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Menü vom 8. Januar 2024

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Sellerie -Apfel -Suppe  

***  
Piccata milanese  

Safranrisotto  
***  

Gebran n te Creme  
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Sellerie-Apfel-Suppe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 8 Personen 

1 Zwiebeln 
4 Äpfel 
1200 g Sellerie 
4 EL Butter 
2 l Gemüsebouillon 
5 dl Halbrahm 
 
 
 

Zubereitung 

Zwiebeln, Äpfel und Sellerie in ca. 2 cm grosse Würfel schneiden, in der warmen Butter 

ca. 3 Min. andämpfen. 

Bouillon dazugiessen, zugedeckt ca. 15 Min. köcheln. Suppe pürieren, Rahm flaumig 

schlagen, daruntermischen. Suppe anrichten. 
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Piccata milanese 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 8 Personen 

8 EL Mehl 
4 frische Eier 
4 EL Milch 
100 g geriebener Parmesan 
0.5 TL Paprika 
0.5 TL Salz 
0.5 TL Pfeffer 
16 Kalbsplätzli όƧŜ ŎŀΦ нл ƎΣ ȊΦ .Φ ŦŀƭǎŎƘŜǎ CƛƭŜǘ κ {ŎƘƭǸǎǎŜƭǊƛŜƳŜƴΣ bǳǎǎύ 
 Bratbutter zum Braten 

 

 

Zubereitung 

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen. Mehl in einen flachen Teller 
geben. Eier mit der Milch in einem tiefen Teller verklopfen, Käse darunterrühren. 

Paprika, Salz und Pfeffer mischen, Plätzli damit würzen. Wenig Bratbutter in einer 
beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren. Plätzli portionenweise 
im Mehl wenden, überschüssiges Mehl abschütteln, in der Ei-Käse-Mischung wenden. 

Plätzli bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 30 Sek. braten, herausnehmen, warm stellen. 
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Safranrisotto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 8 Personen 

2 Zwiebel 
2 Knoblauchzehe 
2 EL Olivenöl 
800 g Risottoreis όȊΦ .Φ !ǊōƻǊƛƻύ 
4 Briefchen Safran 
8 dl Weisswein 
2 l Gemüsebouillon, heiss 
100 g geriebener Parmesan 
2 EL Olivenöl 
 Salz, Pfeffer, nach Bedarf 

 

Zubereitung 

Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken. 

Öl in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andämpfen. Risotto 
und Safran beigeben, unter Rühren dünsten, bis er glasig ist. Die Hälfte des Weins 
dazugiessen, vollständig einkochen, restlichen Wein dazugiessen, vollständig 
einkochen. Bouillon unter häufigem Rühren nach und nach dazugiessen, sodass der 
Reis immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist, ca. 20 Min. köcheln, bis der Reis cremig 
und al dente ist. 

Käse und Öl unter den Reis mischen, würzen.  
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Gebrannte Creme 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 8 Personen 

250 g Zucker 
5 EL Wasser 
6.25 dl Milch 
5 dl Milch 
2.5 EL Zucker 
5 EL Maizena 
2.5 frisches Ei 
 
 

Zubereitung 

Zucker und Wasser in einer weiten Pfanne ohne Rühren aufkochen. Hitze reduzieren, 
unter gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen der Pfanne köcheln, bis ein 
haselnussbrauner Caramel entsteht. Pfanne von der Platte nehmen. 

Milch dazugiessen, bei kleiner Hitze köcheln, bis sich der Caramel aufgelöst hat. 

Milch, Zucker, Maizena und Ei mit dem Schwingbesen verrühren, dazugiessen, unter ständigem Rühren 

bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von der Platte 

nehmen, ca. 2 Min. weiterrühren. Creme durch ein Sieb in eine Schüssel giessen. Klarsichtfolie direkt auf 

die Creme legen, auskühlen, ca. 2 Std. kühl stellen.  
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Menü vom 26. Februar 2024

      

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Nüsslisalat mit Tommekäse  

***  
Seehecht mit Riso Nero  

Kefen  
***  

Kokoscreme  
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Nüsslisalat mit Tommekäse 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

300 g Nüsslisalat 
3 Eier 
3  EL Honig (flüssig) 
6 EL Aceto Balsamico 
3 EL Zitronensaft 
6 EL Olivenöl 
 Salz 
 Pfeffer 
 
 

Ei hart kochen (10 Minuten) und abkühlen lassen. Nüsslisalat waschen und trocken 
schwingen. Honig, Balsamico-Essig, Zitronensaft und Olivenöl gut verrühren und mit Salz 
und Pfeffer würzen. Den Nüsslisalat mit der Sauce beträufeln. Ei klein schneiden und 
darüber streuen. 
 
60g  Paniermeh  
4 ½ EL  Haselnuss, grob gehackt 
6 Weichkäse (z.B. Tomme, je ca. 100 g) 
1 ½ EL  Weissmehl 
1 ½ Ei, verklopft 
 
Paniermehl und Nüsse mischen. Käse portionenweise im Mehl wenden, überschüssiges 
Mehl abschütteln, im Ei, dann in der Panade wenden, Panade gut andrücken. 

