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CS79

30 JAHRE CLUB SEIGNEURS

Dr CS’79 wird das Johr drissig.
Syt drissig Johr koche mir guet und flissig.

Syt 30 Johr sin nur no wenig drby.
Wie isches denn domols am Afang gsy?

Dr Bruno, dr Artur und dr Migger
hin gfunde, es wir au in Spitiler chiquer,
wenn me wurd koche so meisterhaft,

wie dr Bocuse, dd kochendi Meister, schafft.

Agfange het’s mit Spitaldirektore.
Unterdesse hin die meischte ihri Unschuld
verlore....

CS 79
1979-2009

Hiit duet sich dr CS’79 briischte
mit Pra-, Akut- und Post-Pensionischte.

In de Spitéler kocht me hiit andersch als
frihner,
do frisst me niimm eso wie d’Hiiehner.

Me frogt zerscht jede, was er well,
me kocht fiir jede speziell

und mdglichscht individuell

und serviert’s denn sofort uff dr Stell.

Gsundheitsfood isch hiitte in,
und Fair-Trade-Produkt, die mache Sinn.



E bsundere Reiz hin ,,goodies” und Schnéppli

Zum Hauptgang serviert me nur no Héppli.

Me kocht bewusst, me gniesst dosiert,
damit dr Ranze nid z’fescht expandiert.

Me kocht mit Informatik bereits
und zellt Kalorie mit Megabytes.

Wie so6ll das im Club Seigneurs witergo?
Wo wirde mir in 30 Johr aneko?

I bi nid sicher, ob mr denn dr Puck no gsehn.

Villicht himmer denn scho die dritte Zehn
und frasse alles klei kariert,

nur no Brunoise oder uffgweicht und piiriert.

Im 2039 tont’s denn eso:
,,He, Fefan, hef mr no d’Fofe do?*

,,Waf faif? -- Es verstohts ebe niimm
jede,wenn mir ohni Zehn mitenander rede.

Doch bimene Hoor hit i d’Frog vergésse:
Git’s denn in 30 Johr no 6ppis z’dsse?

I mein, wenn d’Finanzkrise eso witergoht,
denn ldbe mir in Zuekunft vo Wasser und
Brot.

Denn git’s statt Wellness-Apero-Ciipli
nur no fadi Maggi-Siippli.

Und dr Kaufmann Kurt wirsch koche gseh
mit griine Alge us em See.

Dr Hellmut duet niimm Wy ikaufe,
sondern zum nagschte Brunne laufe.

Und statt e 5-Gang-Menu koche,
git’s nur no Réschte vo geschter mit Knoche.

Und wéhrend mir die Rischte ndimme,
sammlet dr Ruedi no d’Brosmeli zimme

Doch halt — es isch jo noni sowyt,
mir 1dbe zum Gliick inere andere Zyt

Dusse bloost zwor e kalti Bise
und alli rede vo Finanze und Krise.

Aber mir sitze do in dr Warmi dinne,
diien dr Fahrplan und Plén fiirs 09 spinne.

Mir winn uns durch gar niid hindere loh,
do ane nach Wetzikon hindere z’ko.

Bi Winter und Kélti und hartem Schnee
isch d’Fahrplankonferianz die beschti Idee.

Waltwyt ohni Konkurrinz
isch unseri Fahrplankonferanz.

Drum wénn mir do no ,,molto anni
mangiare e bere da Colaiani.”

Christoph Pachlatko, Januar 2009



Entico (@

Mir hén e Wichsel vollzoge:
So sin mir vo Riiti an Zeltweg zoge.

Mir hén jo scho viili Wéchsel erldbt
und nid nur an dr Vergangeheit klébt.

Ja, weisch no, friiehner, vor viile Johre
simmer no e Club gseh vo Spitaldirektore.

Jede Kolleg het e Spital regiert
und dr CS het d’Spitallandschaft kontrolliert.

Du, das isch hiit nimm eso,
dr eint oder ander het sy Spital verloh.

ENRICO CARUSO 18.04.1961
(DER GENIESSER)

I frog mi drum, wo fiiehrt das ahne,
und langsam fang i afo ahne:

Mit entwickle uns do insgeheim
zumene frohlig kochende Altersheim.

Eso wirde mir in Zuekunft glénze:
Ohni Spitéler -- drfiir mit dicke Rédnze!

Das isch wohl d’Zuekunftsvision:
Dr ganzi Kochclub in Pension!



AUGUST-CREATION
ENRICO CARUSO

Limonensuppe mit Kerbel-Forellen-Klésschen

*

Rauchlachs-Gemuse-Tartar mit Kerbelsauce

**

Seeteufel im Speckmantel

*kk

Feigen im Rotwein



Limonensuppe mit
Kerbel-Forellen-Klosschen

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Forellenfilets, enthautet 1 Stk. Karotte klein

und entgratet 1 Stk. Schalotte

50 g Doppelrahm 25 g Butter

1 Stk. EiweiB3 150 ml WeiBwein

- Salz und Pfeffer aus der Miihle 0,5 | Gemiusebouillon

1 Stk. Limone (abgeriebene Schale) abgeriebene Schale und Saft
1 Bund Kerbel einer Limone

2 Stk. Stangensellerie

Zubereitung

Fur die Klosschen die Forellenfilets in Streifen schneiden und mit dem
Doppelrahm und dem Eiweiss 10 Minuten in den Tiefkuhler stellen. Dann im
Mixer oder Cutter purieren. Mit Salz, Pfeffer und Limonenschale wirzen.

Einige schone Kerbelblatter fur die Garnitur beiseite legen. Den restlichen
Kerbel fein hacken und unter die Klbsschenmasse mischen.

FUr die Suppe den Stangensellerie risten, dabei zarte Blatter an den Zweigen
lassen. Die Karotte schalen. Beide Gemuse wurfeln. Die Schalotte schalen und
fein hacken.

In einem mittelgrossen Topf die Butter schmelzen. Die Schalotte darin glasig
dunsten. Die Gemusewdurfelchen beifugen und mitdinsten. Mit dem Weisswein
abléschen und diesen stark einkochen lassen. Die Bouillon dazugiessen und
alles auf kleinem Feuer zugedeckt weich kochen. Dann die Suppe im Mixer oder
mit dem Stabmixer moglichst fein purieren.

Die Suppe nochmals aufkochen. Den Doppelrahm, die Limonenschale und den
Saft beigeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemusebouillon aufkochen. Mit Hilfe von 2 Teeloffeln, die man immer
wieder in die heisse Bouillon taucht, kleine Klésschen von der Forellenmasse
abstechen und in die Bouillon gleiten lassen. Vor dem Siedepunkt je nach
Grosse 1 -2 Minuten ziehen lassen.

Die Klosschen in vorgewarmten Tellern oder Tassen anrichten und mit der
heissen Limonensuppe ubergiessen. Mit Kerbelblattern garnieren.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Enrico Caruso



Rauchlachs-Gemuse-Tatar mit
Kressesauce

Zutaten fur 4 Portionen

200 g geraucherten Lachs, nach 0,5 Bund Petersilie
Belieben in Scheiben geschnitten 0,5 Bund Kerbel

2 Stk. Frahlingszwiebeln (zart) 100 ml Huhnerbouillon
1 Stk. Tomate (fest, gross) (alternativ: Oxtail claire)
- Salz und Pfeffer aus der Muhle 50 ml Noilly-Prat

3 EL Créme-fraiche 50 ml Weillwein

1 TL Zitronensaft - Salz und Pfeffer

1 Spritzer Worcestershiresauce 1 Bund Radieschen
75 g Kresse

Zubereitung

Den Rauchlachs in kleinste Vierecke bzw. Wurfelchen schneiden

Die Fruhlingszwiebeln mitsamt schénem Grun fein hacken.

Die Tomate quer halbieren, entkernen und méglichst klein wurfeln. Mit Salz

und Pfeffer wirzen.

Die Créme fraiche mit dem Zitronensaft, Worcestershiresauce sowie einer Prise
Salz verrihren. Rauchlachs, Frihlingszwiebeln und Tomate beifligen und alles
sorgfaltig mischen. Das Tatar zugedeckt im Kihlschrank mindestens 15 Minuten
durchziehen lassen.

Fir die Sauce die Kresse waschen und gut abtropfen lassen. Mit Petersilie,
Kerbel, Bouillon oder Ochsenschwanzsuppe im Cutter oder Mixer purieren. Alles
in ein Sieb geben und die Flissigkeit gut abtropfen lassen, die Krautermischung
jedoch nicht auspressen. Diese anschliessend mit der Creme fraiche verrihren.
Den Noilly Prat und den Weisswein in einen kleinen Topf geben und auf

3 Essloffel einkochen lassen. Diese Reduktion zur Kressesauce geben. Mit Salz,
Pfeffer und ganz wenig Zitronensaft abschmecken.

Die Radieschen risten und in Viertel schneiden.

Zum Servieren etwas Kressesauce in die Mitte der Teller geben und das Tatar
darauf anrichten. Mit den Radieschen garnieren.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Enrico Caruso



Seeteufel im Speckmantel

Zutaten fur 6 Portionen

0,5 Bund Thymian 1 EL Tomatenpuree

300 g Bratspeck 100 ml Portwein

1 Stk. Seeteufel (ca. 800g) 400 ml Rotwein kraftig

1 Stk. Schalotte 100 ml Cognac

2 EL Bratbutter 80 g Butter

1 Zweig Rosmarin - Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Die Thymianblattchen von den Zweigen zupfen.

Den Speck auf einem grossen Stilick Klarsichtfolie Tranche an Tranche zu einem
grossen Rechteck etwa in der Lange des Fischfilets auslegen. Mit den
Thymianblattichen gleichmassig bestreuen.

Das Seeteufelfilet am schmaleren Ende einschlagen, so dass das gesamte Filet
eine gleichmassige Dicke aufweist. In der Mitte des Speckrechtecks platzieren und
mit Hilfe der Folie den Fisch im Speck einwickeln. Mit Kiichenschnur binden.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Gratinform ausbuttern.

Die Schalotte schélen und fein hacken.

In der Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Den Fisch rundum bei mittlerer Hitze

6-8 Minuten anbraten. In die vorbereitete Gratinform geben und im 180°C heissen
Ofen auf der mittleren Rille wahrend 15 Minuten fertig braten. Dann den Ofen
ausschalten und den Fisch 10 Minuten nachgaren lassen.

Wahrend der Fisch gart, im Bratensatz die Schalotte, den Rosmarinzweig und das
Tomatenpuree kurz anrésten. Mit Portwein, Rotwein und Cognac abldéschen und die
Sauce auf auf 100 ml einkochen lassen. Den Rosmarinzweig entfernen. Die Butter in
Flocken in die leicht kochende Sauce geben und einziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Den Seeteufel in Tranchen aufschneiden, auf vorgewarmten Tellern anrichten und
mit Sauce umgiessen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 50 min
Creation: Enrico Caruso
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Feigen in Rotwein

Zutaten fur 4 Portionen

8 Stk. Feigen frisch

2 dl Rotwein

4 EL Zucker

1 Stk. Vanillestangel (Mark / Stangel)
0,5 Stk. Zimtstangel

3 Stk. Gewtrznelken

2 dl Vollrahm

0,5 Packung Vanillezucker

1 EL Pistazienkerne (gehackt)

Zubereitung

Feigen vierteln, dabei unten nicht ganz durchschneiden.

Wein, Zucker, Vanillemark und Stangel, Zimtstangel und Nelken aufkochen. Feigen
hinzulegen, unbedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt
ziehen lassen.

Feigen herausnehmen, beiseite stellen, Gewurze entfernen. Sud sirupartig einkochen.
Rahm mit Vanillezucker und -mark flaumig schlagen.

Noch warme Feigen auf Dessertteller anrichten, mit dem Sirup betrdufeln. Rahm dazu
anrichten, garnieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Enrico Caruso
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MARKUS GAUTSCHI 27.06.1961
(DER ALLROUNDER)

Es heisst, me miiess spare, liberall.
Bim Koche im Spital haigs no Sparpotential.

Dort konn me d’Zitrone no witer presse

Und s’Budget saniere dank schldchterem Esse.

D’Qualitit muess abe -- g’haue oder gstoche
Zum 30 Millione spare bim Koche.

S’neu Modewort heisst Qualitdtsabbau:
Nid weniger, sondern schldchter gieng’sau!

Nid weniger esse -- um Himmels wille!
Mir tlien witerhin alli Wiinsch erfiille.

D’Patiente bikdmme géng wie ging
e Mittagesse mit drei Géng.

Zerscht git’s e Wucheriickblicksuppe,
wo sich tuet als Abwischwasser
entpuppe.

Denn git’s e Stocki aneknallt
Mit Sauce, wenn me die extra zahlt.

Zum Dessert € Créme us fuule Eier
und zem Trinke ldngt e suure Zweier.

Me sait ddm au Steigere vo Effizienz
dank Abbau vo Kéch und Kompetinz.

12



JANUAR-CREATION
MARKUS GAUTSCHI

Bachforelle an Malanser Rotweinschaum

*

Kabissalat mit Bundnerfleisch

**

Churer Beckibraten

*k*k

Polenta mit Dorrzwetschgen

*kkk

Wintergratin

13



Bachforelle an Malanser Rotweinschaum

Zutaten fur 10 Portionen

5 Stk. Bachforellen (zu 2509) 1,25 dl Doppelrahm

1 EL Zitronensaft 8 EL Sauce Hollandaise

1 TL Worcestershiresauce 1,25 dl Schlagrahm

1 Prise(n) Salz und Pfeffer aus der 2,5 EL Schalotten fein gehackt
Mdahle 13 Stk. Pfefferkérner zerdrickt

50 g Butter 8 Stk. Eigelb

2 EL Mehl 2,5 Prisen Salz

2,5 TL Schalotten, fein gehackt 2,5 EL Essig, Weisswein, Wasser,
2,5 Prisen Knoblauch (je 1x)

2,5 dl Rotwein Malanser 2,5 Prisen Cayennepfeffer

Zubereitung

Zubereitung Bachforellen:

Bachforellen filetieren, entgraten und in 2 cm breite Streifen schneiden.

