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WOCHENMEN!

MITTAGESSEN Donnerstag Freitag
Rindfleischtopf mit Reis**  Krawattli-Auflauf mit Salat Lauch-Polenta-Schnitten Fisch-Spiessli
Rotkraut Bauernschinken** Krauter-Eier-Rosti* mit RUebli-Erbsen-Sauce*  Blattspinat
Salzkartoffeln
Zitronen-Creme-fraiche*
** Rezept aus dem aktuellen Heft  ** Rezept aus dem aktuellen Heft
ABENDESSEN Dreifarbiger Chicorée- Gschwellti Gemusesuppe Krawattli-Salat mit Frischer Frichtequark
Salat* Kase, Huttenkase mit Honig-Apfel-wahe** Champignons* Bauernbrot
Nussbrot Schnittlauch Butter
Gemusestangeli
** Rezent aus dem aktuellen Heft
DESSERT/ZVIERI Zvieri
Linzer Muffin*
dazu ein Glas Milch
TIPP Tipp Tipp Alle mit ** und * ausge-

Die doppelten Mengen
Teigwaren und Gschwellti
zubereiten

Lauch-Polenta vorbereiten

zeichneten Rezepte finden Sie
auf den nachfolgenden
Seiten.



LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

RINDFLEISCHTOPF

T
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g 3-mal taglich Milch SUISSE
— 1 Portion = 40 g Hartkase | GARANTIE Umweltgerecht produzierte Lebensmittel
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Kochen: ca. 35 Minuten

Flir 4 Personen

500 g geschnetzeltes Rindfleisch

Bratbutter oder Bratcréme

Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 Zwiebeln, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL Tomatenplree

1 dl Rotwein oder Fleischbouillon

4,5 dl Fleischbouillon

1 Lorbeerblatt

1 Prise Gewdlrznelkenpulver

250 g Langkornreis

1 Lauchstangel, ca. 200 g, gerustet, schrag in
Ringe geschnitten

2 EL gehackte Petersilie

120 g Tessiner Bergkase, an der Rostiraffel
geraffelt

ZUBEREITUNG

1 Fleisch portionenweise in Bratbutter kraftig anbraten, wiirzen, herausnehmen.

2 Zwiebeln und Knoblauch in Bratbutter andéampfen. Tomatenpiree dazugeben, mitdampfen. Mit Wein oder Bouillon
abldschen. Fleisch, die Halfte der (weiteren) Bouillon sowie Lorbeer und Nelkenpulver beifligen, zugedeckt 15
Minuten kdcheln.

3 Reis einriihren, restliche Bouillon dazugiessen, zugedeckt 20 Minuten kdcheln. Lauch in den letzten 5 Minuten
mitkoécheln. Bei Bedarf wenig Wasser nachgiessen. Lorbeer entfernen.

4 Reis in vorgewarmten, tiefen Tellern anrichten, Petersilie dartiberstreuen, Kase dazu servieren.

Statt Langkornreis Risottoreis verwenden. Die Bouillonmenge um 2-2,5 dl erhéhen.
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LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

DREIFARBIGER CHICOREE-SALAT MIT APFEL-

HONIG-SAUCE
T
)
Y
L4 3-mal taglich Milch
— 1 Portion = 40 g Hartkase | GARANTIE Umweltgerecht produzierte Lebensmittel
ZUTATEN ‘_ TR W l .i” T

Lid

Flir 4 Personen

Apfel-Honig-Sauce:

2 EL Apfelsaft

2 EL Apfelessig

1 TL Honig

3-4 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

300 g roter, griner und weisser Chicorée, gerlistet
150 g Emmentaler, grob geraffelt
2 EL Kirbiskerne, geréstet

ZUBEREITUNG

1 Fir die Sauce alle Zutaten bis und mit Ol verriihren, wiirzen.

2 Salat, Emmentaler und Kerne in einer Schiissel mit der Sauce mischen.
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LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

KRAWATTLI-AUFLAUF MIT BAUERNSCHINKEN

milch
Ial Milchprodukte.
Taglich 3 Portionen

ﬂ fiir Kopfarbeiter.

GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backen: ca. 35 Minuten

Flir 4 Personen

1 ofenfeste Form von ca. 24 cm @

Butter fir die Form

300 g Teigwaren, z.B. Krawattli

1 Zwiebel, gehackt

150 g Riebli, geristet, gewlrfelt

100 g Sellerie, geristet, gewirfelt

100 g Lauch, geriistet, in feine Ringe geschnitten
Butter zum Dampfen

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Tranche Bauernschinken, 1 cm dick geschnitten,
ca. 150 g, gewdrfelt

Guss:

2 dI Milch

1 dl Rahm

2 Eier

2-3 EL Pesto rosso (Tomatenpesto)
75 g Gruyére AOC, gerieben

2 EL gehackte glattblattrige Petersilie
2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

2-3 EL geriebener Gruyere AOC

ZUBEREITUNG

1 Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen lassen.
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LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

2 Zwiebel und Gemdse in Butter 5-8 Minuten andampfen, wirzen.
3 Guss: Alle Zutaten verrihren, wirzen.

4 Teigwaren, Gemise und Schinken mischen, in die ausgebutterte Form fiillen. Guss darlibergiessen, mit Kdse
bestreuen.

5 Im unteren Teil des auf 200°C vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen. Bei Bedarf gegen Ende der Backzeit mit
Alufolie abdecken.