  

http://www.chuchitisch.ch/ingredients/61
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/154
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/168
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/237
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/152
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/150
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/44
http://www.chuchitisch.ch/ingredients/143


 

 10 / 66 

 

 
Seehecht auf schweizem Reis 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 
375 g schwarzer Reis (Venere) 
 Wasser, siedend 
900 g Seehecht ohne Haut 
1.5 EL Olivenöl 
0.75 TL Fleur de Sel 
wenig Pfeffer (z. B. rosa Pfefferkörner) 
600 g Cima di rapa 
1.5 Zwiebel 
1.5 EL Olivenöl 
0.38 TL Salz 
wenig Pfeffer 
4.5 EL Aceto balsamico bianco 
7.5 EL Olivenöl 
0.75 TL 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 Öl bestreichen, würzen. 
Garen im Ofen: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Fischfilet mit einer 
Gabel in Stücke zupfen. 
Vom Cima di rapa die zähen Blätter und den Strunk wegschneiden. Restliche Blätter in 
feine Streifen, Stängel in Scheibchen schneiden. Zwiebel schälen, fein hacken. Öl in einer 
beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Cima di rapa und Zwiebel ca. 5 Min. 
dämpfen, würzen. 
Reis abtropfen. Aceto und Öl in einer Schüssel verrühren, würzen, den Reis unter die 
Sauce mischen, mit dem Cima di rapa und dem Fisch auf Tellern anrichten. Von der 

Zitrone die Schale darüberreiben, Saft auspressen, darüberträufeln.  
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Kokoscreme 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

7.5 dl Kokosmilch 
75 g Zucker 
3 EL Maizena 
1.5 TL Zitronensaft 
6 Kiwis 
150 g Schokoladeguetzli (z. B. Gran Cereale Cioccolato) 

 
 
Zubereitung 

Kokosmilch mit dem Zucker und dem Maizena unter Rühren aufkochen, unter Rühren 
ca. 2 Min. kochen. Pfanne von der Platte nehmen, Zitronensaft darunterrühren, 
Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskühlen, ca. 1 Std. kühl stellen. 
Kiwis schälen, davon 2 Stück in ca. 5 mm dicke Scheiben, Rest in Schnitze schneiden. 
Glasinnenseiten mit den Kiwischeiben auslegen. Creme glatt rühren, in die Gläser 
verteilen. Guetzli und Kiwischnitze darauf anrichten. 
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Menü vom 8. April 2024

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Spargelsalat  

***  
Linsen -D al mit  

Naan Brot  
***  

Marinierte Erdbeeren  
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Spargelsalat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

750 g grüne Spargeln, unteres Drittel geschält, schräg in ca. 5 cm ablängen 
750 g weisse Spargeln, geschält, schräg in ca. 5 cm langen Stücken 
3 Knoblauchzehen, in Scheibchen 
1.5 EL Olivenöl 
0.75 TL Salz 
wenig Pfeffer 
225 g Bratspeck in Tranchen 
3 EL Aceto balsamico bianco 
3 EL Olivenöl 
3 Bundzwiebeln mit dem Grün, in feinen Ringen 
 Salz, nach Bedarf 
 Pfeffer, nach Bedarf 
 

Zubereitung 

Spargeln und alle Zutaten bis und mit Pfeffer in einer Schüssel 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 Öl in einer Schüssel verrühren. Spargeln mit den Bundzwiebeln beigeben, 

mischen, würzen. Salat auf einer Platte anrichten, mit dem Speck garnieren. 
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Linsen-Dal 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

 Butter, zum Andünsten 
1½ - 3 TL Ingwer, gehackt 
3 - 4½ Knoblauchzehen, gehackt 
3 Zwiebeln, gehackt 
1½ - 3 EL Garam Masala oder Curry 
 Gewürze nach Belieben, z.B. Kardamom, Kreuzkümmel, Chili, Paprika 
9 dl Bouillon 
300 g rote Linsen 
300 g Pelati oder Tomaten, gewürfelt 
 Salz 
1½ - 3 TL Zucker 
¾ - 1½ Limette, Saft 
3 - 4½ EL Peterli oder Koriander, fein gehackt 

 
 
 
Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln andünsten. Garam Masala/Curry und Gewürze 
mitdünsten. Mit Bouillon ablöschen, Linsen beigeben, aufkochen. 10 Minuten garen. 
 
Pelati/Tomaten beigeben, 5 Minuten garen, bis die Linsen weich sind. Abschmecken mit 
Salz, Zucker, Limettensaft und Kräutern. 
 
Anrichten, mit Joghurt servieren. 
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Naan Brot 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

400 g Mehl 
1 TL Salz 
1 TL Zucker 
20 g Hefe, zerbröckelt 
1,5 dl Milch 
75 g Rahmjoghurt (griechische Art) 
2 EL Butter, flüssig 

 
Zubereitung 

Teig: Mehl, Salz und Zucker mischen. Hefe mit Milch, Joghurt und Butter beifügen, zu 
einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden aufs 
doppelte Volumen aufgehen lassen. 

