotwein

300ml Holunderbeersaft
1509 Zucker

1%TI Zimt(gemabhlen)

1%l Kardamom(gemabhlen)
1% Vanilleschoten

6 Birnen(fest, reif)

1Tl Speisestarke

375¢g Mascarpone

1%%El Bio-Zitronenschaldfein abgerieben)
3 El Zitronensatft

609 Puderzucker
Zubereitung

Rotwein mit Fliederbeersaft, Zucker, Zimt, Kardamom und halbierter Vanilleschote in
einem hohen, schlanken Topf aufkochen. Die Birnen schéalen, hattgeren und im Sud
10-12 Min. kochen. Die Birnen vom Herd ziehen und im Sud tber Nacht auskihlen und
gleichzeitig marinieren lassen. So bekommen Sie die rote Farbe.

Die Sauce abgiefl3en und auf ca. 200 ml einkochen, dann mit in wenig Wasser geloster
Speisestarke binden. Leicht abkihlen lassen. Die Birnen mit einem Teel6ffel entkernen
und leicht aushdhlen.

Mascarpone mit Zitronenschale, Zitronensaft und Puderzucker glattrihren und in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen. Die Creme auf die Birnen spritzen und mit der
Rotweinsauce anrichten.
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Menu vom 11. November 2024

Nusslisalat mit Pilzen

*k*k

Stroganoff mit
Spatzli

*k*k

Vermicelles
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Nisslisalat mit Pilzen

4

Zutaten fur 6 Personen

4509 gemischteRilze, z.B.ChampignonsSteinpilze,
Eierschwammli
Salz
Pfeffer
3 EIHOLLERapsol
3 kleineBirnen
3EL Sissmost
Ya Zwiebel
12EL Sonnenblumendl
4%5EL Apfelessig
1% Knoblauchzehen
4509 Nusslisalat
Zubereitung

Pilze mit einem Pinsel putzen und frisch anschneiden. In mundgerechte Stlicke
schneiden. Bei mittlerer bis starker Hitze im Rapsol kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Zwiebel fein hacken. Mit Sonnenblumenél und Essig mischen. Knoblauch
dazupressennd mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zum Servieren Birnen in Schnitze schneiden und mit dem Stssmost betraufeln.
Nusslisalat mit der Sauce mischen. Wenn notig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat
mit Pilzen und Birnenschnitzen servieren.
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Zutaten fur 6 Personen

4509 Mehl

3009 Knopflimehl

2.25TL Salz

4.5dl Milchwasse(1/2 Milch / 1/2 Wasser)
7.5 frische Eier

Salzwasser, siedend

Zubreitung

Mehl, Kndpflimehl und Salz in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Mulde
eindrucken.

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.

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

Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Spatzli/Knopfli an die Oberflache steigen, mit
einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, warm stellen.

57/ 66



@ FRAGILE fiir Menschen mit Hirnverletzung
C

ZURICH und ihre Angehérigen




FRAGILE
©)) zURICH

59/ 66



