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MITTAGESSEN Montag Dienstag

| Freitag
Salat Endiviensalat mit S‘alat Blattsalat mit Nusslisalat
Pizzoccheri** Nissen pikante Schneeballe**  Fenchelstreifen Schnelle Spatzlipfanne*
Wirz-Saftplatzli* Dorrbohnen Katoffelpizza*
Reis

** Rezept aus dem aktuellen Heft

** Razent alc dem aktiallen Heft

ABENDESSEN Apfelauflauf mit Kéaseplatte Winterminestrone* Sellerie-Apfel-Salat mit ~ Birchermuesli
Vanillesauce** Gschwellti Nussbrot* Vollkornbrot
Ruebli-Chutney* Butter

Senf-Quark-Sauce

** Rezept aus dem aktuellen Heft

DESSERT/ZVIERI Zvieri:
Schneller Advents-
Blechlebkuchen**
Frisches Apfelkompott

** Rezept aus dem aktuellen Heft

TIPP Die doppelte Menge Alle mit ** und *
Gschwellti zubereiten fur ausgezeichneten Rezepte
die Kartoffel-Pizza. finden Sie auf den

nachfolgenden Seiten.



PIZZOCCHERI

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Flr 4 Personen

250 g Weissmehl

100 g Buchweizenmehl

1 Msp. Salz

2 Eier, verquirlt

0,5 dl Wasser

150 g Mangold, Krautstiele (nur Blatter) oder Wirz,
gerulstet, in Streifen oder in Stiicke geschnitten
200 g festkochende Kartoffeln, gewdlrfelt

50 g Butter

2 Knoblauchzehen, in feine Scheibchen geschnitten
3-4 Salbeiblattchen, fein geschnitten

150 g Bundner Bergkase oder Raclettekdse, grob
gerieben

Salz

Pfeffer aus der Muhle

I’l'llil_(i:h Milchprodukt
al Wl (r:d ror u -e.
latte  Bieibe stark, GSAHII\SII§IEE

LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUBEREITUNG

1 Beide Mehlsorten und Salz mischen, eine Mulde formen. Eier und Wasser hineingiessen, zu einem geschmeidigen

Teig kneten. Unter einer ausgespulten Schiissel 30 Minuten ruhen lassen.

2 Teig auf wenig Mehl 2 mm dick auswallen, in Streifen von ca. 8x0,5 cm schneiden.

3 GemUlse mit den Kartoffeln in siedendem Salzwasser 10 Minuten garen. Buchweizennudeln beifligen, 3-4 Minuten

mitgaren. Alles abgiessen, abtropfen lassen.

4 Butter erhitzen. Knoblauch und Salbei

darin leicht anbraunen. Mit den Pizzoccheri mischen. Kase darlberstreuen, wiirzen.

Buchweizenmehl ist in Reformhausern erhaltlich.

200 g fertige Buchweizennudeln verwenden. Sie sind in Reformhdusern erhaltlich.
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NIDWALDNER APFELAUFLAUF

milch
|alt Milchprodukte. !
| t Etwas Gesundes fur 'y
arte die ganze Familie. Lk GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Backen: ca. 40 Minuten

Flir 4 Personen
1 Auflaufform von ca. 22 cm @

Auflauf:

50 g Butter

2 EL Mehl

2,5 dl Milch

1 Msp. Salz

2 Eigelb

50 g Zucker

1/2 Packchen Vanillezucker
3 Eiweiss, steif geschlagen
4 mittelgrosse séuerliche Apfel, z.B. Cox Orange,
geschalt, halbiert, Kerngehduse entfernt
Zimtpulver und Puderzucker zum Bestauben
Butter fir den Formenboden

Sauce:

2 Eigelb

1 Ei

5 dI Milch

1 1/2 EL Maisstarke

3 EL Zucker

1/2 Packchen Vanillezucker

1 Vanillestangel, ausgeschabtes Mark und Stéangel

ZUBEREITUNG

1 Auflauf: Butter schmelzen. Mehl beifligen, andlinsten. Pfanne von der Platte nehmen, Milch dazugiessen, gut
verrthren. Auf die Platte zurlickstellen, unter Rihren aufkochen, 5-10 Minuten kdcheln, leicht ausktlihlen lassen,
salzen. Eigelb, Zucker und Vanillezucker darunterrihren. Eischnee sorgfaltig darunterziehen.

2 Masse in die bebutterte Form fiillen, Apfel im Kreis hineinstellen.
3 Im unteren Teil des auf 180°C vorgeheizten Ofens 35-40 Minuten backen. Mit Zimt und Puderzucker bestauben.

4 Sauce: Alle Zutaten verrtuhren. Unter stéandigem Rihren kurz vors Kochen bringen. Sofort durch ein Sieb in eine
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Schissel giessen, unter haufigem Rihren auskthlen lassen.