Teig in 12 Teile schneiden. Zu Kugeln formen und auf wenig Mehl oval ausrollen und auf 
leicht bemehltes Backpapier legen. Zugedeckt 15-20 Minuten aufgehen lassen. 
Teigfladen portionenweise in der nicht zu heissen Bratpfanne beidseitig je 2-3 Minuten 
backen, herausnehmen und kurz warm stellen. 
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Marinierte Erdbeeren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1 kg Erdbeeren 
3 El Puderzucker 
3 El Zitronensaft 
½ Bund Minze 
 
 
 
Zubereitung 

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

Erdbeeren in einer großen Schüssel mit dem Puderzucker und Zitronensaft 
30 Minuten marinieren.  

Minzeblättchen von den Stielen zupfen, grob hacken und mit den Erdbeeren 

mischen.   
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Menü vom 22. April 2024

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Crevettencocktail  

***  
Kalbsinvoltini mit  

Spargel aus dem Ofen  
***  

Erdbeertiramisu  
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Crevettencocktail 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

300 g saurer Halbrahm 
6 EL Ketchup 
2.25 EL Cognac oder Orangensaft 
1.5 TL Zitronensaft 
45 g getrocknete Tomaten, fein gehackt 
 Salz, nach Bedarf 
 Pfeffer, nach Bedarf 
1.5 EL Olivenöl 
12 bis auf das Schwanzende geschälte, rohe Riesencrevetten-Schwänze 
 (ca. 200 g) 
1.5 Knoblauchzehe, in Scheibchen 
0.38 TL Salz 
wenig Pfeffer 

 
 
Zubereitung 

Cocktailsauce: Sauren Halbrahm und alle Zutaten bis und mit Tomaten verrühren, 
würzen. 
Öl in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Crevetten beidseitig je ca. 1 
Min. braten. Hitze reduzieren, Knoblauch beigeben, Crevetten ca. 1 Min. fertig braten, 
würzen. 
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Kalbsinvoltini 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

12 Scheiben  Kalbfleisch (Oberschalen, à ca. 60 g) 
6 Scheiben  Parmaschinken 
1½ Bund  Salbei 
90 g  Parmesan 
0,38 TL  Salz 
 Pfeffer aus der Mühle 
30 g  Mehl (Type 405) 
3 EL  Olivenöl 
75 g  Butter 
150 ml  Weißwein 
375 ml  Gemüse- oder Fleischbrühe 
 

Zubereitung 

Für die Kalbsinvoltini die Fleischscheiben in einem Gefrierbeutel auf ca. 0,5 cm Stärke 
mit dem Fleischklopfer plattieren (flach klopfen). 
Die Scheiben mit jeweils einer halben Schinkenscheibe sowie einem Salbeiblatt belegen 
und den Parmesan darüberreiben. 
Das Fleisch eng und kompakt einrollen und mit einem Zahnstocher befestigen. Die 
Involtini von außen mit Salz und Pfeffer würzen und mit Mehl bestäuben. 
Das Olivenöl mit der Butter in einer Pfanne erhitzen, bis die Butter zerlassen, aber noch 
nicht braun ist. Das Fleisch von beiden Seiten ca. 1 Minute scharf bei hoher Hitze 
anbraten. Dabei noch einige Salbeiblätter beilegen. 
Den Weißwein angießen und fast komplett einkochen lassen. Die Brühe angießen und zu 
einer sämigen Konsistenz, ca. 5 Minuten lang einköcheln lassen. Die Involtini dabei 
immer wieder mit der Sauce begießen. Guten Appetit!  
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Spargel aus dem Ofen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1500 g  grüner Spargel 

3 EL  Olivenöl 

 Salz 

 Pfeffer 

3  Zitrone (Saft) 

3 EL  Balsamessig 

150 g  Parmesan 

 

Zubereitung 

Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. 

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Spargel darauf verteilen, dünn mit Öl 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 würzen. Leicht vermengen. Parmesan darüber hobeln und lauwarm 

servieren. 

  

https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/gruener-spargel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/olivenoel
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/obst/zitronen
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/balsamico
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/milchprodukte/parmesan
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Erdbeertiramisu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

300 g Erdbeeren 
0.75 EL Zucker 
150 g Löffelbiskuits 
262.5 g Erdbeeren 
187.5 g Mascarpone 
225 g griechisches Joghurt nature 
150 g saurer Halbrahm 
90 g Zucker 
187.5 g Erdbeeren 
 

Zubereitung  

Erdbeeren mit dem Zucker pürieren. Die Hälfte der Löffelbiskuits mit der gezuckerten 

Seite nach unten in die Form legen. Die Hälfte des Erdbeerpürees darauf verteilen. 

Erdbeeren in Scheiben schneiden, die Hälfte davon auf das Püree legen. 

Mascarpone, Joghurt, sauren Halbrahm und Zucker in einer Schüssel verrühren. Die 

Hälfte davon auf den Erdbeeren verteilen, restliche Löffelbiskuits darauflegen, restliches 

Erdbeerpüree, Erdbeeren und Creme darauf verteilen. Tiramisu zugedeckt ca. 4 Std. kühl 

stellen. 

Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf dem Tiramisu verteilen, anrichten. 
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Menü vom 13. Mai 2024

    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Thom Kha Gai Suppe  

***  
Rindfleisch Thai -Art  

Asianudeln  
***  

Frische Mango mit Sorbet  
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Thom Kha Gai Suppe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1.5 Thai-Kit (rote Chilis, Kaffirlimetten-Blätter, Zitronengras) 
30 g Ingwer 
11.25 dl Kokosmilch (Thai Kitchen) 
7.5 dl Wasser 
6 EL Fischsauce 
0.75 TL Salz 
wenig Pfeffer 
450 g Champignons 
6 Pouletbrüstli (je ca. 150 g) 
3 Limette 
1.5 Bund Koriander 
 

Zubereitung 

Chilis entkernen, in Ringe schneiden, Kaffirlimetten-Blätter und Zitronengras quetschen, 
Ingwer schälen, fein reiben, alles in eine Pfanne geben. 

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

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 köcheln. Suppe 
anrichten, Korianderblättchen abzupfen, darauf verteilen. Restliche Limette heiss 
abspülen, trocken tupfen, in Schnitze schneiden, dazu servieren.  
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Rindfleisch Thai Art 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1.5 rote Peperoni 
900 g Zucchini 
1.5 Zwiebel 
 Öl zum Braten 
750 g geschnetzeltes Rindfleisch 
0.75 TL Salz 
4.5 ς 6 EL rote Currypaste (Thai Kitchen) 
3 dl Wasser 
7.5 dl Kokosmilch (Thai-Kitchen) 
1.5 EL Fischsauce 
375 g Parfüm- oder Jasminreis 
6.75 dl Wasser 
3 Zweiglein Thai-Basilikum 
 

Zubereitung 

Peperoni entkernen, vierteln, in Streifen schneiden. Zucchini längs halbieren, in 

Scheiben schneiden. Zwiebel schälen, in Schnitze schneiden. 

Öl im Wok oder einer weiten Bratpfanne erhitzen. Fleisch portionenweise je ca. 2 Min. 

anbraten. Herausnehmen, beiseite stellen. Wenig Öl in derselben Pfanne heiss werden 

lassen. Peperoni, Zucchini und Zwiebel, mit der Currypaste ca 5 Min. rührbraten. Wasser 

und Kokosmilch dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 10 Min. köcheln. Fleisch 

wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen. Fischsauce daruntermischen. 

Reis im Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange spülen, 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 

Gabel lockern, mit dem Curry anrichten.  
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Salat Nicoise  

***  
Spaghetti Corbonara  

***  
 Tarte au Citron  
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Salat Nicoise 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

0.75 Dose Sardellenfilets (ca. 25 g) 
1.5 Knoblauchzehe 
4.5 EL Weissweinessig 
4.5 EL Olivenöl 
3 TL Tapenade 
 Salz, Pfeffer, nach Bedarf 
375 g Frühkartoffeln 
375 g Bohnen 
 Salzwasser, siedend 
3 Tomaten 
1.5 Zwiebel 
1.5 gelbe Peperoni 
3 Dosen Thon im Salzwasser 
1.5 EL Basilikumblätter 
120 g schwarze Oliven 
3 hart gekochte Eier 

 

Zubereitung 

Sardellen kalt abspülen, fein hacken, Knoblauch pressen, mit Essig und Öl in einer 
Schüssel gut verrühren, Sauce würzen. 

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

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

Eier schälen, vierteln, den Salat damit garnieren.  
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Spaghetti Carbonara 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

600 ς 750 g Spaghetti 
150 g Speck- oder Schinkenwürfeli 
1½ - 3 Knoblauchzehen 
4½ Eier 
1,5 dl Rahm 
 Pfeffer aus der Mühle 
 wenig Salz 
113 g 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, umrühren. Pfanne etwas abkühlen lassen, damit die Eimasse nicht gerinnt beim 

Mischen mit den Spaghetti. 

Eier, Rahm, Pfeffer und Salz in einer Schüssel kräftig verrühren. Käse daruntermischen. 

Eimasse in die abgekühlte Bratpfanne zu Speck und Knobli giessen. Spaghetti abgiessen 

und gut abtropfen lassen, zur Eimasse geben. 

Vorsichtig mischen. 

Spaghetti auf vorgewärmten Tellern verteilen und nach Belieben Käse darüber reiben.  
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Tarte au Citron 

 

 

 

 

 

 

 

300 g Mehl 
4.5 EL Zucker 
0.38 TL Salz 
150 g Butter, kalt 
1.5 Ei 
6 Bio-Zitronen 
1.5 Orange 
6 Eier 
262.5 g Zucker 
225 g Rahmquark 
1.5 EL Maizena 

 

Zubereitung 

Mehl, Zucker und Salz in einer Schüssel mischen. Butter in Stücke schneiden, beigeben, 
von Hand zu einer gleichmässig krümeligen Masse verreiben. Ei verklopfen, beigeben, 
ǊŀǎŎƘ Ȋǳ ŜƛƴŜƳ ǿŜƛŎƘŜƴ ¢ŜƛƎ ȊǳǎŀƳƳŜƴŦǸƎŜƴΣ ƴƛŎƘǘ ƪƴŜǘŜƴΦ ¢ŜƛƎ ŀǳǎǿŀƭƭŜƴ όŎŀΦ он ŎƳ Ø), 
ins Blech legen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen, zugedeckt ca. 30 Min. kühl 
stellen. 