Mit Zitronensaft betraufeln. Wirzen mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce.
Fischfilets mit Mehl bestduben und in der Butter braten.

(Sauce Hollandaise nach Lehrbuch)

Zubereitung Rotweinschaumsauce: Fur die Sauce Schalotte und Knoblauch in der
Butter diinsten. Mit Rotwein abléschen und auf 1/5 einkochen lassen. Doppelrahm
beigeben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce Hollandaise und
Schlagrahm mischen und unter die Sauce rihren. Nicht mehr aufkochen.

Anmerkung und Kochtipps

Mit der Sauce auf die vorgewarmten Teller einen Spiegel machen. Fischstlickchen
darauf verteilen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 50 min
Creation: Markus Gautschi
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Kabissalat mit Buindnerfleisch

Zutaten fur 10 Portionen

250 g Speckwdarfeli

100 g Weinbeeren dunkel

7 EL Apfelessig

- Salz und Pfeffer aus der Mihle
13 EL Traubenkerndl

2,5 Stk. Aepfel rotschalige

1,25 kg Weisskabis

150 g Blndnerfleisch

Zubereitung

Speck ohne Fett glasig braten, zu den Weinbeeren geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer
und Ol verriihren. Apfel halbieren und einige Spalten in der Sauce wenden, beiseite
stellen. Rest in die Sauce wiurfeln. Kabis sehr fein schneiden. Darunter mischen und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

Mit Apfelspalten und Blindnerfleisch garniert servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 50 min
Creation: Markus Gautschi
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Churer Beckibraten

Zutaten fur 10 Portionen

2,5 kg junges Lammgigot (Hammelkeule), mit Bein
10 Stk. Knoblauchzehen, halbiert

1 TL je 1 x Salz, Pfeffer, Paprika

3 Zweige Rosmarin, Nadeln abgestreift
8 EL Erdnussol

1,25 kg junge, erntefrische Kartoffeln
0,5 kg Karotten

0,5 kg Zwiebeln

250 g Lauch

250 g Sellerie

75 g Butter

2,5 dl WeiBwein trocken

7,5 dl Fleichbriihe

Zubereitung

Kartoffeln, Karotten und Sellerie in diinne Scheiben, Zwiebeln in feine Ringe,

Lauch in 2 cm lange Stiicke schneiden.

Lammgigot mit den halbierten Knoblauchzehen spicken und mit den Gewtrzen
einreiben. Im Ol anbraten. Gemiise beigeben und mitdinsten. Mit dem Weisswein
und der Fleischbriihe abléschen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 bis 200°C wahrend
zirka 50 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Fleisch regelméssig mit dem Bratenjus
begiessen. Butterflocken Uber das Fleisch verteilen. Bei Bedarf vor dem Servieren
mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Markus Gautschi
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Polenta mit Dorrzwetschgen

Zutaten fur 8 Portionen

100 g Dérrzwetschgen entsteint
2 dI Rotwein

(alternativ: Wasser)

1,6 | Milchwasser (halb-halb)

2 TL Salz

1 TL Gemusebouillon

400 g Veltliner Polenta
(alternativ: Maisgriess, mittelfein)
100 g BlUndner Bergkéase (gerieben)
(alternativ: Parmesan)

3 EL Haselnisse

- Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Am Vortag:
Zwetschgen im Rotwein oder Wasser einweichen.

Am Zubereitungstag:

Zwetschgen abtropfen lassen. Milchwasser aufkochen. Mit Salz und Bouillon wiirzen
und vom Herd nehmen. Den Maisgriess einrthren. Bei kleiner Hitze 45 - 60 Minuten
zu einem dicken Brei kochen, regelmassig ruhren. Die Hélfte des Kases darunter
rahren.

Haselnusse grob hacken. In einer Bratpfanne ohne Fett rosten. Zwetschgen vierteln,
zugeben und pikant mit Pfeffer wirzen. Polenta auf Tellern anrichten, Zwetschgen-
Nuss- Mischung darauf geben und mit dem restlichen Kase bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 80 min
Creation: Markus Gautschi
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Wintergratin

Zutaten fur 10 Portionen

8 Stk. Blutorangen

6 Stk. Mandarinen

2,5 Stk. Grappefruits
2,5 dl Orangensaft

5 EL Cointreau

4 EL Zucker

5 Stk. EiweiB

2,5 Prisen Salz

2 Prisen Safran

0,5 TL abgeriebene Orangenschale
3 EL Marinierflissigkeit

Zubereitung

Vorbereiten:
Die marinierten Frichte kénnen einen halben Tag im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Die Eiweissmasse erst ganz kurz vor dem Servieren zubereiten.

Grapefruits in Schnitze teilen, darauf achten, dass die weissen Hautchen griindlich
entfernt werden, in eine Gratinform geben.

4 El Zucker Uber die Frichte verteilen, ca. 2 Stunden zugedeckt im Kiihlschrank
marinieren.

Eiweiss und Salz zusammen steif schlagen, die 7 El Zucker beigeben und kurz
weiterschlagen. 3 El Marinierflissigkeit zum Eischnee geben, nochmals kurz
weiterschlagen, dann die Masse sofort Uber die Frichte verteilen und gratinieren.

Gratinieren:
Ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens. Die Friichte sollten
dabei warm und die Oberflache hellbraun werden, sofort servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Markus Gautschi
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KURT KAUFMANN 24.07.1948
(CHEF DE CUISINE)

,Der Mensch lebt nicht vom Brot allein,

¢

es darf auch mal etwas Besseres sein.

Mir koche drum uf hochschtem Niveau,
hejo, sunscht kame’s lieber sy lo.

Mir schlemmere mit de beschte Sache,
em Kaufmann Kurt duet’s Koch-Hérz
lache.

Und was mer bim Trinke hindere giesse,
sin Spitze-Wy und s’Bescht zum gniesse.

20



APRIL-CREATION
KURT KAUFMANN

Zitronengrassuppe mit Jakobsmuscheln

*

Gefillte Pilze auf Fruhlingssalat, Wong-Tong Kérbchen mit
Quinoasalat

**

Kalbscarré an Whiskysauce

*k*k

Frische Tomatennudeln mit Brunnenkresse

*kkk

Flammeri mit Erdbeeren

21



Zitronengrassuppe mit
Jakobsmuscheln

Zutaten fur 10 Portionen
240 g Ananas

500 ml Wermutwein 40 g Petersilie, glatt
180 ml Portwein, weil3 440 g Butter

120 g Zitronengras 20 g Kerbel frisch

24 g Curry 400 g Jakobsmuscheln
16 g Currypaste, grin - Salz

1,6 | Geflugelfond 20 g Weissmehl

1,3 | Rahm 35% Fett 40 g Bratfett

160 g Apfel - Pfeffer weiB

Zubereitung

Wermutwein (Noilly Prat) und weiBen Portwein aufkochen und auf die Hélfte
reduzieren. Zitronengras in feine Streifen schneiden. Petersilie waschen und zupfen.
Ausgestochene, geschalte Apfel, frische Ananas und Petersilie fein hacken.

300 ml Rahm steifschlagen und kihlen. 200 g Butter in Wurfel schneiden und kuhlen.
Kerbel waschen, zupfen und trockentupfen. Zitronengras in 20 g Butter andinsten.
Currypulver und griine Currypaste beigeben und mitdiinsten. Mit der Reduktion von
Noilly Prat und Portwein abléschen. Mit Gefligelfond und 1 | Rahm aufflllen und zum
Siedepunkt bringen. Unter 6fterem Abschaumen 20 Minuten auf kleiner Flamme
kochen. Ananas, Apfel und Petersilie beigeben und weitere 15 Minuten kochen.
Suppe durch ein Drahtspitzsieb passieren. Kalte Butterflocken unter kraftigem
Rihren mit dem Schneebesen in die Suppe rihren und abschmecken.
Jakobsmuscheln (ausgel6ést und ohne Einlage) in Scheiben schneiden, mit Salz und
Pfeffer wirzen und mehlen. In heiBBer Bratbutter glasig sautieren und auf
Kichenpapier entfetten. Die Halfte der geschlagenen Sahne in die Suppe geben.
Sautierte Jakobsmuscheln in der Tellermitte anrichten (20 g pro Person). Die Suppe
vorsichtig dartbergieBen und eine Haube geschlagene Rahm daraufsetzen.

Mit Kerbelblattchen garnieren und sofort servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Zitronengras mit dem Messerriucken quetschen.
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: 40 min

Creation: Kurt Kaufmann
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$ Gefiillte Pilze auf Friihlingssalat,
Wong-Tong Korbchen mit

Quinoasalat

Zutaten fur 10 Portionen
1g Salz

20 Stk. Champignons 50 g Paniermehl
5 dl Zitronensaft 50 g Butterfocken
30 g Butter 300 ml Gemusebouillon
100 g Schalotten 1 g Pfeffer
20 g Knoblauch 200 g Quinoa
20 g Petersilie, frisch 150 g Peperoni
5 g Paprikapulver 3 EL Olivendl
50 g Parmesan 2 EL Aceto Balsamico Bianco

Zubereitung

An den frischen Champignons den Stiel herausdrehen. Pilzhite und Stiel mit
Zitronensaft betraufeln. Butter in der Bratpfanne erwarmen. Schalotten fein gehackt,
Knoblauch (fakultativ) gepresst und die Petersilie fein gehackt zugeben und
mitdampfen. Mit Paprikapulver wirzen und vom Feuer nehmen. Etwas geriebenen
Parmesan daruntermischen. Salz und Pfeffer zugeben und verruhren. Fullung in die
Pilzhite geben und in eine geeignete Gratin-Form geben. Paniermehl und
geriebenen Parmesan mischen und uber die Flllung geben. Butterfocken darauf
verteilen. Gemusebouillon in die Gratin-Form gieen und bei 200 °C 15 Minuten
gratinieren.

Fur die Wong-Tong Korbchen Quinoa im Salzwasser ca. 8 Minuten garen. Die
Peperoni in ganz feine Wurfel (Brunoise) schneiden, mit leicht warmem
Balsamicioessig anmachen. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken und in die
Kdérbchen abflllen. Alles schon anrichten.

Anmerkung und Kochtipps

Als Beilage Blattsalat risten und waschen. Salatsauce nach Belieben herstellen.
Korbchen sind im Handel erhaltlich.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Kurt Kaufmann
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Kalbscarré an Whiskysauce

Zutaten fur 10 Portionen

2,5 kg Kalbscarré
125 ml Olivenol

1 Stk. Zitrone

2 Zehen Knoblauch
125 ml Whisky

6,25 Scheiben Ananas frisch
2,5 Zweige Rosmarin
1 TL Pfeffer

375 ml Weillwein
625 ml Kalbsfond
180 g Butter

1 TL Salz

Zubereitung

Marinade aus Olivendl, abgeriebener Zitronenschale, gepressten Knoblauchzehen
und etwas Whisky anruhren. Ananas in Stlicke schneiden und zu der Marinade
geben. Mit Rosmarin und Pfeffer aus der Muhle wirzen. Braten 2 bis 3 Stunden bei
Raumtemperatur marinieren. Mit Salz wurzen. Braten in der Bratpfanne schon
anbraten. Ofen auf 200 °C vorheizen, Braten hineinschieben, nach 10 Minuten nur
noch 80 °C einstellen, Kerntemperatur sollte 68 °C haben. Nochmals in einer
Bratpfanne knusprig anbraten, dann tranchieren.

Fur die Whiskysauce Weillwein, braunen Kalbsfond und Whisky auf ca. 400 ml|
einreduzieren. Kalte Butter portionsweise in die nicht mehr kochende Sauce
einrihren. Saucenspiegel auf die vorgewarmten Teller geben, tranchiertes Fleisch
schon anrichten, Rosmarinzweiglein als Garnitur.

Anmerkung und Kochtipps

Beilage: Tomatennudeln

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Kurt Kaufmann



Frische Tomatennudeln mit
Brunnenkresse

Zutaten fur 10 Portionen

320 g Weissmehl

370 g Hartweizendunst oder Griess
200 g Vollei

100 g Eigelb

30 g Olivendl

30 g Wasser

30 g Tomatenpuree

3 EL Brunnenkresse

Zubereitung

WeilRmehl sieben. Alle Zutaten (50 g Hartweizendunst oder Griess aufheben)
in einen Ruhrkessel geben, mit dem Knethaken zu einem elastischen Teig
verarbeiten und etwa 5 Minuten kneten. Den Teig zugedeckt im Kuhlschrank

1 Stunde ruhen lassen.

Nudelteig hauchdinn ausrollen (wahrend des Ausrollens immer wieder mit
Hartweizendunst oder Griess bestreuen). Die ausgerollten Teigbander mit der
Schnittwalze schneiden.

Die geschnittenen Nudeln zu losen Nestern legen, damit sie nicht zusammenkleben.
Nudeln im kochenden Salzwasser al dente kochen (1 Teil Nudeln in 5 Teilen
Wasser). Nudeln abschutten und in Butter und/oder kaltgepresstem Olivendl kurz
schwenken und abschmecken. Brunnenkresse dazugeben und kurz schwenken.