5 Auflauf auf Desserttellern anrichten, Sauce dazu servieren.
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WIRZ-SAFTPLATZCHEN

rrréll(i‘-h I\I!.ilc'hproduktt_a. { )
Iatte :ijar'gsll\(lz\;:):lzz;i:%r;ir.l ‘.‘; I;SAHIA\SII§|EE Kurzer Transportweg - mehr Frische
ZUTATEN

Flir 4 Personen

4 Rindsplatzli zum Schmoren, z. B. Eckstlick, ca.
400 g

2 TL grobkdrniger Senf

1 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

wenig Paprika

400 g Wirz, fein geschnitten

5-8 Knoblauchzehen, in Scheiben geschnitten
2 Zwiebeln, halbiert, in Streifen geschnitten
4 EL Rosinen

4 EL Pinienkerne

1 dl Weisswein oder Fleischbouillon

2 Zweige Rosmarin

Rosmarin und Senfkérner zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Platzli mit Senf bestreichen, wiirzen. Lagenweise mit Wirz, Knoblauch, Zwiebeln, Rosinen und Pinienkernen in eine
Pfanne schichten.

2 Zugedeckt erhitzen. Mit der Flussigkeit abléschen, Rosmarin beifligen. Bei kleiner Hitze 1 1/2 Stunden schmoren.

Statt Wirz, Riebli oder gemischtes Wurzelgemuse verwenden.
Dazu passen Polenta, Nudeln oder Reis.
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SELLERIE-APFEL-SALAT MIT NUSSBROT

®

T var 55y

Vot §
Gt )
PANNA INTERA

/  Rahm. Aus bester
Ty / Schweizer Milch.

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Flr 4 Personen

Sellerie-Apfel-Salat:
180 g Creme fraiche

3 EL Zitronensaft

1 EL Rapsol

4-5 EL GemuUsebouillon
wenig Zimt

wenig Zucker

Salz

Pfeffer aus der Mhle
600 g Sellerie, gertstet
1 Apfel, gerlstet

Nussbrot:

4-8 Scheiben Kernenbrot

Butter zum Bestreichen

je 2 EL Baumniusse und Pistazien, gehackt
wenig rosa Pfeffer

100 g Rohschinkentranchen

LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

ZUBEREITUNG

1 Salat: Creme fraiche mit den weiteren Zutaten bis und mit Pfeffer verriihren. Sellerie und Apfel in feinen Streifen
dazuhobeln oder an der Rostiraffel dazuraffeln, sofort mit der Sauce mischen. Zugedeckt ziehen lassen.

2 Nussbrot: Brotscheiben mit Butter bes—treichen, mit Niissen und rosa Pfeffer bestreuen.

3 Salat in Schalen anrichten, Rohschinken zu Blumen formen, dazulegen, mit dem Nussbrot servieren.

Nach Belieben den Sellerie-Apfel-Salat in aufgebackene Wraps wickeln oder in Pittabrote fiillen. Dann die Nisse und

den Rohschinken unter den Salat mischen.
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WINTER-SPATZLIPFANNE

Mehr Geschmack mit : SUISSE

Bratbutter und Bratcréme. GARANTIE  Vertrauenswiirdige Produktion

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Flr 4 Personen

150 g Rippli oder Schinken, klein gewurfelt
Bratbutter oder Bratcréme

2 Knoblauchzehen, gepresst

je 150 g weisser und roter Kabis, geristet, fein
gehobelt

1 rotschaliger Apfel, geviertelt, gerustet, in feine
Scheiben geschnitten

500 g Fertig-Spatzli

1 dl Gemusebouillon

2 dl Rahm

Salz

Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1 Rippli oder Schinken in Bratbutter anbraten, herausnehmen, warm stellen.

2 Knoblauch in Bratbutter andampfen, Kabis und Apfel mitddmpfen. Spatzli dazugeben, unter haufigem Wenden
braten. Mit Bouillon und Rahm abléschen. Fleisch beifligen, heiss werden lassen, wirzen. Spatzli in Schalen
verteilen, heiss servieren.

Mit geriebenem Kase servieren.
Nach Belieben 2> Orange, abgeriebene Schale, unter die Spatzli mischen.
Dazu passt ein gemischter Blattsalat.
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LACKERLI-PARFAIT

milch
Ialt Milchprodukte. )
I tt Téaglich 3 Portionen o4 SUISSE
alte firs Wohlbefinden. L GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 25 Minuten
Gefrieren: ca. 1 Stunde

Flir 4 Glaser von je ca. 2 dl Inhalt

2,5 dl Rahm

3 EL Créme fraiche

1 Orange, abgeriebene Schale und 2 EL Saft
3-4 EL Puderzucker

1 EL Grand Marnier, nach Belieben

75 g Basler Lackerli, klein gewdlrfelt

Garnitur:

1-2 Basler Lackerli, klein gewdurfelt
2 EL Orangenzesten
Silberzuckerperlen

ZUBEREITUNG

1 Rahm steif schlagen. Créme fraiche, Orangenschale und -saft, Puderzucker und nach Belieben Grand Marnier
daruntermischen. Basler Lackerli beifligen, mischen. Die Masse in die Glaser fillen, zugedeckt im Tiefkthler 1-2
Stunden gefrieren.

2 Kurz vor dem Servieren die Parfaits garnieren.

Die Lackerli-Parfaits lassen sich 2-3 Wochen im Voraus zubereiten und zugedeckt im Tiefklihler aufbewahren.
Durchgefrorene Parfaits 30 Minuten vor dem Servieren im Kihlschrank antauen

assen, erst dann garnieren und servieren.

Dazu passen Orangenfilets.

Nach Belieben das Parfait mit gezuckerten Blliten garnieren.
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