Blindbacken: ca. 20 Min. in der unteren Hälfte des Ofens. Herausnehmen, im Blech etwas 
abkühlen. Hitze auf 150 Grad reduzieren. 

Von einer Zitrone Schale in eine Schüssel reiben. Saft aller Zitronen und der Orange 
ŀǳǎǇǊŜǎǎŜƴ όŜǊƎƛōǘ ŎŀΦ оѹ Řƭύ ŘŀȊǳƎƛŜǎǎŜƴΦ 9ƛŜǊΣ ½ǳŎƪŜǊΣ vǳŀǊƪ ǳƴŘ aŀƛȊŜƴŀ ōŜƛƎŜōŜƴΣ Ƴƛǘ 
dem Schwingbesen gut verrühren. Masse auf dem Teigboden verteilen. 

Backen: ca. 30 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter 
auskühlen. 

Meringue-Schalen grob zerbröckeln, über die Tarte streuen.  
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Glasnudelsalat  

***  
Thai Curry mit Poulet  

Reis  
***  

Kokoscreme  
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Glasnudelsalat 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

Nudeln und Gemüse 
3 Päckli Glasnudeln (100 g) 
300 g Chinakohl, in Streifen 
9 Rüebli (ca. 200 g) 
3 Limette, nur der Saft 
3 Bundzwiebel, in Ringen 
3 roter Chili, entkernt, in Ringen 
1 ½ Bund Koriander, zerzupft 
1 ½ Bund Thai-Basilikum, zerzupft 
 
Sauce & Garnitur 
6 EL dunkles Sesamöl 
6 EL Sojasauce 
3 Knoblauchzehe, gepresst 
3 EL ungesalzene Erdnüsse, grob gehackt 
 

Zubereitung 

Nudeln und Gemüse 
Eine Pfanne mit Wasser aufkochen, Glasnudeln beigeben, einige Minuten ziehen lassen, 
mit kaltem Wasser übergiessen, abtropfen. Chinakohl und Rüebli in eine Schüssel geben, 
mit Limettensaft begiessen, mischen, einige Minuten ziehen lassen. 
Bundzwiebeln, Chili, Koriander, Thai-Basilikum und Glasnudeln zum Gemüse geben. 
 
Sauce & Garnitur 
Öl mit Sojasauce und Knoblauch verrühren, zum Salat geben, alles gut mischen. Salat in 
2 Schälchen verteilen, mit den Erdnüssen garnieren.  
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Rotes Thai-Curry mit Poulet 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 7 Personen 

Poulet 
1050 g Pouletbrüstli, in ca. 3 cm grossen Würfeln 
3 ½ EL Austernsauce 
Curry-Sauce 
7 dl Kokosmilch 
н ѿ 9[ rote Currypaste 
1 ¾ Stängel Zitronengras, fein gehackt 
1 ¾ EL Austernsauce 
1 ¾ TL Rohzucker 
Gemüse 
262 g Kefen, längs in feinen Streifen 
1 ¾ Pack Mini-Maiskölbchen, längs geviertelt 
1 ¾ Rüebli, in Streifen 
Wenig Salz 
¾ Bund Koriander, zerzupft 

 

Zubereitung 

Poulet 
Pouletwürfel in eine Schüssel 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 verrühren. 
Gemüse 
Gemüse und Pouletwürfel zur Currysauce geben, aufkochen. Hitze reduzieren 
ca. 5 Min. köcheln, salzen. Mit Koriander servieren.  
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Kokoscreme 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 7 Personen 

8.75 dl Kokosmilch 
87.5 g Zucker 
3.5 EL Maizena 
1.75 TL Zitronensaft 
7 Kiwis 
175 g Schokoladeguetzli (z. B. Gran Cereale Cioccolato) 

 

 

Zubereitung 

Kokosmilch mit dem Zucker und dem Maizena unter Rühren aufkochen, unter 
Rühren ca. 2 Min. kochen. Pfanne von der Platte nehmen, Zitronensaft 
darunterrühren, Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskühlen, ca. 1 Std. 
kühl stellen. 