Anmerkung und Kochtipps

Zubereitungs-Variante: Weimehl und 320 g Hartweizendunst zu einem Kranz
formen. Vollei, Eigelb, Olivendl und Wasser in die Kranzmitte geben. Von Hand
mindestens 10 Minuten zu einem sehr festen, glatten und elastischen Teig kneten.
Den Teig zugedeckt im Kuhlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Kurt Kaufmann
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Flammeri mit Erdbeeren

Zutaten fur 10 Portionen

235 g Milch 210 g Erdbeeren

1 Stk. Vanilleschote 25 g Cognac

30 g Hartweizengriess 2 g Zitronenmelisse frisch
7 g Gelatine 150 g Wasser

55 g Eigelb 2 Stk. Orangen

50 g Zucker 1 Stk Zitrone

190 g Rahm 30% Fett
Zubereitung

Timbale-Férmchen (Inhalt 90 g) bereitstellen. Vanilleschote langs halbieren und das
Mark herauskratzen. Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen. Rahm steifschlagen
und kaltstellen. 110 g Erdbeeren in 5 mm grof3e Wurfel schneiden und mit Cognac
marinieren. Einige Erdbeeren fur die Garnitur in Scheiben schneiden.
Zitronenmelisseblatter waschen und trockentupfen.

Milch mit Vanilleschote, Vanillemark und Zitronenzesten aufkochen. Durch ein Sieb
passieren und in das Kochgeschirr zurickgeben. Griel3 unter Ruhren in die
kochende Milch rieseln lassen und auf kleiner Flamme quellen lassen. Gelatine
auspressen und unter die Masse mischen. Auf Eiswasser kaltrihren, bis die Masse
leicht zu stocken beginnt. Eigelb mit Zucker schaumig schlagen und unter die
GrieBRmasse ziehen. Geschlagene Rahm und 110 g Erdbeeren unter die Masse
melieren. Sofort in die vorbereiteten Formchen fullen. Im Kihlschrank gut auskihlen
lassen.

Fur die Erdbeersauce die restlichen Erdbeeren im Mixer purieren und durch ein
Haarsieb streichen. Wasser, Zucker und ausgepressten Orangensaft zu Sirup
kochen und erkalten lassen. Erdbeermark und ausgepressten Zitronensaft unter den
erkalteten Sirup mischen. Timbale-Férmchen kurz in heiRes Wasser tauchen und
stirzen. Mit Erdbeersauce umgiel3en.

Mit Erdbeerscheiben und Zitronenmelisseblattern garnieren.

Anmerkung und Kochtipps

Hinweise fur die Praxis: Fur das Rezept kann auch Eiweil} statt Eigelb verwendet
werden. Das Eiweill wird zusammen mit dem Zucker im Wasserbad erst warm und
dann kalt aufgeschlagen. Nur vollreife Erdbeeren verwenden. Je nach
Verwendungszweck kann die Sauce mit Cointreau oder Grand Marnier parfUmiert
werden.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 45 min
Creation: Kurt Kaufmann
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S’ Aesse isch guet vo dr Vorspiis bis zum
Dessert

und au mit em Putze klappt’s scho besser.

Nur 6ppis hammer noni im Griff,
es fahlt no eifach dr letzti Schliff.

I ha drum dinkt, Kollege gidnd acht,
wenn dr Oski im Neue Johr, im 2008,
wieder e Menu komponiert -- e Pracht!

Denn méldet sich jetz e liise Verdacht,
dass dr Oski vorhér tiber d’Nacht
no sélber schnéll e Stocki macht,

OSKI MATTER 26.11.1945
(STOCKI-EXPERTE)

«

damit’s im Kochclub denn nid kracht,
wenn dr Stocki griiehrt wird und alles
lacht!

Bim letzte Mol het’s ebe usgseh wie ne
Schlacht ...
Also génd acht, im 2008.

Stocki, das weiss jo jede Meischter,
sott nid usgseh wie Hiardopfel-Kleischter!

Und ebefalls isch evidant:
Stocki sottsch nid bruuche als Zemaént.
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JANUAR-CREATION
OSKAR MATTER

Wirzsalat mit Erdnussdressing

*

Schweinskoteletts mit Champignonsauce

**

Dorrfeigensalat mit Orangen-Minze-Sauce

29



Wirzsalat mit Erdnussdressing

Zutaten fur 4 Portionen

1 Stk. Zitrone

60 g Erdnusse (gesalzen)
1,5 dl Saurer-Halbrahm
1 EL Rohrzucker

1 TL Salz

2 Stk. Eier

350 g Wirz

100 g Karotten

80 g Erbsen (tiefgekuhlt)
1 EL Butter

- Salz,Pfeffer

1 dl Gemiisebouillon

Zubereitung

Zitrone auspressen. Saft mit Erdnissen, Sauerrahm, Zucker und Salz,

mit dem Stabmixer, zu einer cremigen Sauce mixen. Beiseite stellen.

Eier ca. 10 Minuten hart kochen.

Wirz vierteln, Strunk entfernen. Wirz und Karotten in Streifen schneiden.

Eier schalen und in kleine Wiurfel schneiden. Erbsen in Butter kurz andiinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und auskihlen lassen.

In derselben Pfanne Wirz in der Gemusebouillon ca. 2 Minuten kurz dampfen.
Er sollte noch schén grin sein. Mit kaltem Wasser abschrecken.

Wirz auf 4 Teller verteilen. Mit Karottenstreifen, Erbsen und Eierwurfeln bestreuen.

Mit Sauce betraufeln und servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Kann auch mit Weisskabis zubereitet werden.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Oskar Matter
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Schweinskoteletts
mit Champignonsauce

Zutaten fur 4 Portionen

3 EL Rohrzucker

3 EL Erdnussél

3 EL Tomatenpuree

- Salz, Pfeffer

4 Stk. Schweinskoteletts a 160 g
70 g Zwiebeln

3 Stk. Chilischoten (griin)

200 g Champignons

0,5 Bund Koriander

1 EL Bratbutter

2 EL Mehl

4 dl Wasser

1 Stk. Warfel gebundene Sauce

Zubereitung

Fir die Marinade Zucker, Ol und Tomatenptiree mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Koteletts mit der Marinade einreiben.

Zwiebeln fein hacken. Chilis halbieren, entkernen und klein schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Koriander hacken.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Koteletts auf jeder Seite 2 Minuten anbraten.
Auf ein Blech legen und in der unteren Ofenhalfte 10 Minuten braten.

Sauce: Inzwischen im Bratfond Zwiebeln, Chilis und Champignons andiinsten und mit
Mehl bestaduben. Wasser beigeben. Saucenwirfel beifiigen. Ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander beifligen oder separat dazureichen.
Koteletts mit der Sauce servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Dazu passt Basmatireis.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 35 min
Creation: Oskar Matter
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Dorrfeigensalat an
Orangen-Minze-Sauce

Zutaten fur 4 Portionen

3 Stk. Bio Orangen

20 g Ingwer

50 g Zucker

1 TL Vanillepaste

300 g Feigen (getrocknet)
0,25 Bund Pfefferminze

Zubereitung

Von den Orangen die Schale mit dem Zestenmesser fein abziehen.

Orange auspressen. Saft in eine kleine Pfanne geben. Orangenzesten beigeben.
Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Zum Orangensaft geben.
Zucker und Vanillepaste beigeben. Alles unter gelegentlichem Rihren aufkochen und
bei kleiner Hitze auf die Halfte einkochen. Den Ingwer entfernen. Pfanne vom Herd
nehmen und den Orangensirup abkuhlen lassen.

Von den verbleibenden 2 Orangen die weisse Haut wegschneiden.

Die Orangenfilets mit einem scharfen Messer vorsichtig herauslésen und zum
Orangensirup geben.

Feigen in diinne Scheiben schneiden. Rosettenartig auf 4 Dessertteller anordnen.
Orangensirup und Schnitze dariber verteilen.

Pfefferminzblatter darlber zupfen und servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Dazu passen Vanilleglace oder eine Doppelrahmglace wie zum Beispiel Fior di latte.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Oskar Matter
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Mir hin Euch gsunge vor eme Johr
e Lied als kochende Club Seigneurs-Chor,

E Lied vo dr Liebi und vom Grosspapa,
vom Lenz und vo dr Veronika.

Mir hén das Lied mit Innbrunscht gsunge,
zwor nid perfekt, aber d’Ueberraschig isch
glunge!

Doch halt, das Lied passt hiit nid richt.
Fir e blichende Lenz isch s’Wetter z’schlécht.

Dr Lenz isch verby, s’isch Zyt fiir dr Summer,
doch macht uns dr Summer eher Kummer.

BEAT MICHEL 15.04.1944
(UNSER MUSIKUS)

S’isch sibirisch kalt und iiberall nass,
es schifft fascht ohni Unterlass.

S’isch nid normal, im heisse Juli
bruucht me e dicke Winterpulli.

Im Radio sait er, jetz kim dr Winter!
Won i das ghort ha, han i gmeint, jetz
spinnt er.

Uf dr Meteo-Karte ka me diitlig lase:
Kalti Stromige mit Usldufer bis ins
Gsundheitswese.
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DEZEMBER-CREATION
BEAT MICHEL

Linsen an Balsamicoessig und Kurbiskerndl

*

Escalope de Saumon toute simple

**

Kalbsmignons mit Thymianjus

*k*k

Champagnerrisotto

*kkk

Schokoladenpudding mit Orangensauce
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Linsen an Balsamicoessig
und Kurbiskerndl

Zutaten fur 2 Portionen

75 g kleine, grine Linsen 1 EL Karotten-, Sellerie- und Lauch-brunoise
1 Stk Zwiebel klein 1 Stk Frihlingszwiebel

1 Stk Knoblauchzehe ungeschalt 1 TL Butter

1/2 Stk Lorbeerblatt 20 g Fruhstucksspeck

1 Stk Gewdrznelke 1 EL "Aceto Balsamico Tradizionale”

1 Zweig Thymian 2 El Kurbiskerndl feinstes

2-3 Stk Petersilienstiele - weisser Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Die Linsen auf einem Drahtsieb unter kaltem Wasser abbrausen. Danach mit dem
Thymianzweiglein, den Petersilienstielen, der ungeschalten Knoblauchzehe und der
mit Lorbeerblatt und Nelke besteckten Zwiebel in ca. 4 dl massig gesalzenem Wasser
so lange bei mittlerer Hitze kochen, bis sie gar sind, aber noch "Biss” haben. Auf ein
Drahtsieb schutten und die Gewdurze entfernen.

In der Zwischenzeit die Frihlingszwiebel in feine Ringe und das Gemuse (Karotte,
Lauch und Sellerie) sowie den Speck in feinste Brunoise schneiden. Zum
Blanchieren des Gemuses in einem Pfannchen massig gesalzenes Wasser zum
Kochen bringen, erst die Lauchbrunoise kurz blanchieren, mit einem Schaumloéffel
zum Abtropfen auf Kiichenpapier heben und anschliessend — in demselben
Wasser — die Sellerie- und Karottenbrunoise auf den Punkt garen und auf einem
Drahtsieb gut abtropfen lassen.

Den Speck knusprig braten, die GemuUsebrunoise zufiigen, kurz heiss schwenken
und unter die noch lauwarmen Linsen mischen. In derselben Pfanne die
Zwiebelringe in 1 TL Butter golden sautieren. Die Linsen vorsichtig mit Salz und
weissem Pfeffer aus der Muhle wurzen, den Balsamicoessig sowie das
Karbiskerndl unterrihren, den noch lauwarmen Linsensalat in die Mitte von

grossen Tellern setzen und mit den Zwiebelringen sowie mit gezupften
Petersilienblattchen bestreuen.

Anmerkung und Kochtipps

Besonderen Glanz verleihen Sie dem Linsensalat, wenn Sie dazu
Jakobsmuscheln servieren: Die Jakobsmuscheln (pro Person 2-3 Stlck) unter
fiessendem Wasser von allen Unreinheiten befreien, je nach Grosse horizontal
durchschneiden, vorsichtig salzen, mit frisch gemahlenem weillen Pfeffer wirzen,
mit einer Spur Zucker bestreuen, in Butter oder Olivendl bei mittlerer Hitze
beidseitig sekundenschnell sautieren und auf den Salat setzen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Beat Michel
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Escalope de Saumon
toute simple

Zutaten fur 2 Portionen

300 g Lachsruckenfilet 1/2 dl Fischfonds (oder Bouillon)
Weissweinsauce: 1 dl Rahm

2 EL Vermouth trocken

1/2 dl Weisswein 1 EL Schnittlauch

1 Fruhlingszwiebel kleine 1 EL Tomatenwurfelchen

1 Stk weisser Lauch - Salz, Curry, Cayenne

3 Stk Petersilienstiele - Pfeffer aus der Muhle (weiss)
4 Stk Champignon 1 Tl Butter

4 Stk Pfefferkérner weisse 1 El Olivendl

Zubereitung

Vom Lachsrickenfilet alle unliebsamen Teile wegschneiden, kurz unter kaltem
Wasser abbrausen, mit Kichenpapier trocken tupfen, in zwei Stlcke teilen, jedes
Stuck zwischen einer Klarsichtfolie sehr sanft zu einem “Schnitzel” klopfen und bis
zum Gebrauch an die Kalte stellen.

Fur die Sauce Vermouth und Weisswein in ein Saucenpfannchen geben.

Die Fruhlingszwiebel, den Lauch sowie die Champignons klein schneiden, mit
den leer gezupften Petersilienstielen und den Pfefferkornchen zum Alkohol figen
und bei kleiner Hitze langsam auf die Menge von 2 EL reduzieren. Den Fond (oder
Bouillon) und den Rahm zufugen, kurz aufkochen lassen, vorsichtig mit Salz, einer
Spur Curry sowie mit einem Hauch Cayenne wurzen und die Sauce bis zum
Gebrauch beiseite stellen. Die Sauce durch ein feines Drahtsieb in ein anderes
Pfannchen passieren, zum Kochen bringen und so lange reduzieren, bis sie den
Rucken eines Essloffels leicht Uberzieht.

Die Lachsschnitzel vorsichtig mit Salz und weissem Pfeffer aus der Muhle wurzen,
in einer Bratpfanne 1 TL Butter und 1 EL Olivendl erhitzen und die Schnitzel
beidseitig auf den Punkt braten, was kaum langer als 2-3 Minuten dauert.

