
 

   

Rindfleischtopf mit Reis**  
Rotkraut 
 
 
 
 

** Rezept aus dem aktuellen Heft 
 

 

Dreifarbiger Chicorée-
Salat*  
Nussbrot  

Krawättli-Auflauf mit 
Bauernschinken**  
 
 
 
 
** Rezept aus dem aktuellen Heft 

 

Gschwellti  
Käse, Hüttenkäse mit 
Schnittlauch 
Gemüsestängeli 

 Zvieri  
Linzer Muffin* 
dazu ein Glas Milch 

Gemüsesuppe  
Honig-Apfel-Wähe** 
 
 
 
 
 
** Rezept aus dem aktuellen Heft  

Salat 
Kräuter-Eier-Rösti* 

Lauch-Polenta-Schnitten 
mit Rüebli-Erbsen-Sauce*  
 

Krawättli-Salat mit 
Champignons*  
 

  

Frischer Früchtequark 
Bauernbrot 
Butter  

Fisch-Spiessli  
Blattspinat 
Salzkartoffeln 
Zitronen-Crème-fraîche*  

Tipp 
Die doppelten Mengen 
Teigwaren und Gschwellti 
zubereiten  

Tipp 
Lauch-Polenta vorbereiten 

 Alle mit ** und * ausge- 
zeichneten Rezepte finden Sie 
auf den nachfolgenden 
Seiten. 
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Hausgemacht mit frischer 
Butter schmeckt er am 
besten.  
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RINDFLEISCHTOPF

 ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Kochen: ca. 35 Minuten 

Für 4 Personen

500 g geschnetzeltes Rindfleisch

Bratbutter oder Bratcrème

Salz

Pfeffer aus der Mühle

2 Zwiebeln, gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL Tomatenpüree

1 dl Rotwein oder Fleischbouillon

4,5 dl Fleischbouillon

1 Lorbeerblatt

1 Prise Gewürznelkenpulver

250 g Langkornreis

1 Lauchstängel, ca. 200 g, gerüstet, schräg in

Ringe geschnitten

2 EL gehackte Petersilie

120 g Tessiner Bergkäse,  an der Röstiraffel

geraffelt

 ZUBEREITUNG

1 Fleisch portionenweise in Bratbutter kräftig anbraten, würzen, herausnehmen.

2 Zwiebeln und Knoblauch in Bratbutter andämpfen. Tomatenpüree dazugeben, mitdämpfen. Mit Wein oder Bouillon

ablöschen. Fleisch, die Hälfte der (weiteren) Bouillon sowie Lorbeer und Nelkenpulver beifügen, zugedeckt 15

Minuten köcheln. 

3 Reis einrühren, restliche Bouillon dazugiessen, zugedeckt 20 Minuten köcheln. Lauch in den letzten 5 Minuten

mitköcheln. Bei Bedarf wenig Wasser nachgiessen. Lorbeer entfernen.

4 Reis in vorgewärmten, tiefen Tellern anrichten, Petersilie darüberstreuen, Käse dazu servieren. 

Statt Langkornreis Risottoreis verwenden. Die Bouillonmenge um 2-2,5 dl erhöhen.
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DREIFARBIGER CHICORÉE-SALAT MIT APFEL-
HONIG-SAUCE

 ZUTATEN

Für 4 Personen

Apfel-Honig-Sauce:

2 EL Apfelsaft

2 EL Apfelessig

1 TL Honig

3-4 EL Sonnenblumenöl

Salz, Pfeffer

300 g roter, grüner und weisser Chicorée, gerüstet

150 g Emmentaler, grob geraffelt

2 EL Kürbiskerne, geröstet

 ZUBEREITUNG

1 Für die Sauce alle Zutaten bis und mit Öl verrühren, würzen.

2 Salat, Emmentaler und Kerne in einer Schüssel mit der Sauce mischen.
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KRAWÄTTLI-AUFLAUF MIT BAUERNSCHINKEN

 ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten 

Backen: ca. 35 Minuten 

Für 4 Personen

1 ofenfeste Form von ca. 24 cm Ø

Butter für die Form

300 g Teigwaren, z.B. Krawättli

1 Zwiebel, gehackt

150 g Rüebli, gerüstet, gewürfelt

100 g Sellerie, gerüstet, gewürfelt

100 g Lauch, gerüstet, in feine Ringe geschnitten

Butter zum Dämpfen

Salz

Pfeffer aus der Mühle

1 Tranche Bauernschinken, 1 cm dick geschnitten,

ca. 150 g, gewürfelt

Guss:

2 dl Milch

1 dl Rahm

2 Eier

2-3 EL Pesto rosso (Tomatenpesto)

75 g Gruyère AOC, gerieben

2 EL gehackte glattblättrige Petersilie

½ TL Salz

Pfeffer aus der Mühle

2-3 EL geriebener Gruyère AOC

 ZUBEREITUNG

1 Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen lassen.
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2 Zwiebel und Gemüse in Butter 5-8 Minuten andämpfen, würzen. 