Kiwis schälen, davon 2 Stück in ca. 5 mm dicke Scheiben, Rest in Schnitze 
schneiden. Glasinnenseiten mit den Kiwischeiben auslegen. Creme glatt rühren, 
in die Gläser verteilen. Guetzli und Kiwischnitze darauf anrichten.  
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Sommerbuffet  

 
Vitello tonnato  

Tomaten Caprese  
Melonen Rohschinken  

***  
Clafoutis  
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Vitello tonnato 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

10.5dl Wasser 
4.5dl Weisswein (z. B. Chardonnay) 
1.5 Zitrone 
3cm Ingwer 
1.5EL Salz 
1200g Kalbfleisch (z. B. Unterspälte) 
1.5 frisches Eigelb 
1.5TL Senf 
1.5TL Zitronensaft 
1.5dl Olivenöl 
1.5Dose Thon im Salzwasser (ca. 200 g) 
1.5Dose Sardellenfilets (ca. 50 g) 
Einige Tropfen roter Tabasco 
 Salz, nach Bedarf 
einige Kapernäpfel 
1.5 Bio-Zitrone 
einige schwarze Pfefferkörner 
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Zubereitung 

Wasser und Wein in eine hohe Pfanne giessen. Zitrone 

auspressen, Saft dazugiessen. Ingwer schälen, 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 

auskühlen. 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 Schüssel 

mit dem Schwingbesen gut verrühren. Öl unter ständigem 

Rühren anfangs tropfenweise, dann im Faden dazugiessen, 

bis eine dickflüssige Mayonnaise entsteht. 

Thon abtropfen, Sardellenfilets trockentupfen, beides mit dem 

beiseite gestellten Sud pürieren, mit der Mayonnaise mischen. 

Sauce mit Tabasco und Salz würzen, auf dem Fleisch verteilen. 

Kapernäpfel abspülen, abtropfen, Zitrone in feine Scheiben 

schneiden, Pfeffer zerdrücken, Vitello tonnato damit garnieren.  



 

 38 / 66 

 

 
Tomaten Caprese 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

4.5 - 6 reife Tomaten 
1.5 Mozzarella di bufala 
0.38 TL Salz 
wenig Pfeffer 
3 Zweiglein Basilikum 
3 EL Olivenöl 

 

 

Zubereitung 

Tomaten und Mozzarella in gleichmässige ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, 

abwechselnd auf einer Platte anrichten, würzen. Basilikumblätter abzupfen, darauf 

verteilen. Mit Öl beträufeln, ca. ½ Std.ziehen lassen.  
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Melonen Rohschinken 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

4.5 Bundzwiebeln mit dem Grün 
1.5 roter Chili 
1.5 Bio-Zitrone 
1.5 Melone (z. B. Charentais) 
150 g Couscous 
1.13 TL Salz 
1.5 Melone (z. B. Charentais) 
150 g Bündner Rohschinken 
 
 

Zubereitung 

Bundzwiebeln in Ringe schneiden, Chili entkernen, fein hacken. Von der Zitrone Schale 
abreiben und Saft auspressen. 
Melone schälen, in Stücke schneiden, pürieren. Couscous in eine Schüssel geben, 
Zwiebeln, Chili, Melonenpüree, Zitronenschale und -saft beigeben, mischen. Zugedeckt 
ca. 20 Min. quellen lassen, salzen. Couscous mit einer Gabel lockern. 
Melone schälen, in Schnitze schneiden, auf dem Couscous verteilen, mit dem 
Rohschinken anrichten.  
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Clafoutis 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1 ofenfeste Form 26-28 cm Ø oder 12 Förmchen 9 cm Ø 
 Butter und Zucker für die Form 
750 g Kirschen, entsteint 
4½ - 6 EL Mehl 
4½ - 6 EL Zucker 
 einige Tropfen Vanillearoma 
3,75 dl Rahm oder Milch 
4½ Eier 
 Puderzucker zum Bestäuben 
 

 

Zubereitung 

Kirschen in der ausgebutterten und mit Zucker ausgestreuten Form verteilen. 

Mehl mit Zucker, Vanillearoma, Rahm oder Milch und Eiern glatt rühren. Über die 

Kirschen giessen. 

In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 20-30 Minuten backen. Leicht mit 

Puderzucker bestäuben. Heiss oder lauwarm servieren.  
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Menü vom 30. September 2024

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
Salat mit Pilzen  

***  

Schweinsfilet mit  
Safranrisotto  

***  

Heidelbeermuffin  
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Salat mit Pilzen 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1 Frühlingszwiebel 

5 EL Rapsöl 

3 EL Rotweinessig 

1 TL flüssiger Blütenhonig 

 Salz 

 Pfeffer aus der Mühle 

300 g  Pilze , z. B. braune Champignons, Austernseitlinge (Pleurotus) 

120 g Bratspeck 

200 g Blattsalate 

 

Zubereitung 

Frühlingszwiebel hacken. Die Hälfte davon mit Öl, 2 EL Essig, Honig, Salz und Pfeffer zu 

einem Dressing verrühren. Pilze putzen. Je nach Grösse halbieren oder vierteln. Speck in 

Streifen schneiden, knusprig braten. Aus der Pfanne heben. Pilze und restliche Zwiebel 

im Speckfett ca. 3 Minuten anbraten. Mit 1 EL Essig ablöschen. Salat mit Pilzen, Speck 

und Dressing anrichten.  
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Schweinefilet im Speckmantel 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

900 g Schweinefilet, in 8 Medaillons geschnitten 
 Bratbutter 
 Salz 
 Pfeffer 
12 Specktranchen 
3 dl Saucenhalbrahm 
2¼ EL Tomatenpüree 
1½ TL Paprika 
375 g Champignons, in Scheiben 

 
 
Zubereitung 

Ofen auf 180°C Oberhitze vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 160°C). 