Anmerkung und Kochtipps

Die Schnitzel auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit der heissen Sauce
umgiessen und mit Schnittlauchrélichen sowie Tomatenwurfelchen bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Beat Michel
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Kalbsmignons mit Thymianjus

Zutaten fur 2 Portionen

2 Stk Kalbsmignons & ca. 100 g 1 EI Ol

6 Stk Frihlingszwiebeln kleine 1 dl Kalbsjus (oder Bouillon)

6 Stk Knoblauchzehen ungeschalte 1 Prise Zucker

12 Stk Champignons kleine 1 Prise Salz

25 g Frihsticksspeck 1 Prise Pfeffer aus der Mihle weiss
1 Zweig Thymian 1 TL Thymianbléattchen

1 El Butter

Zubereitung

Das Fleisch 1/2 Stunde vor Gebrauch aus dem Kihlschrank nehmen, damit es
Kichentemperatur annimmt. Die Champignons mit einem Kiichenpapier sauber

abreiben und den Speck klein wirfeln. Die Fruhlingszwiebeln halbieren, 1 TL Butter in
einer Bratpfanne aufschaumen lassen, die Zwiebeln und die ungeschalten
Knoblauchzehen zufligen, vorsichtig salzen sowie mit einer Prise Zucker bestreuen

und zugedeckt bei kleiner Hitze zu einer goldenen Farbe caramelisieren lassen.

Je 1 EL Butter und Ol in einer Bratpfanne zum Brutzeln bringen und ein Thymianzweiglein
beifigen. Die Mignons mit Salz sowie mit weissem Pfeffer aus der Mahle wirzen und bei
mittlerer Hitze pro Seite ca. 2-3 Minuten — je nach Fleischdicke — rosa braten, dabei immer
wieder mit der brutzelnden Butter-Ol-Mischung lbergiessen. Das Fleisch neben dem Herd
zugedeckt warm halten und gelegentlich wenden, damit sich die Safte im Fleisch verteilen
kénnen.

In der restlichen Bratbutter die Champignons und den klein gewirfelten Speck kurz
sautieren, zu den caramelisierten Zwiebeln und den Knoblauchzehen fugen.

Den Bratsatz mit 1 dl Kalbsjus (oder Bouillon oder aufgeléstem Fleischextrakt) auflésen
und bei grosser Hitze sirupartig reduzieren.

1 EL Butter so lange erhitzen, bis sie nach Haselnlssen duftet, die gezupften
Thymianblattichen zufligen und den Jus in der Bratpfanne durch ein feines Drahtsieb

zur Thymianbutter passieren. Die Zwiebeln, den Knoblauch, den Speck und die
Champignons zufiigen und heiss schwenken.

Anmerkung und Kochtipps

Die Mignons mit dem Gemuse auf vorgewarmten Tellern anrichten und kleine, in Butter
sautierte Fruhkartoffeln dazulegen.

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Beat Michel
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Champagnerrisotto

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Risottoreis

1/2 Stk Schalotte in feinste Brunoise geschnitten
1/2 Stk Knoblauchzehe

1 EL Butter

2,5 dl Champagner

6 dI Gefligelbouillon

1 Prise Salz

20 g kalte Butter

3 dl geschlagener Rahm

Zubereitung

Schalottenbrunoise in der Butter diinsten, Reis und gepressten Knoblauch
dazuflgen, kurz mitdinsten.

Mit dem mdglichst trockenen Champagner und 2 dl Bouillon abléschen, auf
kleinem Feuer einkochen lassen, erneut Bouillon zufligen, dies unter stdndigem
Ruhren mit dem Holzl6ffel reduzieren lassen, wieder etwas Bouillon zufiigen und
auf diese Art weiterfahren, bis der Reis gar und die Bouillon beinahe aufgebraucht
ist, bei Bedarf salzen.

Zum Schuss die Butter in kleinen Mengen unter den Reis arbeiten.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Beat Michel
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Schokoladenpudding
mit Orangensauce

Zutaten fiur 2 Portionen

1 Stk Eigelb 1 El Orangenjulienne, kandiert
50 g Zartbitterschokolade 1 Stk Eiweiss

25 g Brioche- oder Toastbrotbrosel 1/4 Stk Zitrone

(ohne Kruste) 1 EL Zucker (ca. 25 Q)

25 g Mandeln geschalt, gehackt 1 EL Maizena (ca. 10 g)

1 TL Zucker 1 1/2 dl Orangensauce

1 TL Butter 1 El Puderzucker

1 EL Grand Manier
Zubereitung

Die Schokolade in kleine Stucke brechen, in einem Pfannchen schmelzen. 4 kleine
Auflaufférmchen (ca. 1 dl Inhalt) buttern und bis zum Gebrauch in den Kiuhlschrank
stellen. Die Brioche- oder Toastbrotbrdsel, die fein gehackten Mandeln, den Zucker

und den Butter in einer Bratpfanne golden rosten. Die kandierte Orangenjulienne fein
hacken.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen. Die weiche Butter und das Eigelb mit einem
Handruhrgerat zu einer Créme schlagen, die vollig ausgekuhlte Schokolade mit einem
Spachtel unterheben, die Brosel-Mandel-Mischung sowie den Grand Marnier und die
gehackte Orangenjulienne — in dieser Reihenfolge — sorgfaltig untermischen.

In einer fettfreien Schissel das Eiweiss unter Zufligen von ein paar Tropfen Zitronensaft
(oder eine Spur Salz) steif schlagen, gleichzeitig den Zucker langsam einrieseln lassen.
Das Maizena unter den Schokoladenteil mischen, ein Drittel der Eiweissmasse
behutsam mit einem Spachtel unterziehen und das restliche Eiweiss unterheben.

Die ausgebutterten Férmchen mit dem Schokoladenteil zwei Drittel hoch einflllen, in ein
kleines Backblech stellen, bis zum Blechrand heisses Wasser einfullen und ein Gitter im
Backofen stellen. Die Oberhitze ausschalten, nach ca. 15 Minuten eine Alufolie Uber die
Foérmchen legen. Nach weiteren 10 Minuten mit einem Holzchen den Garpunkt prufen:
Bleibt nichts daran hangen, ist der Pudding durch gebacken.

Die Férmchen ausserhalb des Ofens ungefahr 3-4 Minuten sehen lassen, den Inhalt auf
einen Teller gleiten lassen. Mit Puderzucker bestreuen und mit der Orangensauce
servieren.

2 Orangen sowie 1 Limone zu Saft pressen. In einer Sauteuse 2 EL Zucker zu einer
goldbraunen Farbe caramelisieren, mit dem Fruchtsaft abléschen. 1 EL Butter zufugen
und so lange kdcheln lassen, bis sich der Zucker vollstandig aufgelost hat. Der heissen
Sauce zum Schluss ungefahr 1/2 dl Passionsfruchtsaft zufugen oder die Sauce mit
Grand Marnier (oder Ruhm) aromatisieren.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Beat Michel
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(DR VARSLIDICHTER)

‘ e SR
J 1%
V- Y N
Am 7. Janner, a dim schone Ort, Me ka’s jede Tag in dr Zyttig lese:
maldet sich dr Pachlatko zum Wort. Es stohnt scho s’ganzi Gsundheitswese.
Soll i e ,,Wort zum Frittig™ bringe So streike d’Assistente - und scho
oder e Liedli ufs Millennium singe? rdgnet’s Millione ....

ja, eso-ne Streik duet sich doch lohne!
2000 Johr noch Jesus Christ?

Wer weiss denn sicher, was das heisst? Und s’goht nid lang, do merkt’s au
d’Pfleg,
Was solle d’Glocke uns bediite, e Streik wér doch e suubere Weg.

wenn sie s’neue Johr iliite?
Au do rignet’s Géld, me weiss nid

I ddm Momaént han i mi gfrogt, wobher.

was mi freut und was mi plogt. Uf eimol schiint s’Spare niimme so
schwer.

I ha dr Plausch, i gib das zue,

es goht uns guet, ich find au Rueh. Die nigschte, wo streike sin scho
erkore.Die nigschte sin mir:

Nur bi dr Arbet, do muesch di dra D’Spitaldirektore.

gwohne,

dass alli - au wenn’s guet goht - stéhne.

CHRITSTOPH PACHLATKO 14.04.1956
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MAI-CREATION
CHRISTOPH PACHLATKO

Spargelragout mit Raucherlachs

*

Der frohliche Linsensalat

**

Lamm-Gigot

*kk

Safran-Risotto a la ,,Martin Dalsass*“

*kkk

Sélection de fromage
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Spargelragout mit Raucherlachs

Zutaten fur 4 Portionen

16 Stk. Spargeln grin
200 g Raucherlachs

2 Stk. Tomaten

120 g Saucenhalbrahm
4 EL Tomatenpuree

50 cl Fleichfonds

1 EL Kerbelblatter

Zubereitung

Spargeln weich garen. Die vorderen, zarten Teile ca 8 cm lang abschneiden und
fur die Dekoration aufbewahren (vier Spargelspitzen pro Person). Die hinteren
Teile der Spargeln in ,Rugeli“ von ca 2 cm Lange schneiden.

Sauce: Tomaten schalen und vierteln. Innere Teile wegschneiden. Aeussere
Teile wurfeln. Tomatenwdarfeli warmen und Saucenhalbrahm dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Dekoration: Tomatenpuree mit etwas Fleischfond in der warmen Pfanne
anruhren, damit eine rote, samige Créme entsteht. Wirzen.

Anmerkung und Kochtipps

Anrichten: Spargel-Rugeli mit Sauce mischen und in die Mitte eines Tellers geben.
Um das Ganze einen Kreis mit dem roten Tomaten-Coulis ziehen.

4 Spargelspitzen sternférmig tGber das Ragout legen. In die Zwischenraume fein
geschnittenen Raucherlachs legen. Zuletzt Kerbel-Blatt und restliches
Tomatenstlck auf das Spargel-Ragout platzieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christoph Pachlatko
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Der frohliche Linsensalat

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Linsen 6 EL Olivenol

0,5 | Bouillon - Salz, Pfeffer

1 dl WeiBwein 1 Stk. Lollo Salat

2 Stk. Eier 1 Stk. Briisseler Salat
150 g Schinkenwarfel 1 Stk. Endiviensalat

2 Stk. Karotten (klein) 8 Stk. Cherry Tomaten
1 EL Petersilie 1 Bund Schnittlauch

2 EL Balsamico weiss

Zubereitung

Linsen: Bouillon und Weisswein zum Sieden bringen. Linsen ca. 20 Minuten

auf mittlerer Hitze kochen. Die Linsen sollten nicht mehr hart, aber auch nicht
verkocht sein. Absieben.

Zutaten:

Ruebli dampfen, bis sie ,al dente“ sind. Ruebli und Schinken in kleine Wurfel
schneiden. Beides in einer Pfanne warm halten. Eier Kochen und vor dem
Servieren ebenfalls schneiden. Peterli fein hacken.

Sauce: Olivendl und weissen Balsamico mischen. Salz und Pfeffer.

Anrichten:

In der Mitte des Tellers aus Lollo-Salatblattern ein kleines ,Nest” formen.

Die langlichen Blatter vom Brusseler, Endiviensalat waschen und mit der Sauce
fein bepinseln. Etwa 5 bis 7 Salatblatter sternformig um den Lollo-Salat anrichten.
Als Dekoration halbe Cherry-Tomaten zwischen die Endiviensalatblatter platzieren.
Linsen mit den Zutaten mischen, zuletzt die Eier dazugeben, den Rest der Sauce
darunterziehen.

Den Linsensalat in der Mitte auf dem Lollo-Nest anrichten.

Geschnittenen Schnittlauch dartberstreuen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christoph Pachlatko
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Lamm-Gigot

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Lamm-Gigot

1 Stk. Zwiebel

20 g Butter

0,5 dl Portwein

0,5 dl Rotwein

2 dl Kalbsfonds

1 EL Bratensauce (zum Binden)
1 EL Butter kalt

Zubereitung

Gigot (prapariert) mit gehackter Zwiebel im Olivendl gut anbraten.

Im Ofen je nach Grésse des Gigot bei 200 Grad weiter braten.

Jus: Fein gehackte Zwiebel im Butter anziehen, Portwein und Rotwein und
Kalbsfonds dazu, auf 1 dl reduzieren und zu einer samigen Sauce ruhren.
Mit kalter Butter binden.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christoph Pachlatko
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Safran-Risotto a la
"Martin Dalsass"

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Reis (Arborio )
(alternativ: Carnaroli)

1,5 | Hihnerbouillon

2 dl WeiBBwein trocken

1 Stk. Zwiebel (klein)

- Safran

2 EL Olivendl

3 EL Rahm (geschlagen)
20 g Parmesan (gerieben)

Zubereitung

In einer grossen Pfanne etwas Olivendl heiss werden lassen und die fein gehackte
Zwiebel darin anziehen.

Unter stetem Umrihren mit einer Holzkelle den Reis dazugeben. Den Reis so lange
anschwitzen, bis samtliche Kérnchen von etwas Fett umhullt sind. Jetzt den
Weisswein beigeben und etwas einkochen lassen.

Nach und nach, Schopfloffel um Schopfloffel, mit der heissen Huhnerbouillon
aufgiessen. Dabei den Reis mit der Holzkelle rihren. Kochzeit ca 15 bis 18 Minuten.
Nach der Halfte der Kochzeit Safran beifugen.

Den Rahm schlagen und im letzten Moment vor dem Servieren unter den Reis
ziehen. Ebenso den Parmesan wie ein Gewurz zum Risotto geben.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christoph Pachlatko

47



Sélection de fromage

Zutaten fur 4 Portionen
120 g Stilton

120 g Brillat Savarin
120 g Brie de Meaux

120 g Gruyere mild
8 Stk. Birnenbrot

Zubereitung

Mit den vier Kasesorten einen kleinen Kase-Teller zusammenstellen.