3 Guss: Alle Zutaten verrühren, würzen.

4 Teigwaren, Gemüse und Schinken mischen, in die ausgebutterte Form füllen. Guss darübergiessen, mit Käse

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 vorgewärmten Tellern anrichten.
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LINZER MUFFINS

 ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten

Backen: ca. 20 Minuten

Für 12 Stück

1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen 

12 Papier-Backförmchen

150 g Butter, weich

150 g Zucker

½ Zitrone, abgeriebene Schale

1 TL Zimt

½ TL Gewürznelkenpulver

1 Prise Salz

3 Eier

150 g Mehl

3 TL Backpulver

225 g gemahlene Haselnüsse

100–120 g Himbeerkonfitüre

 ZUBEREITUNG

1 Vertiefungen des Muffinblechs mit Papierförmchen auslegen.

2 Butter rühren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker, Zitronenschale, Zimt, Nelkenpulver und Salz dazurühren. Eier

beifügen und rühren, bis die Masse hell ist. Mehl mit dem Backpulver mischen, dazusieben. Mit den Haselnüssen

darunterrühren.

3 Die Hälfte des Teiges in die 12 Vertiefungen verteilen. Je 1–2 TL Konfitüre daraufgeben. Restlichen Teig darauf

verteilen.

4 In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens 15–20 Minuten backen.
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LAUCH-POLENTA-SCHNITTEN AN RÜEBLI-ERBSEN-
SAUCE

 ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten

Auskühlen lassen: ca. 30 Minuten

Für 4 Personen

1 Blech von 28 cm Ø

Lauch-Polenta-Schnitten:

1 l Bouillon

250 g Maisgriess, mittelfein 

1 Lauch, 200-250 g, gerüstet, in kleine, feine

Stücke geschnitten

Bratbutter oder Bratcrème

Rüebli-Erbsen-Sauce:

200 g Rüebli, gerüstet, geraffelt

150 g TiefkühlerbsenButter zum Dämpfen

2 EL Mehl

1,5 dl Milch

1,5 dl Wasser

½ TL Salz

Pfeffer

 ZUBEREITUNG

1 Schnitten: Bouillon aufkochen, Maisgriess und Lauch dazugeben, unter häufigem Rühren 10 Minuten köcheln.

Blech mit Frischhaltefolie auslegen, Polenta hineingiessen, flach streichen. Mindestens 30 Minuten auskühlen und

fest werden lassen.

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

3 Sauce: Rüebli und Erbsen in der Butter andämpfen. Mehl darüberstreuen, mischen, mit Milch und Wasser

ablöschen. Aufkochen, würzen, zugedeckt bei kleiner Hitze 5-10 Minuten köcheln.

4 Schnitten und Sauce auf Tellern anrichten.
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KRAWÄTTLI-SALAT MIT CHAMPIGNONS UND RÜEBLI

 ZUTATEN

Für 1 Person

Sauce:

3 EL Vollrahm

1 EL Weissweinessig oder Zitronensaft

1 EL Weisswein oder Apfelsaft

Salz, Pfeffer

100 g Teigwaren, z. B. Krawättli

2 EL Vollrahm

1 Briefchen Safran

50 g Champignons, in Scheibchen geschnitten

Bratcrème zum Anbraten

Schalotte, fein gehackt

1 kleines Rüebli, grob geraffelt

 ZUBEREITUNG

1 Für die Sauce alle Zutaten verrühren, würzen.

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

Teigwaren mischen.

3 Champignons in der kurz ausgespülten Pfanne in Bratcrème anbraten. Hitze reduzieren, Schalotten und Rüebli

zugeben, 1-2 Minuten mitdämpfen. Sorgfältig mit der Sauce unter die Teigwaren mischen, in ein gut

verschliessbares Gefäss geben.

Dazu passt ein Stück Brot
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