Medaillons beidseitig würzen. Die Seiten der Medaillons mit je mit einer Specktranche 

umwickeln. In der heissen Bratbutter auf allen Seiten kräftig anbraten. 

Saucenhalbrahm mit Tomatenpüree und Paprika direkt in der Gratinform verrühren. 

Champignons daruntermischen. Medaillons darauf setzen. 

In der oberen Ofenhälfte 15 Minuten gratinieren.  
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Safranrisotto 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1½ Zwiebel, gehackt 
1½ Knoblauchzehe, gepresst 
 Butter, zum Dünsten 
375 g Risottoreis, z.B. Carnaroli 
2,25 dl Weisswein oder Bouillon 
1½ Briefchen Safran 
1,2 l Bouillon, heiss 
180 g geriebener Sbrinz AOP 
3 EL Butter 
 Salz 
 Pfeffer 

 

Zubereitung 

Zwiebel und Knoblauch in Butter andünsten. Reis dazugeben, mitdünsten. Mit Wein 

oder Bouillon ablöschen, vollständig einkochen. 

Safran beifügen. Bouillon nach und nach dazugeben, sodass der Reis immer knapp mit 

Flüssigkeit bedeckt ist. Risotto unter häufigem Rühren 20 Minuten köcheln. 

Käse und Butter daruntermischen, abschmecken.  
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Heidelbeermuffin 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

120 g Butter, weich 
180 g Zucker 
½ TL Vanillepaste/-pulver 
¼ TL Salz 
2 Eier 
250 g Mehl 
3 TL Backpulver 
2 dl Milch 
250 g Heidelbeeren 
 

Zubereitung 

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft 160°C). 
Butter, Zucker, Vanillepaste/-pulver und Salz weich rühren. Eier einzeln 
darunterrühren. 
Mehl mit Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch zu der 
Butter-Eiermasse geben. Dabei nur wenig rühren. Heidelbeeren 
daruntermischen. 
Teig mithilfe von Löffeln in die Muffinförmchen füllen. 
Muffins in der Mitte des vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen. 3 
Minuten in Form, dann mitsamt den Papierkapseln auf Gitter auskühlen 
lassen.  
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Menü vom 14. Oktober 2024

    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 
Geröstete Kürbissuppe  

***  

Rindshuft mit  
Kräuterbutter und Wedges  

***  

Rotweinbirne mit Mascarpone  
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Geröstete Kürbissuppe 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Zutaten für 6 Personen 

1½ Zwiebel, gehackt 
1½ TL Curry 
 Butter zum Dünsten 
600 g Kürbis, z.B. Hokkaido (Knirps), Butternuss oder Moschus, in Stücken 
1½ kleines Rüebli oder kleine Knollensellerie, in Stücken 
1½ kleine Kartoffel, in Stücken 
6 dl Gemüsebouillon 
 Salz 
 Pfeffer 
300 g Crème fraîche 
 Kürbiskerne zum Garnieren 

 
 
Zubereitung 

Zwiebel und Curry in Butter andünsten. Kürbis, Rüebli und Kartoffel dazugeben, 
mitdünsten. Bouillon beifügen, aufkochen, würzen. Zugedeckt 20-25 Minuten köcheln. 
Suppe pürieren, abschmecken, anrichten. Crème fraîche daraufgeben, garnieren.  
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Rindshuft 

 

 

 

 

 

 

 

1200 g Rindshuft 
1.13 TL Salz 
wenig Pfeffer 
1.5 EL Bratbutter 
 

 

Vorbereiten: Fleisch ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem Kühlschrank 

nehmen. 

 

Ofen auf 80 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwärmen. 

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

Niedergaren: ca. 2½ Std. 

Das Fleisch soll eine Kerntemperatur von ca. 55 Grad haben (à point).  
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Wedges 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

1.5 kg fest kochende Kartoffeln 
3 EL Olivenöl 
1.5 TL Cayennepfeffer 
1.5 TL getrockneter Thymian 
1.5 TL Salz 

 

 

Zubereitung 

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, längs vierteln, in eine Schüssel geben. 

Öl, Cayennepfeffer, Thymian und Salz daruntermischen. Kartoffelschnitze auf ein mit 

Backpapier belegtes Blech verteilen. 

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens. 
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Kräuterbutter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

150 g Butter, weich 
1.5 TL Zitronensaft 
1.5 TL Worcestershire-Sauce 
1.5 Knoblauchzehe 
4.5 EL glattblättrige Petersilie 
0.75 TL Salz 
wenig Pfeffer 

 
 
Zubereitung 

Butter, Zitronensaft und Worcestershiresauce mit den Schwingbesen des 
Handrührgeräts ca. 2 Min. schaumig rühren. Knoblauch dazupressen. Petersilie fein 
schneiden, daruntermischen, würzen. Butter auf ein Stück Backpapier geben, zu einer 
Rolle formen, ca. 30 Min. kühl stellen.  