Dazu servieren wir keine NiUsse, Trauben, Kimmel oder anderen Schnigg-Schnagg,
sondern einfach ein kleines Stiick Birnenbrot.

Anmerkung und Kochtipps

Dazu passt natirlich ein Glas Portwein ,vom Besseren®.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 10 min
Creation: Christoph Pachlatko
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PETER REUSCH 24.11.1947
(DER WEINSEELIGE)

Das neue Gsetz zum Trinke will
e Grianze vo 0,5 Promil.

Und jetzt? -- Jetz komme die magere Johr.
Es stohn uns schwiri Zyte bevor.

Nid wiagenem Peter, nai, wigenem Trinke,
wenn im neue Johr jetzt d’Grenzwirt
sinke.

Bis jetzt himmer jo trunke ohni Bedédnke
und ohni de Grenzwiért Beachtig
z’schinke.

Mir hén trunke und gsoffe, Flische um
Flasche,
als miesste mir unseri Hirni wésche.

So hammer als 8 — 10 Fldsche gkniittlet
also mir het scho paar Mol mini Biire
gschiittlet.

Am Schluss frogt dr Peter, ob er no
fahre solli
mit 8 Prozint Alkohol im Mélli.
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MARZ-CREATION
PETER REUSCH

Karottensuppe mit Ingwer

*

Grilliertes Lachsforellenmedaillon

**

Mandelpouletbristchen mit Vanille und Parmesangriess

*k*k

Soufflierte Crépe mit Erdbeeren
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Karottensuppe mit Ingwer

Zutaten fur 4 Portionen

2 Stk. Bio Orangen

300 g Karotten

100 g Kartoffeln (mehlig kochend)
2 cm Ingwer frisch

1 Stk. Schalotte

1 TL Butter

1 1 GemUsebouillon

- Salz, Cayennepfeffer

100 g Sauer-Halbrahm

Zubereitung

Orangenschale mit dem Zestenmesser fein abschélen. Saft auspressen.
Karotten und Kartoffeln in Wirfel schneiden.

Ingwer und Schalotte und die Halfte der Zesten fein hacken.

In Butter andiinsten. Gemuse beigeben und kurz mitdiinsten. Mit Bouillon und
Orangensaft abléschen. 10 Minuten kécheln lassen.

Alles mit dem Stabmixer fein purieren. Suppe mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Die Halfte vom Sauer-Halbrahm unter die Suppe rtihren.

Zum Servieren die Suppe in vorgewarmte Teller oder Schalen geben.
Restlichen Rahm teel6ffelweise auf der Suppe verteilen.

Mit den restlichen Orangenzesten bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 35 min
Creation: Peter Reusch



Grilliertes Lachsforellenmedaillon

Zutaten fur 4 Portionen

520 g Lachforellenfilet 200 g Butter (geklart)

2 cl Olivendl 3 Stk. Orangen

12 Stk. Spargeln grin 1 dl Fischfond

10 g Brunnenkresse 2 cl Noilly Prat

4 Stk. Kartoffeln (mittelgroB) (alternativ: trockener Wermut)
4 Stk. Schnittlauchhalme 2 cl Doppelrahm

- Salz, Pfeffer aus der Miihle - Cayenne

2 Stk. Eigelb

Zubereitung

Lachsforellenfilet in Medaillons zu 130 g schneiden, wiirzen und mit Olivendl
bepinseln. Auf beiden Seiten ungefahr eine Minute grillieren. Der Fisch muss knapp
gegart sein, da er von selbst noch nachgart. Auf einem Teller beiseite stellen. Die
Kartoffeln weich kochen und mit der Gabel zerdrlcken, 1 cl Olivendl beigeben und
abschmecken. Zwei Spargeln mit dem Sparschéler in diinne Spane schneiden, kurz
blanchieren und mit etwas Olivendl und Orangensaft, Salz und Pfeffer marinieren.
Die restlichen Spargeln im kochenden Wasser knackig kochen. Die Spitzen
abschneiden. Die Stiele in etwa 3 cm grosse Stiicke schneiden. Von der
Kartoffelmasse kleine Kugeln drehen, die Spargelsticke ringsum anordnen und mit
einem blanchierten Schnittlauchhalm zusammenbinden. Mit dem Sparschéler etwas
Orangenschale abschneiden und in diinne Streifen schneiden, blanchieren und zum
Spargelsalat geben.

Fir die Sauce den restlichen Orangensaft, Noilly Prat und Fischfond sirupartig
einkochen. Zwei Essl6ffel zuriickbehalten, den Rest mit dem Eigelb in einer Pfanne
aufschlagen. Nach und nach die erwéarmte, geklarte Butter unterriihren. Mit dem
Doppelrahm verfeinern und abschmecken.

Spargelbiindel mit dem Lachsforellenmedaillon im Zentrum der Teller anrichten.

Die Spargelspitzen und die restliche Kartoffelmasse, die mit zwei Léffeln zu Nocke
geformt werden kann, darum herum legen. Die restlichen Spargeln zu einem Salat
auf den Fisch dressieren. Die Sauce dazu geben und den restlichen Orangensirup
in die Sauce traufeln.

Mit der Brunnenkresse garnieren. Die restliche Sauce separat servieren.

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Peter Reusch
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Mandelpouletbriistchen mit Vanille
und Parmesangriess

Zutaten fur 4 Portion

1 TL Fett 2 Stk. Eier

0,5 | Gemusebrihe 2 EL Mehl

180 g MaisgrieB 80 g Mandelblattchen

3 EL Butter 2 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer aus der Mihle 400 g Keniabohnen

2 EL Parmesan (gerieben) (alternativ: (Buschbohnen))
2 Stk. Vanilleschoten 2 EL Krauterbutter

4 Stk. Pouletbristchen a ca 150 g 2 Stk. Apfel rot (Summerred)

Zubereitung

Backblech einfetten. Die Briihe in einem Topf zum kochen bringen. Den Griess und
1 Tl Butter dazugeben und unter stdndigem Ruihren zu einer festen Masse einkochen
lassen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wirzen und den Parmesan darunterziehen.
Die Masse auf dem Backblech verteilen und auskuhlen lassen.

Das Vanillemark aus den Schotten herauskratzen. Die Pouletbriistchen waschen,
trocken tupfen leicht mit Salz und Pfeffer wirzen mit dem Vanilemark einreiben.
Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Eier mit dem Mehl in einem tiefen Teller
verquirlen. Die Mandeln in einen zweiten Teller geben. Die Bristchen zuerst in der
Eier-Mehl- Mischung und dann in den Mandeln wenden. Im heissen Ol das Fleisch
bei schwacher Hitze beidseitig anbraten. Die Brlustchen in einer ofenfesten Form im
Backofen (mittlere Rille) 10 - 12 Minuten fertig garen.

Die Bohnen in Salzwasser bissfest garen, in ein Sieb abgiessen und kalt
abschrecken. Die Krauterbutter in einer Pfanne schmelzen, die Bohnen darin
schwenken und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Mit einem Férmchen Figuren aus der erkalteten Griesmasse stechen. Die restliche
Butter erwarmen und die Griesfiguren beidseitig goldgelb backen. Aus der Pfanne
nehmen.

Die Aepfel waschen, vierteln und die Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel

in Spalten schneiden und in derselben Pfanne kurz anbraten.

Die Bohnen mit den Apfeln auf die Teller anrichten, je ein Mandelpouletbriistchen
daraufsetzen und mit der Griessfigur dazu anrichten.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Peter Reusch
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Soufflierte Crépe mit Erdbeeren

Zutaten fur 4 Portionen

Crépeteig:

40 g Mehl 4 Stk. Orangen

15 g Zucker 15 g Wurfelzucker
125 g Milch 5 g Orangenzeste
30gEi 50 g Eigelb

10 g Butter braun 40 g Eiweil3

10 g Grand Marnier Garnitur:

10 g Zitronen- und Orangenzesten 250 g Erdbeeren
20 g Butter (zum Backen der Crépes) 15 g Staubzucker
Crépefllung: 50 g Créme fraiche

Zubereitung

Fir die Crépes das Mehl und den Zucker in eine Schiussel geben, Milch und Ei
unterrihren. Die braune Butter, Grand Marnier sowie die blanchierte Zeste beigeben.
Die Masse etwa 20 Minuten ruhen lassen und die Crépes in der Butter ausbacken.
Fir die Soufflemasse mit dem Wirfelzucker an den Orangen reiben, um die
Aromastoffe der Orange zu gewinnen. Die Orangen auspressen, den Saft mit Grand
Marnier und dem Wirfelzucker sirupartig einkochen. Die blanchierte Zeste beigeben
und zur Seite stellen.

Das Eigelb mit 25 g Zucker in einer Schissel schaumig rihren. Die Milch aufkochen
und das Mehl im Sturz beigeben, wie einen Brandteig abrihren und zum Ei-
Zuckerschaum unterriihren, dann den erkalteten Orangensirup dazu geben.
Anrichten:

Das mit 10 g Zucker steif geschlagene Eiweiss sorgfaltig unterheben. Die Crépes mit
der Soufflémasse fillen, auf eine Backfolie geben und bei 180 °C im Ofen backen.
Von den Erdbeeren 80 g mit dem Staubzucker flr die Sauce purieren. Die restlichen
Erdbeeren vierteln mit Zucker und Grand Marnier marinieren.

Die Creme fraiche, die Erdbeersauce und die marinierten Erdbeeren auf die Teller
dressieren. Die frisch gebackenen, heissen Crépes dazulegen und sofort servieren.
Die restliche Erdbeersauce separat dazu servieren.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Peter Reusch

55



Bim Wy-Ikauf wird dr Helmut briinschtig
und findet d’Flasche fiir 40 Stei no

giinschtig

Im Kochclub ghorsch zum alte Kérn.

Dort schwitzisch, suffsch und issisch girn.

HELLMUT RIHS 25.07.1941
(AROMAT IM QUADRAT)

Nur eimol, do hesch e Todsiind verbroche,
do hesch dr Bruno gfrogt bim Koche:
,Bruucht’s do zum Wiirze vom Spinat

nid none bitz vom Aromat?*

O je, do hesch drnébe glangt.
,»Was fiir e Banaus!“, het dr Bruno dénggt.
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FEBRUAR-CREATION
HELLMUT RIHS

Kuttelsuppe Tessiner-Art

*

Italienisches Landbrot mit Oliven

**

Gemuse Carpaccio

*k*k

Kaninchen aus dem Ofen

*kkk

Tagliatelle Boscaiolo

*kkkk

Panna Cotta mit Waldbeeren
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Kuttelsuppe nach Tessiner-Art

Zutaten fur 10 Portionen

200 g Borlotti-Bohnen 2 Stk. Sellerie (feingeschnitten)
1 kg Kutteln am Stick 8 Stk. Tomaten (geviertelt)

4 | Wasser 4 dl WeiBwein

1 EL Butter 6 dl Bouillon

2 Stk. Zwiebeln fein gehackt 2 TL Salz

2 Stk. Knoblauchzehen fein gehackt - Pfeffer aus der Muhle

8 Stk. Wirzblatter (Streifen schneiden) 2 TL Kimmel

2 Stk. Lauch (klein,fein geschnitten) 200 g Parmesan gerieben

Zubereitung

Borlotti-Bohnen Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Kutteln abspulen, in feine Streifen schneiden. 4 | Wasser aufkochen, Kutteln
beigeben, aufkochen, in ein Abtropfsieb giessen. Butter erhitzen Zwiebeln und
Knoblauch glasig diinsten, die abgetropften Kutteln beigeben und mitdampfen.
Wirzblatter, Lauch, Sellerie und Tomaten beigeben mitdampfen. Mit Weisswein
und Bouillon abléschen die Bohnen beigeben.

Mit Salz und Pfeffer wirzen den Kimmel beigeben und auf kleinem Feuer
zugedeckt ca 1 Stunde kdcheln.

Gegen Kochzeit-Ende nach Belieben Deckel wegnehmen und Flussigkeit etwas
einkochen.

Servieren:

Suppe in vorgewarmte Teller anrichten, mit geriebenem Parmesan bestreuen.
Dazu passt Knoblauchbrot.

Anmerkung und Kochtipps

Auch bereits geschnetzelte Kutteln kbnnen verwendet werden. Anstelle von frischen
Tomaten Pelati aus der Dose verwenden.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Hellmut Rihs
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Italienisches Landbrot mit Oliven

Zutaten fur 10 Portionen

27 g Hefe

7 g Zucker

750 g Weissmehl

0,5 | Wasser

14 g Salz

350 g Olivendl

100 g Oliven (gefullt, geschnitten)

Zubereitung

Die Hefe mit dem Zucker auflésen.

Das Mehl mit Wasser, Hefe, Salz, Oliven und der Halfte des Olivenoel zu einem
festen Teig verarbeiten.

Ca 60 Minuten zugedeckt an der Warme stehen lassen. Dann den Teig in Stlicke

von ca. 300-400 Gramm teilen und diese zu langlichen (Parisette) Laiben formen.

Die Brote an der Warme aufgehen lassen, bis sich ihr Volumen verdoppelt hat.
Mit einer Schere einschneiden und im mittelheissen Ofen hellgelb backen.
Wahrend des backens ab und zu mit dem restlichen Olivenoel bestreichen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Hellmut Rihs
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Gemiuse Carpaccio

Zutaten fur 8 Portionen

600 g Gemduse (Zuccini, Fenchel, Stangensellerie etc.)
200 g Champignons

8 EL Zitronensaft

2 TL Aceto di Modena

1 TL Salz

- Pfeffer aus der Muhle

8 EL Olivendl

(alternativ: Sonnenblumendl)

200 g Parmesanspéane

8 Stk. Basilikumblatter (in Streifen schneiden)
1 Bund Petersilie gehackt

Zubereitung

Das Gemutise in hauchdliinne Scheiben hobeln, auf 8 -10 Teller oder einer flachen
Platte auslegen. Die Champignions ebenfalls hauchdiinn schneiden und dartber
verteilen.