6 Auflauf auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ

LINZER MUFFINS

Butter. %
Alles andere SUISSE

ist nicht natirlich. GARANTIE  Vertrauenswiirdige Produktion

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten
Backen: ca. 20 Minuten

Fir 12 Stlick

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen
12 Papier-Backférmchen

150 g Butter, weich

150 g Zucker

2 Zitrone, abgeriebene Schale
1 TL Zimt

2 TL Gewdlrznelkenpulver

1 Prise Salz

3 Eier

150 g Mehl

3 TL Backpulver

225 g gemahlene Haselnlsse

100-120 g Himbeerkonfitire

ZUBEREITUNG

1 Vertiefungen des Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen.

2 Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Zitronenschale, Zimt, Nelkenpulver und Salz dazurihren. Eier
beifligen und rihren, bis die Masse hell ist. Mehl mit dem Backpulver mischen, dazusieben. Mit den Haselnilissen
darunterrihren.

3 Die Halfte des Teiges in die 12 Vertiefungen verteilen. Je 1-2 TL Konfitlire daraufgeben. Restlichen Teig darauf
verteilen.

4 In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten backen.

www.lemenu.ch


www.lemenu.ch

LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

LAUCH-POLENTA-SCHNITTEN AN RUEBLI-ERBSEN-

SAUCE

m I ICh Milchprodukte
|Iaat4te Taglich 3 Portionen \:‘y'

flr starke Knochen. L

ZUTATEN

GARANTIE

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Ausklhlen lassen: ca. 30 Minuten

Flir 4 Personen
1 Blech von 28 cmm @

Lauch-Polenta-Schnitten:

1 1 Bouillon

250 g Maisgriess, mittelfein

1 Lauch, 200-250 g, geriistet, in kleine, feine
Stlicke geschnitten

Bratbutter oder Bratcreme

Riiebli-Erbsen-Sauce:

200 g Ruebli, gerlstet, geraffelt

150 g TiefkuhlerbsenButter zum Dampfen
2 EL Mehl

1,5 dl Milch

1,5 dl Wasser

2 TL Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

Kurzer Transportweg - mehr Frische

1 Schnitten: Bouillon aufkochen, Maisgriess und Lauch dazugeben, unter haufigem Rihren 10 Minuten kdcheln.
Blech mit Frischhaltefolie auslegen, Polenta hineingiessen, flach streichen. Mindestens 30 Minuten auskihlen und

fest werden lassen.

2 Polenta in Stlicke schneiden, in der heissen Bratbutter rundum goldgelb und knusprig braten.

3 Sauce: Ruebli und Erbsen in der Butter andampfen. Mehl darliberstreuen, mischen, mit Milch und Wasser
abléschen. Aufkochen, wiirzen, zugedeckt bei kleiner Hitze 5-10 Minuten kdcheln.

4 Schnitten und Sauce auf Tellern anrichten.
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ

KRAWATTLI-SALAT MIT CHAMPIGNONS UND RUEBLI

milch

Ialt Milchprodukte

Iatte passen immer.

GARANTIE  Vertrauenswirdige Produktion

ZUTATEN

Flir 1 Person

Sauce:

3 EL Vollrahm

1 EL Weissweinessig oder Zitronensaft
1 EL Weisswein oder Apfelsaft

Salz, Pfeffer

100 g Teigwaren, z. B. Krawattli

2 EL Vollrahm

1 Briefchen Safran

50 g Champignons, in Scheibchen geschnitten
Bratcreme zum Anbraten

Schalotte, fein gehackt

1 kleines Ruebli, grob geraffelt

ZUBEREITUNG

1 Fir die Sauce alle Zutaten verrihren, wirzen.

2 Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abtropfen. Rahm mit Safran verriihren, mit den noch heissen
Teigwaren mischen.

3 Champignons in der kurz ausgespllten Pfanne in Bratcréme anbraten. Hitze reduzieren, Schalotten und Riebli
zugeben, 1-2 Minuten mitdampfen. Sorgfaltig mit der Sauce unter die Teigwaren mischen, in ein gut
verschliessbares Gefass geben.

Dazu passt ein Stlick Brot
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