 

 51 / 66 

 

 

Rotweinbirne mit Mascarpone 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

600 ml Rotwein 
300 ml Holunderbeersaft 
150 g Zucker 
1½ Tl Zimt (gemahlen) 
1½ l Kardamom (gemahlen) 
1½ Vanilleschoten 
6 Birnen (fest, reif) 
1½ Tl Speisestärke 
375g Mascarpone 
1½ El Bio-Zitronenschale (fein abgerieben) 
3 El Zitronensaft 
60 g Puderzucker 
 

Zubereitung 

Rotwein mit Fliederbeersaft, Zucker, Zimt, Kardamom und halbierter Vanilleschote in 

einem hohen, schlanken Topf aufkochen. Die Birnen schälen, längs halbieren und im Sud 

10-12 Min. kochen. Die Birnen vom Herd ziehen und im Sud über Nacht auskühlen und 

gleichzeitig marinieren lassen. So bekommen Sie die rote Farbe. 

Die Sauce abgießen und auf ca. 200 ml einkochen, dann mit in wenig Wasser gelöster 

Speisestärke binden. Leicht abkühlen lassen. Die Birnen mit einem Teelöffel entkernen 

und leicht aushöhlen. 

Mascarpone mit Zitronenschale, Zitronensaft und Puderzucker glattrühren und in einen 

Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Die Creme auf die Birnen spritzen und mit der 

Rotweinsauce anrichten. 
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Nüsslisalat mit Pilzen  

***  
Stroganoff mit  

Spätzli  
***  

Vermicelles  
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Nüsslisalat mit Pilzen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten für 6 Personen 
450 g gemischte Pilze , z. B. Champignons, Steinpilze, 
 Eierschwämmli 
 Salz 
 Pfeffer 
3  ELHOLL-Rapsöl 
3 kleine Birnen 
3 EL Süssmost 
¾ Zwiebel 
12 EL Sonnenblumenöl 
4½ EL Apfelessig 
1½ Knoblauchzehen 
450 g Nüsslisalat 

 

Zubereitung 
Pilze mit einem Pinsel putzen und frisch anschneiden. In mundgerechte Stücke 
schneiden. Bei mittlerer bis starker Hitze im Rapsöl kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Zwiebel fein hacken. Mit Sonnenblumenöl und Essig mischen. Knoblauch 
dazupressen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zum Servieren Birnen in Schnitze schneiden und mit dem Süssmost beträufeln. 
Nüsslisalat mit der Sauce mischen. Wenn nötig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat 
mit Pilzen und Birnenschnitzen servieren.  
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Stroganoff 

 

 

 

 

 

 

 

 
Zutaten für 6 Personen 

900 g Rindsfilet, in Würfeln 
 Bratbutter zum Anbraten 
1½ Zwiebel, gehackt 
3 Knoblauchzehen, fein gehackt 
300 g Peperoni, in feinen Streifen 
300 g Champignons, in Scheiben 
3 dl Rotwein 
1½ EL Paprika 
1,5 dl Bratensauce, gebunden 
3 dl Rahm 
150 g Essiggurken, in feinen Streifen 
 Salz, Pfeffer 
 

Zubereitung 

Fleisch portionenweise in der heissen Bratbutter kurz und kräftig anbraten, 
herausnehmen. 
Zwiebeln und Knoblauch in derselben Pfanne in Bratbutter andünsten. 
Peperoni und Champignons mitdünsten. 
Mit dem Wein ablöschen, Paprika zugeben. Mit der Bratensauce und dem 
Rahm auffüllen, aufkochen. 
Gurken und Fleisch beifügen, nur kurz erhitzen, würzen, sofort servieren.  
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Spätzli 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

450 g Mehl 
300 g Knöpflimehl 
2.25 TL Salz 
4.5 dl Milchwasser (1/2 Milch / 1/2 Wasser) 
7.5 frische Eier 
 Salzwasser, siedend 
 

Zubreitung 

Mehl, Knöpflimehl und Salz in einer Schüssel mischen, in der Mitte eine Mulde 
eindrücken. 

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

Knöpfli formen: Teig portionenweise durch ein Knöpflisieb direkt ins leicht siedende 
Salzwasser streichen. 

Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Spätzli/Knöpfli an die Oberfläche steigen, mit 
einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, warm stellen.  
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Vermicelles mit Meringues 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zutaten für 6 Personen 

3,75 dl Milch 
¾ Vanillestängel, ausgeschabtes Mark 
750 g tiefgekühlte Marroni 
4½ EL Zucker 
3 EL Kirsch, nach Belieben 
3,75 dl Rahm 
6 - 12 Meringues 
 

Zubereitung 

Milch, Vanillemark und -schote zusammen aufkochen. Marroni und 
Zucker dazugeben, ca. 20-25 Minuten weich kochen. 

Masse fein pürieren. Falls sie zu dick ist, mit etwas Milch verdünnen. 
Auskühlen lassen. Nach Belieben etwas Kirsch unterrühren. 

Rahm steif schlagen. 

Anrichten: Meringues auf vier Tellern anrichten. Vermicelles-Masse 
durch die Vermicelles-Presse oder das Passe-vite direkt auf die 
Meringues dressieren. 

Mit Rahm garnieren, sofort servieren. 
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