Die Zutaten flr die Sauce gut verrihren und Uber das Gemduse verteilen.

1/2 Stunden ziehen lassen.

Die Parmesanspéhne, die geschnittenen Basilikumblatter und den gehackten Peterli
darUberstreuen und servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 50 min
Creation: Hellmut Rihs
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Kaninchen aus dem Ofen

Zutaten fur 10 Portionen

2 Stk. Kaninchen ganz

100 g Pancetta

(alternativ: Speck)

- Salz und Pfeffer aus der Mihle
1 Zweig Thymian

1 Zweig Majoran

3 Stk. Wacholderbeeren

100 g Butter

2 dl WeiBwein

1 dl Marsala

Zubereitung

Die Kaninchen innen und aussen salzen und pfeffern. Thymian, Majoran,
Wacholderbeeren und den feingeschnittenen Pancetta oder den Speck in die
Bauchhdhle geben.

Das Kaninchen mit Klichenschnur binden und in der heissen Butter anbraten.

Mit Wein und wenig Wasser abléschen.

Im Ofen abgedeckt ca. 30 Minuten braten. Den Marsala beifiigen und nochmals
20-30 Minuten braten. Ofter begiessen.

Am Ende der Kochzeit soll die Flussigkeit fast ganz eingekocht und das Kaninchen
knusprig sein.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Hellmut Rihs



Tagliatelle Boscaiolo

Zutaten fur 10 Portionen

1 kg Bandnudeln

5 | Gemusefond

30 g Buitter

1,5 dl Hihnerbouillon
60 g Herbsttrompete
400 g Steinpilze frisch
30 g Bratbutter

1 | Steinpilzsauce

- Mayoran

100 g Tomatenwiirfeli
- Pfeffer

1 dl Sauerhalbrahm
50 g Sprinz
(alternativ: Parmesan)

Zubereitung

Bandnudeln im Gemusefond al dente kochen.

Vor dem Servieren mit nachfolgender Sauce vermengen:

Butter erhitzen, Zwiebeln anschwitzen und mit der Hiihnerbouillon abléschen.
Herbsttrompeten in Streifen schneiden, dazugeben und weich garen. Steinpilze
fein schnetzeln und in der Bratbutter sehr heiss sautieren und dazugeben.
Steinpilzsauce

darunterziehen, etwas Mayoran und die Tomatenwdrfeli beigeben. Mit Pfeffer
abschmecken. Sauerrahm und den feingeriebenen Sbrinz daruntermengen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Hellmut Rihs

62



Panna Cotta mit Waldbeeren

Zutaten fur 10 Portionen

1 | Vollrahm

100 g Zucker

2 Stk. Vanillestangel (langs aufschneiden)
1 EL geriebene Zitronenschale

5 Stk. Gelatinenblatter

500 g Waldbeeren (frisch oder Tiefgekuhlt)

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einlegen.
Alle Zutaten (ausser Gelatine) in der Pfanne erhitzen, bis der Rahm steigt

(nicht kochen). Dann die abgetropfte Gelatine beigeben und gut vermischen.

In Férmchen eingiessen und kaltstellen.
Zum Servieren die Férmchen auf Teller stiirzen. Mit gekochten Waldbeeren
garnieren und mit Sirup (oder Cointreau/Orangen) napieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 60 min
Creation: Hellmut Rihs
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WILLY RUFER 27.07.1945
(DAS STILLE WASSER)

Dr ganzi Club verdient e Lob,
denn jede vo uns het irgend e Gob.

Dr einti isch gschickt im Riiebli-wische,
dr ander got umme mit der Wisswy-
Flasche.

Dr dritti isch Spitze bim Sellerie-raffle,
dr vierti duet grad umegaffe.

Dr fiinfti bachet e Supper-Kueche,

dr séchsti isch begobt im Schiissle-sueche.

Dr sibti chasch nur bruche am
Abwischtrog,
me sait, das sig e Theolog.

Dr achti zauberet e Siippli mit Mark...
...und im Ubrige simmer im Schwétze
stark.

Au d’Idee vom Zdmme-koche het sich
sehr bewéhrt.

Me gseht's uns au a:

Mir sin wohlerndhrt.
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JULI-CREATION
WILLY RUFER

Marinierter Schwertfisch

*

Lamm mit Krautersauce

**

Weissweinkartoffeln

*k*k

Kleine Fruchtebisquits
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Schwertfisch mariniert

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Schwertfisch (4 Tranchen)

(alternativ: Dorsch, Flunder, Baudroie, Kabeljau)
- Salz, Pfeffer aus der Mihle

4 EL Olivendl

1 Stk. Zitrone

2 Stk. Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie, glattblattrig

2 EL Kapern

2 Zweige Oregano

Zubereitung

Die Schwertfischscheiben kurz kalt spilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Von beiden Seiten leicht salzen und pfeffern.

Einen Siebeinsatz mit Alufolie auslegen und mit 1 Essléffel Olivendl bestreichen.
Die Fischscheiben nebeneinander hineinlegen.

Die Zitrone halbieren. Die eine Halfte auspressen und mit dem restlichen Olivendl

in ein Schisselchen geben. Den Knoblauch schélen und dazupressen. Die Petersilie
und die Kapern hacken und beifligen. Die Marinade tber den Schwertfisch verteilen.
Die zweite Zitronenhalfte in 4 Scheiben schneiden und auf den Fisch legen.

Eine Pfanne oder einen Dampfer etwa 2 cm hoch mit Wasser flllen und aufkochen.
Den zugedeckten Siebeinsatz mit dem Fisch auf die Pfanne oder den Dampfer
stellen. Den Schwertfisch etwa 20 Minuten im aufsteigenden Dampf garen.
Inzwischen die Oreganoblattchen von den Zweigen zupfen. 5 Minuten vor dem
Ende der Garzeit die Zitronenscheiben entfernen, den Fisch mit Oregano

bestreuen und fertig dampfen.

Anmerkung und Kochtipps

Selbstverstandlich kann man den Fisch auch ganz normal marinieren und
anschliessend in einer Bratpfanne nicht zu heiss braten.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Willy Rufer
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Lamm mit Krautersauce

Zutaten fur 4 Portionen

1 Stk. Zwiebel, klein 2 Stk. Lammracks

1 Stk. Knoblauchzehe (alternativ: 12-16 Lammkoteletts)
1 Bund Petersilie, glattblattrig 1 EL Salz, Pfeffer au der Muhle

1 Bund Basilikum 0,5 dI Olivendél

1 Bund Schnittlauch 100 g Butter

0,5 Bund Thymian 0,5 dl Hihnerbouillon

1 Zweig Rosmarin 25 g Pinienkerne

4 Stk. Salbeiblatter

Zubereitung

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen und moglichst fein hacken.

Alle Krauter ebenfalls sehr fein hacken.

Die Lammracks oder Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wirzen. In der Halfte des
Olivendls braten (Lammracks: 6-8 Minuten, Koteletts: etwa 3 Minuten). Aus der
Pfanne nehmen und warm stellen; Lammracks wickelt man dazu am besten in
Alufolie, Koteletts im 70 °C heissen Ofen ungedeckt ruhen lassen.

Das restliche Ol sowie die Hélfte der Butter zum Bratensatz geben. Die Zwiebel,
den Knoblauch und die Pinienkerne darin 2-3 Minuten braten. Dann alle Krauter,
die Bouillon sowie die restliche Butter befligen und einmal aufkochen. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammracks in Koteletts aufschneiden. Das Fleisch auf vorgewarmten Tellern
anrichten und mit Sauce betraufeln.

Anmerkung und Kochtipps

Die Krautersauce passt nicht nur zu vielen Lammspezialitdten, sondern auch zu
Schweinskotelett, -steak oder -filet sowie zu Pouletbristchen.

Wichtig: Die Sauce muss immer frisch zubereitet werden, sonst verlieren die
Krauter ihr intensives Aroma!

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Willy Rufer
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Weissweinkartoffeln

Zutaten fur 4 Portionen

600 g Kartoffeln(festkochend)
3 Stk. Knoblauchzehen

0,5 dI Olivendél

0,5 dl Hihnerbouillon
(alternativ: Fleichbouillon)

1 EL Tomatenpuree

2 dl WeiBwein

1 Zweig Rosmarin frisch

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln schélen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden.

Die Knoblauchzehen schélen, jedoch ganz belassen. Beides im heissen
Olivendl unter Wenden etwa 5 Minuten braten; die Kartoffeln sollen dabei
etwas Farbe annehmen.

Bouillon und Tomatenptiiree mischen. Zu den Kartoffeln giessen. Die Hélfte des
Weissweins sowie den Rosmarinzweig dazugeben und die Kartoffeln mit Salz
sowie Pfeffer wirzen.

Zugedeckt auf kleinem Feuer unter 6fterem Umrihren weich dinsten; dabei
nach und nach den restlichen Wein dazugiessen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Willy Rufer

68



Kleine Fruchtebiskuits

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Butter

30 Stk. Papier-Backkapseln

4 Stk. Eier

175 g Zucker

2 Packungen Bourbon Vanillezucker

1 Stk. Zitrone (abgeriebene Schale)

200 g Mehl

2 TL Backpulver

300 g Frichte (Himbeeren etc)
(alternativ: Marktfrisch) 1 EL Puderzucker

Zubereitung

Die Butter schmelzen. Mit einem kleinen Teil davon die Papier-Backkapseln
dunn ausstreichen. Die restliche Butter leicht abklihlen lassen.

Inzwischen die Eier, den Zucker und den Vanillezucker zu einer hellen,
dicklichen Creme aufschlagen. Die Zitronenschale untermischen.

Das Mehl und das Backpulver mischen und auf die Eicreme sieben.
Sorgfaltig unterziehen. Zuletzt die noch flussige Butter unter den Teig heben.
Den Teig in die vorbereiteten Kapseln fullen und mit Frichten nach Belieben,
auch gemischt, belegen. Die Kapseln auf ein Backblech setzen.

Die Biskuits sofort im auf 200 °C vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten
Rille wahrend 12-15 Minuten hellbraun backen.

Die Fruchtebiskuits lauwarm oder ausgekuhlt mit Puderzucker bestauben und
in den Kapseln servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Man kann die Frichte auch erst nach 5 Minuten Backzeit auflegen, dann versinken sie
garantiert nicht mehr im Teig. Ob sie dies tun, hangt von der Sorte, aber auch von der
Menge Frichte ab, mit denen man die Biskuits belegt.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Willy Rufer
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CHRISTIAN SCHAR 02.09.1959
(UNSER GEWISSEN)

Und schriibe kaner -- ei, das sag dr -- Do git’s die Studie iiber ,,Hunger im Spital*
bi Competence als Top-Redakter me konnt meine, s’Esse sig katastrophal.
Doch schitz er au, d’NZZ Dasch nid emol d’Meinig vom Journalist,
well sie eifach die beschte Artikel het nei, d’Studie isch en erbarmlige Mist!
D’ Artikel sin guet und recherchiert, Es heisst do, fiir die wo im Spittel ligge,
eifach z’ldse und doch fundiert. géb’s niit meh z’4sse und niit meh z’bigge.
Das isch hiitte leider anders worde, Me gsédch Patiente am Hungertuech nage,
hiit diien doch vili {iberborde. jedem dritte knurri scho dr Maage

und jede vierti konni das Faschte niimm
Sie schriibe und schriibe pflichtgeméss vertrage.

und brichte iiber jede Hafechis.

Sie schriibe tibers kranki Gsundheitswise
und mir milen denn da Mischt no lase!

70



FEBRUAR-CREATION
CHRISTIAN SCHAR

Seezunge an Cidre-Rahm-Sauce

*

Chicorée-Tarte mit Camembert

**

Normannisches Lammragout

*k*k

Rahmbohnen

*kkk
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Seezunge an Cidre-Rahm-Sauce

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Champignons
(alternativ: Eierschwammerl)
4 Stk. Schalotten

50 g Butter

4 Stk. Seezungenfilte

3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer schwarz
150 ml Cidre

150 ml Créme fraiche

Zubereitung

Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten schalen und
fein hacken.

Mit der Halfte der Butter eine grof3e Gratinform ausstreichen. Die Halfte der Pilze
und Schalotten auf dem Boden der Form verteilen. Die ganzen, gehauteten Fische
mit Salz und Pfeffer wirzen und nebeneinander in die Form legen. Mit den
restlichen Pilzen und Schalotten bedecken.

Cidre und Créme fraiche mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen und Uber dem Fisch
verteilen. Restliche Butter in Flocken daraufsetzen.

Seezungen im auf 180 °C vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Schiene etwa
15-20 Minuten backen. Heil} servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christian Schar
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Chicorée-Tarte mit Camembert

Zutaten fur 4 Portionen

250 g Blatterteig

4 mittlere Chicorée
50 g Butter

3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer

125 g Camembert
150 ml Milch

150 g Creme fraiche
3 Stk. Eier

2 Prisen Muskatnuss

Zubereitung

Den Blatterteig rund und etwa 3 mm dick auswallen. Ein Wahenblech oder eine
Pieform von 26 cm Durchmesser damit auslegen. Den Boden mit einer Gabel
regelmassig einstechen und kuhlen.

Den Chicorée risten und in diinne Streifen schneiden. In einer weiten Pfanne
die Butter schmelzen und den Chicorée darin unter haufigem Wenden etwa
15 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abkihlen lassen.

Den Chicorée auf dem Teigboden verteilen. Den Camembert in dinne Scheiben
schneiden und auf dem Chicorée verteilen. Milch, Créme fraiche und Eier gut
verquirlen und mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss wirzen. Mischung auf Chicorée
und Camembert verteilen.

Die Tarte im auf 180 °C vorgeheizten Ofen auf der untersten Rille 30 bis 40

Minuten backen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Christian Schar
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Zutaten fur 4 Portionen

1 mittlere Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
0,8 kg Lammragout
1 TL Salz

Normannisches Lammragout

1 Stk. Lorbeerblatt
4 Zweige Thymian
4 Zweige Petersilie
250 g Perlzwiebeln

1 TL Pfeffer 4 mittlere Karotten

2 EL Bratfett 10 kleine Kartoffeln gegart
1 EL Mehl 1 Bund Petersilie, glatt
400 ml Kalbsfond (alternativ: Kerbel)

Zubereitung

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Fleischwurfel mit Salz
und Pfeffer warzen. In einem Brater die Bratbutter erhitzen, das Ragout in 2 bis 3
Portionen kraftig anbraten und aus der Pfanne nehmen. Im Bratensatz Zwiebel und
Knoblauch anrdsten. Das Mehl dartuberstauben und kurz mitdinsten. Mit dem Fond
abléschen und das Fleisch wieder beifugen. Lorbeerblatt, Thymian und Petersilien
mit Kichenschnur zu einem Strausschen binden und beifugen.

Das Ragout zugedeckt etwa 1 Stunde schmoren.

Inzwischen die Perlzwiebelchen ungeschalt in kochendes Wasser geben und

1 Minute blanchieren, abschutten und kalt abschrecken. Den Wurzelansatz der
Zwiebelchen wegschneiden und diese aus der Schale dricken. Die Karotten
schalen, der Lange nach vierteln und in etwa 4 cm lange Stlcke schneiden.

Die Kartoffeln unter flieRendem Wasser biursten und ungeschalt je nach Grole
halbieren oder vierteln. Perlzwiebelchen, Karotten und Kartoffeln nach 1 Stunde
Schmorzeit zum Fleisch geben und alles weitere 30 bis 45 Minuten leise kochen
lassen, bis das Ragout weich ist.

Glatte Petersilie grob hacken. Fleisch und Gemuse mit einer Schaumkelle aus

der Sauce heben und in einer vorgewarmten Platte anrichten.

Die Sauce noch 2 bis 3 Minuten einkochen lassen, dabei Fett mit einem Loffel von
der Oberflache abschopfen. Petersilie beifugen, die Sauce nachwirzen und Uber
Fleisch und Gemuse giel3en.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Christian Schar
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Rahmbohnen

Zutaten fur 4 Portionen

750 g Bohnen grin

4 Zweige Bohnenkraut
250 ml Doppelrahm

- Salz

1 TL Pfeffer schwarz

Zubereitung

Die Bohnen risten und entfadeln. Zusammen mit dem Bohnenkraut in

Salzwasser so lange kochen, bis sie gar sind, jedoch noch etwas Biss haben.

Die Garzeit hangt von Frische und Qualitat der Bohnen ab. Dann abschutten
und kalt abschrecken.

Die Bohnen in eine gut ausgebutterte Gratinform geben. Den Doppelrahm mit
wenig Salz, jedoch reichlich frisch gemahlenem Pfeffer wirzen und uber die
Bohnen giel3en.

Die Bohnen in den auf 200 °C vorgeheizten Ofen in die zweitunterste Schiene
schieben und 20 bis 25 Minuten backen. Der Rahm soll dabei einkochen und
goldbraun werden.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Christian Schar

75



lle Flottante

Zutaten fur 4 Portionen

4 Stk. Eier

200 ml Rahm

300 ml Vollmilch

1 TL Vanillearoma
(alternativ: Vanillezucker)
4 EL Zucker

1 Beutel Karamellsauce

Zubereitung

Zubereitung der Creme Anglaise (Vanillesauce):

Milch und Rahm aufkochen und Herdflamme ausdrehen. 4 Eigelb mit 3 EL der heiBen
Milch in einem Becher gut verruhren. 2 EL Zucker und Vanillearoma zur Milch geben.
Eigelbmasse in die heiBBe Milch einrihren. Topf vom Herd nehmen und zunéchst
weiterrthren. Es sollte eine leichte cremige Sauce entstehen. Danach noch
gelegentlich umrihren und schlieBlich in eine flache Auflaufform schutten.

Zubereitung des Eischnees:

Der Eischnee muss zusammen mit der Vanillesauce zubereitet werden, da der Schnee
in der heiBen Milch gegart wird. ,Notfalls* kann der Eischnee auch in heiBem Wasser
gegart werden. 4 EiweiB3 zu Schnee schlagen. 2 EL Zucker hinzugeben und noch
einmal kurz schlagen. Milch mit Sahne (siehe oben bei der Créme Anglaise) aufkochen
lassen, dann die Herdflamme auf mittlere Hitze herunterschalten.

Nun jeweils 1 EL voll Eischnee auf die heie Milch geben, von beiden Seiten jeweils
20 Sekunden garen und mit einem Schaumléffel herausnehmen und in eine flache
Auflaufform setzen. Beim Garen des Eischnees reduziert sich die Flissigkeit, dass
etwas Milch nachgegeben und noch einmal aufgekocht werden sollte.

Spéater die Sauce um die kleinen Schneeinseln herumgieBen und erkalten lassen.
Ruhezeit mindestens 1 Stunde.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Christian Schar
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KURT SCHILDKNECHT 01.12.1949
(MISTER WHISKY)

S’letscht Johr sin mir im Schloss

zammegsasse
und hén dort spitzemissig g’asse.

Doch bald drufabe sait dr Kuchi-Boss:
Niente da fare -- jetz fertig mit Schloss!

Das heisst fiir uns, mir alte Chldus,
mir sueche wieder 6ppis Neus.

Dasch kei Problem, mir finde bald

e Losig do hinde z’mittst im Wald.
bim Schildknecht Kurt i sim Jagdrevier
versteckt im bleiche Fabrik-Quartier.

Doch wird me vo dr Beiz iberrascht
und fuhlt sich sofort wohl als Gascht.

D’Bezeichnig find ich zwar schampar
bleich,
aber inne isch‘s super! Oho! Kei Seich!
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MARZ-CREATION
KURT SCHILDKNECHT

Garnelen in Salsa verde

*

Fettuccine mit Geflugelleber

**

Kaninchen in Rotwein

*k*k

Bratkartoffeln mit Knoblauch und Salbei

*kkk

Marinierte Orangen
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Garnelen in Salsa verde

Zutaten fur 6 Portionen

2 EL Petersilie (flach, gehackt)

1 Stk. Zwiebel (fein gehackt)

2 EL Kapern (fein gehackt)

2 Stk. Sardellenfilets, gehackt

125 ml Olivendl extra vergine

2 EL Zitronensaft

0,5 TL Bio-Zitrone geriebene Schale

- Salz

500 g Garnelen (geschélt, Darm entfernt)
4 Stk. Tomaten (in Scheiben geschnitten)
12 Stk. Zitronenscheiben

Zubereitung

Fir die Salsa verde Petersilie, Zwiebeln, Kapern und Sardellen zusammen sehr
fein hacken. In eine Schiissel geben und mit Olivendl, Salz, Zitronensaft und der
abgeriebenen Zitronenschale vermischen.

Garnelen schélen und den Darm entfernen, waschen.

Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salzen und die Garnelen

darin etwa 2 Minuten garen, bis sie kréaftig rosa sind.

Die Tomatenscheiben auf einem Servierteller anrichten. Die warmen Garnelen

darlber geben. Mit etwas Sauce betraufeln und mit Zitronenscheiben dekorieren.

Die restliche Salsa verde in einer Sauciere servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Wenn die Tomaten noch nicht voll ausgereift sind, werden die Meeresfrichte
in schalenartigen Radicchioblattern gereicht.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Kurt Schildknecht
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Fettuccine mit Geflugelleber

Zutaten fur 4 Portionen

400 g Weizenmehl Bauchspeck)

(alternativ: fertige Nudeln) 2 Stk. Schalotten (fein gehackt)

4 Stk. Eier 125 ml WeiBwein trocken

1 TL Salz 2 Stk. Tomaten

30 g Steinpilze getrocknet - Salz und Pfeffer aus der Mihle
(alternativ: Champignons) 250 g Geflugelleber

0,51 Wasser warm 30 g Peccorino romano (gerieben)
60 g Pancetta (ungeraucherter (alternativ: Parmesan)

Zubereitung

Mehl, Eier, Salzzusammengeben und kneten, etwas ruhen lassen.

Den Teig per Hand oder mit der Nudelmaschine ausrollen und in 1 cm breite
Fettuccine schneiden.

Die Pilze in eine Schussel mit warmem Wasser geben und 30 Minuten
einweichen. Die Pilze abgiessen, dabei die Flussigkeit auffangen und durch ein
Kaffeefilterpapier oder feines Sieb abgiessen. Die Pilze grindlich unter kaltem
Wasser abspulen und insbesondere die Stiele sorgfaltig putzen. Gut abgiessen,
das Uberschussige Wasser herauspressen und die Pilze klein schneiden.
Beiseite stellen.

In einer grossen Pfanne bei mittlerer Hitze den fein gewurfelten Bauchspeck

und die Schalotten in Olivendl 5 Minuten anbraten, bis sie etwas Farbe annehmen.
Den Knoblauch, feingehackt, hinzufugen und 1 Minute mit dinsten lassen.

Die Steinpilze zugeben und mit dem Pilzwasser und dem Wein abléschen.
Aufkochen und garen, bis die Flissigkeit fast eingekocht ist.

Die geschalten ausgelosten und fein gehackten Tomaten hinzufugen, salzen und
pfeffern. Die Sauce unter gelegentlichem Ruhren in etwa 15 Minuten einkochen
lassen. Die Geflugelleber, geputzt und geviertelt hinzugeben, gelegentlich ruhren
und 5 weitere Minuten garen lassen.

Reichlich Wasser in einem grossen Topf zum Kochen bringen. Salzen und die
Pasta unter regelmassigem Ruhren al dente kochen.

Die Fettuccine abgiessen und in einer vorgewarmten flachen Schussel anrichten.
Die Sauce zufugen und behutsam mit den Nudeln vermischen. Mit Kase
bestreuen, erneut leicht durchnmischen und sogleich zu Tisch bringen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 40 min
Creation: Kurt Schildknecht
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Zutaten fur 4 Portionen

1,25 kg Kaninchen (8 Stilicke)

3 EL Olivendl

2 Prisen Salz und Pfeffer aus der
Muhle

1 Stk. Zwiebel fein gehackt

1 Stk. Selleriestange, klein geschnitten
2 TL Rosmarien, frisch gehackt

1 TL Thymian frisch gehackt

Zubereitung

Kaninchen in Rotwein

(alternativ: Salbei)

1 Stk. Lorbeerblatt

125 ml Rotwein trocken

2 EL Walnusskerne gehackt
(alternativ: Pinienkerne)

60 g Oliven (in Salzlésung)

1 EL Petersilie (fein gehackt)

Die Kaninchenstlucke abspullen und trocken tupfen. In einer grossen Pfanne auf
mittlerer Flamme das Olivendl erhitzen. Die Kaninchensticke in etwa 10 Minuten
von allen Seiten kraftig braunen. Salzen und pfeffern. Zwiebeln, Sellerie, Rosmarin,
Thymian, und Lorbeerblatt hinzufugen und etwa 5 Minuten unter gelegentlichem
Rdhren mitbraten. Mit Wein abléschen, die Walnlisse zugeben und alles zugedeckt
30 Minuten kdcheln, bis das Kanichen zart ist (Gartest mit der Gabel). Falls die
Flissigkeit zu schnell verdampft ist, etwas Wasser zugiessen.

Oliven hinzufugen und warm werden lassen.

Das Gericht auf einem vorgewarmten Teller anrichten, mit Petersilie dekorieren

und zu Tisch bringen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 50 min
Creation: Kurt Schildknecht
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Bratkartoffeln mit
Knoblauch und Salbei

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Kartoffeln

125 ml Olivendl

4 Stk. Knoblauchzehen gross
12 Stk. Salbeiblatter frisch

1 EL Thymian frisch gehackt

- Salz und Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Die Kartoffeln, ideal neue Ernte, mit Kichenpapier abreiben, in mundgerechte
Stlcke schneiden.

In einer grossen Pfanne bei mittlerer Hitze das Olivendl erwarmen. Die Kartoffeln
hineingeben und unter regimassigem Ruhren sanft anbraten, bis sie nach etwa
10 Minuten Farbe annehmen.

Knoblauch, leicht zerdruckt, Salbeiblatter, Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben.
Die Temperatur reduzieren und zugedeckt unter gelegentlichem Ruhren

15 Minuten weitergaren, bis sie goldbraun und weich sind.

Die Kartoffeln auf einem vorgewarmten Servierteller anrichten und heiss zu Tisch
bringen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Kurt Schildknecht
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Marinierte Orangen

Zutaten fur 4 Portionen

4 Stk. Blond-Orangen Bio
2 Stk. Blut-Orangen

2,5 dl Wasser

175 g Zucker

Zubereitung

Die Schale von 2 Blondorangen und den beiden Blutorangen mit einem Sagemesser
moglichst dinn in breite Streifen abschalen. Die Orangen beiseite legen. Die weisse
Innenhaut von den Schalen restlos entfernen, die Schalen Ubereinander legen und in
schmale streichholzgrosse Streifen schneiden. (einfacher mit dem Zestenmesser).
In einem kleinen Topf 750 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Orangenschalen
zufigen und einige Minuten blanchieren, abgiessen und unter kaltem Wasser
abschrecken. Den Vorgang zweimal wiederholen, dabei jedesmal frisches Wasser
verwenden, bis die Schalen frei von Bitterstoffen sind.

In demselben kleinen Topf 125 g Zucker und die restlichen 250 ml Wasser bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen, dabei leicht rihren, bis sich der Zucker auflost.
Die blanchierten Orangenschalen hinzufugen und im offenen Topf 5 bis 10 Minuten
kochen, bis der Sirup leicht eindickt. Den Topf vom Feuer nehmen, abkulen lassen
und zugedeckt bis zum servieren im Kuhlschrank aufbewahren.

Mit einem Sagemesser die weisse Haut von den vier Orangen abldosen.

Die Fruachte quer in Scheiben von 0,5 cm schneiden und diese in eine Schissel
geben. Die restlichen wie Blondorangen halbieren, den Saft auspressen und

diesen in eine Schussel geben. Mit dem restlichen Zucker (50g) bestreuen und

alles gut vermischen. Zugedeckt eine Stunde im Kuhlschrank ziehen lassen.

Die Orangenscheiben gleichmassig in Glasschalchen verteilen und mit den
Orangenschalen und dem Sirup garnieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Kurt Schildknecht
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E Fusion, das cha begeischtere.
Mit Fusione chasch alles meischtere.

Hesch Sorge, Problem im eigene Ranze,
denn hélfe strategischi Allianze.

S’Neumiinschter und Bethanie konnte doch
zamme rucke.
Und s’USZ konnt Bircher-Miiesli schlucke.

Asantha fusioniert zur Sicherheit
mit em Triemli und dr Waid.

Dr Balgrist und d’Schulthess — es lit uf dr
Hand —die liege jo sooo noch nidbenenand -

RUEDI WEGMANN 29.01.1950
(JAKOB DER WANDERER)

D’Fusion liess jetzt niimm lang uf sich
warte.

Me schaffi scho z&mme — bim Pesonal im
Garte.

I sag dr nur, mit so Fusione
sparsch glatt ewégg grad 10 Millione.

Was schnuur ich jetz do vom liebe Gild??
I gang zrugg zum Koche, das isch unseri
Wilt.

Im grosse und ganze kan i nur lobe,
was ame kocht wird am Mittwuch Obe.
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OKTOBER-CREATION
RUEDI WEGMANN

*kkk

Kanincheneintopf aux marons

*kkk
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Kanicheneintopf aux marons

Zutaten fur 10 Portionen

30 Stk. Pflaumen (ohne Stein) 30 Stk. Saucenzwiebeln (geschalt)
250 g Sultaninen 5 dl Rotwein

12 EL Cognac 5 dl Fleischbrihe

250 g Speck (am Stuck) 1 kg Karotten

2,5 kg Kaninchenragout 625 g Maroni (tiefgekunhlt)

3,5TL Salz 5 EL Zucker

- Pfeffer aus der Muhle 1,25 dl Wasser (heil3)

2,5 TL Thymian 5 TL Maizena

2,5 TL Basilikum - Salz, Pfeffer

5 EL Oel

Zubereitung

Pflaumen und Sultaninen in eine Schissel geben. Die 12 El Cognac daruber
giessen. 3 Stunden marinieren lassen.

Speck in feine Streifen schneiden, im Brattopf ohne Fettzugabe glasig braten,
herausnehmen.

Ragoutsticke mit Salz, Pfeffer Thymian und Basilikum warzen.

Ol im Brattopf heiss werden lassen, Fleisch portionenweise anbraten,
herausnehmen.

Die Saucenzwiebeln im restlichen Ol hellbraun braten, dann Hitze reduzieren.
Mit den 5 dl Rotwein abléschen. Sauce etwas einkochen lassen.

Die Fleischbruhe dazu giessen, aufkochen, Speck und Fleisch wieder beigeben,
Hitze reduzieren, mit Salz wurzen und zugedeckt alles ca 40 Minuten leise kdcheln.
Ruebli in Stengelchen schneiden, mit den Pflaumen und Sultaninen zum Fleisch
geben. Weitere 30-40 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze schmoren,
Fleischstlcke von Zeit zu Zeit wenden.

Maroni gefroren beigeben und wahrend den letzten 15 Minuten mitkochen,

dann Sauce absieben, Ubrige Zutaten anrichten, warm stellen.

FUr die Sauce den Zucker in einer Pfanne goldbraun résten, mit heissem Wasser
abloschen. Die abgesiebte Sauce beiftuigen.

Die 2,5 dl Rotwein mit dem Maizena anruhren und dazu giessen. Die Sauce
wahrend 2 Minuten unter Rihren kochen lassen.

Mit Pfeffer, Salz, Thymian und dem Cognac abschmecken.

Das ganze Uber das Fleisch giessen.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 90 min
Creation: Ruedi Wegmann
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So lauft es Johr dure iwandfrei
und au am Schluss git’s keinerlei Gschrei.

S’het immer no Géld in dr Kasse, s’ischtoll.

Es schint, die Kasse sig immer voll.

Au wenn d’Borse fiir eimol in Kéller sinkt
und d’Hypokrise dr Wuffli zum Riicktritt
zwingt,

STEFAN WURSCH 09.03.1945
(OBMANN UND KASSENWART)

Wirsch

hin mir dr Stefan, wonis begeistered
und die Krise als Finanzchef meisteret.

Stefan, du muesch dr Vergliich gestatte:
Punkto Finanze stellsch die ganz UBS in
Schatte.

Ich find, mir sotte der Stefan fordere

und ihn zum Seigneur des Seigneurs
befordere.
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NOVEMBER-CREATION
STEFAN WURSCH

Salat nach Art des Hufschmieds

*

Kaninchenragout mit Balsamico

**

Risotto nach Mailander Art

*k*k

Birnen im Rotwein
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Salat nach Art des Hufschmieds

Zutaten fur 4 Portionen

4 kleine Radicchios

350 g Parmesan

4 EL Balsamicoessig

4 EL Olivenol

4 Prisen Salz

4 Prisen Pfeffer schwarz

Zubereitung

Die Radicciokdpfe in einzelne Blatter risten, grundlich putzen, waschen und
trocknen.
Die trockenen Blatter in mundgerechte Stucke reifden und in eine Salatschussel

legen. Den Parmesan dunn dartberhobeln und vorsichtig unter den Salat mischen.

Dann soviel alten Balsamico darubertraufeln, dass die Parmesanspane etwas
Farbe annehmen. Olivendl daribergeben, alles salzen und pfeffern und sehr
sorgfaltig durchmischen.

Einige Minuten ziehen lassen.

Anmerkung und Kochtipps

Kann auch direkt auf einzelnen Tellern angerichtet werden.
Mit WeilRbrot servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Stefan Wursch
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Kanichenragout mit Balsamico

Zutaten fur 4 Portionen

1,2 kg Kaninchenragout
1 TL Salz

1 TL Pfeffer

130 ml Olivenol

130 ml Balsamicoessig
6 Stk. Lorbeerblatter

6 Stk. Salbeiblatter

6 Stk. Wacholderbeeren
1 Zehe Knoblauch

Zubereitung

Die Zutaten fur die Marinade gut miteinander verrihren, das rohe Fleisch

damit Ubergie3en und zugedeckt fur 24 Stunden in den Kihlschrank stellen

zum Marinieren.

Das Kaninchenfleisch entnehmen, trockentupfen, salzen und pfeffern, die Marinade
zur Seite stellen. Das Fleisch im heiRen Ol von allen Seiten scharf anbraten, mit der
Marinade abléschen und auf kleiner Flamme 2 Stunden kdcheln lassen.

Vor dem Servieren nochmals mit ein paar Tropfen altem Balsamico abschmecken.

Anmerkung und Kochtipps

Das Fleisch in der Marinade ab und zu wenden. Kurze Zubereitung und doch ist
Geduld gefragt.
Als Beilage neben Risotto empfiehlt sich marktfrisches Gemuse.

Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Stefan Wursch
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Risotto nach Mailander Art

Zutaten fur 4 Portionen

100 g Butter

(alternativ: Olivendl)

50 g Rindermark

1 Stk. Zwiebel

400 g Risottoreis

1,5 | Rindfleischbriihe
(alternativ: Gemusebrihe)
2 Prisen Safran

120 g Parmesan

Zubereitung

Das Rindermark und die Halfte der Butter in einem grof3en Topf zergehen lassen
und die gehackte Zwiebel darin glasig dinsten, ohne dass sie braun wird.

Den Reis beigeben und unter Ruhren mit dem Holzl6ffel die Flussigkeit von Fett
und Zwiebeln aufsaugen lassen.

Die Rinderbrihe zum Kochen bringen. Etwas von der heilRen Bruhe angielRen und
unter Ruhren einkochen lassen, erst dann wieder heil3e Flussigkeit zugeben.
Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Reis fast gar ist.

Den Safran in etwas Brihe auflésen, unterrihren, salzen, den Rest der Butter und

die Halfte des geriebenen Kases zugeben, durchmischen und mit dem tbrigen
Parmesan servieren.

Anmerkung und Kochtipps

Das Geheimnis liegt im steten Ruhren!

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 30 min
Creation: Stefan Wursch
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Birnen in Rotwein

Zutaten fur 4 Portionen

4 grol3e Birnen

1 Flasche kraftigen Rotwein
4 Stk. Gewurznelken

1 Stange Zimt

2 Stk. Lorbeerblatter

150 g Zucker

Zubereitung

Die reifen Birnen schalen, unten gerade abschneiden und aufrecht in einen engen
Topf stellen. Bis fast zum Stielansatz mit Rotwein bedecken, Gewurze und Zucker
zugeben und den Wein zum Kochen bringen.

Einmal aufwallen lassen, dann 1 Stunde sachte kdcheln lassen.

Wenn die Birnen gar sind, aus dem Wein nehmen, auf separate Teller geben und
mit dem eingedickten Sud Uberziehen.

Anmerkung und Kochtipps

Mit Schlagrahm und Geback servieren.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: 20 min
Creation: Stefan Wursch
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30 Johr - lack doch mir am Sepi,
e s000 lang bini nonig emol in dr’EPI!

Sit 30 Johr git’s dr Club Seigneurs,
c’est clair, c’est le club des directeurs.

Wenn’s ums Frésse goht, simmer
“Connaisseurs”,

Wenn’s ums Schnuure goht, simmer
“Professeurs”.

HOMAGE AN BRUNO BUSCHOR
GRUNDUNGSMITGLIED

Und wenn mir koche, wott’s mir schiine,
simmer “Les chefs de Haute Cuisine”.

Wiissen Thr, was CS’79 bediitet??
bi mir han grad 79 Glockli gliitet....

Do sait doch ein - ich find’s e Bschiss

CS heissi Credit Suisse.
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Und e andere meint, er heigi gseh,
CS isch dr Rotwy, dr Cabernet.

CS wie Cabernet Sauvignon ....
s’fahlt nimm viel zum Cabaret Cornichon!

Zu CS, do fallt mr grad no i,
das konnt none anderi Abkiirzig sy.

CS konnt au Claudia Schiffer heisse,
aber die isch nid 79 — weisch wie Scheisse!

Wair het denn da Club vo Direktore
vor 30 Johr gebore?

Dr Bruno het scho domols d’Initiative
ergriffe

und d’Spitalverwalter nach Rapperswil
pfiffe.

Zerscht het er 'ne en Apero serviert
und denn zum Spring nach Rikon entfiiehrt.
(eigentlich nach Eschlikon)

Dort hin si s’Esse in dr Fabrik flambiert.
Hai, das het de Verwalter imponiert.

Die Show het e Langzytwiirkig ka,
denn zwei Johr spoter fangt’s erscht
richtig a.

Dr Arthur, Bruno, Emil z’dritt
hin gsorgt, dass’s hiit dd Kochclub git.

Die drei hin sich domols zimmegrafft
und teile sich also d’Vaterschaft.

Die drei hdn domols Riiti erkoreund dort fiir
immer und ewig gschwore:

., Meyn Kochtopf sey in Zukunft deyn!
Wir wollen eyn Volk von freyen Kochen
seyn!*

Im Verglich wird sogar dr Riitli
Schwur

ndbem ,,Riiti-Schwur® zur Karrikatur!

Und sithér het eine ganz bsunders glankt
und em Kochclub viili Stunde gschinkt.

Er isch mit Liib und Seel drbi,
dr Bruno, wiér konnt’s sunscht denn sy?

Ich sag dir hiitte schlicht und schlank
im Name vo alle e bsundere Dank!

Und Bruno, du wirsch 75 i1 ddm Johr.
Me glaubt’s zwor kum. S’isch trotzdem
wobhr.

Mir lade di 1 zumene bsundere Fescht,
wer weiss, villicht no mit andere Gescht.

Mir winn fiire dr Kochclub, Club Seigneurs
heisst er,

zdmme mit em Bruno, unserem Meister.
Das isch doch ganz nach unserem
Gschmack:

Mir fiire und feschte im Multipack!

Ich glaub, au noch 30 Johr
héan mir doch s’t6llschte Johr no vor!

Christoph Pachlatko, Januar 2004/2009
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CLUB SEIGNEURS GEGRUNDET 1979

In Anerkennung hochstmelsterlicher Leistungen
im Koch- und Kichenbereich verleihen wir nach
ausglebigster Priifung durch unseren ausgekochten
und eingefleischten Gastronomietestesser
dem / der geschértzten Herrn / Frau

Moge diese Auszeichnung Anspor,
- lur weitere kulinarische Hohepunkte sein’

Mit Stichproben durch unsere unabhangiqe

Prufungskommission ist jederzeit zu rechnen

30 JAHRE CS79

2009
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DIESES BUCH SOLL EIN HERZLICHES DANKESCHON
SEIN AN ALLE KOCHKOLLEGEN, FUR DIE SCHONEN
KOCHABENDE UND DIE FREUNDSCHAFT WAHREND
.30 JAHREN CS79%.

EIN DANKESCHON AUCH AN DIE BEIDEN

LEKTOREN DIESES BUCHES:

KURT KAUFMANN UND CHRISTIAN SCHAR.

EIN DANKESCHON AN CHRISTOPH PACHLATKO, VERFASSER

DER ,,BASLERVERSE®“. ENTSTANDEN AN KLEINEREN UND
GROSSEREN CS-ANLASSEN IN ALL DEN JAHREN.

EUER OBMANN UND KASSIER

STEFAN WURSCH

AUFLAGE 70/ MAI - 2009
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