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Avonpast
2 Kurbis-Suppe
3 Lachs im Blétterteigmantel
4 Lauch im Teig
$pisas principalas
5 Barsau en asch a moda d'Aachen
6 Bollewegge
7 Chow mein
8 Daniker Paschtete
9 Egls bov
10 Gemiiseeintopf
11 Gemiisewdhe
12 Gnocs cun péra tosta
13 Gratin da bizochels
14 Gratin da sparglas
15 Greyerzer Lauchauflauf
16 Hardopfel Schnétz
17 Kalbsschnitzel-Gratin
18 Krauterfilet in Senfsauce
19 Lammfilet mit Krauterkruste
20 Lauchkuchen
21 Linsengemdise
22 Omalettas emplenidas cun sparglas
23 Omaletten-Gratin
24 Pésch cun por
25 Péschs maghers
26 Poulet mit Kartoffeln im Ofen
27 Ravioli mit Spinat- und Ricottafiillung
28 Raviuls da truffels
29 Schaffhuser Bollediinne
30 Spaghetti mit Rucola-Sauce
31 Spaghetti mit Wodka nach Grossvater's Art
32 Strudel mit Hackfleisch-/Késefiillung
33 Suppa da cuclas
34 Talgias en vin alv
35 Truffels d'Onna
36 Um vegl (suppa schetga)
37 Zuurkoolvenscchotel
Desserts
38 Ananas en fuorn
39 Bohmische Buchteln
40 Bread- and Butter-Pudding
41 Cake da tschugalata
42 Crema da must dultsch
43 Kaiserschmarren
44 Limetten-Torte
45 Patlaunas
46 Petta da sora Mengia
47 Quitten-Makronen-Schnitten
48 Rueblitorte
49 Saftige Sachertorte
50 Tessiner Brottorte
51 Tiramisu d'oranschas
52 Trettels muniessa
53 Vinars femma
54 Zitronenmousse, Willisauer-Ringli Mousse

Jakob Sonja
Derungs Claudia
Oertli Marlis

Thouet Ute

Panier Brigitte
Caprez Marion
Caduff Jasmine
Cavelti Barla

Sgier Aurelia
Gartmann Carin
Arpagaus Maria
Arpagaus Leonora
Lombris Maria Gada
Cavelti Amanda
Bruhin Franziska
Cavelti Babetta
Arpagaus Claudia
Derungs Rita
Arpagaus Patricia
Mongili Maria
Candrian Pia
Casanova Margreta
Casanova Regula
Beeli Martina
Niederberger Fidelia
Panier Ida

Caderas Anna Gheta
Tschuor Sandra
Tschuor Catharina
Meyer Ingrid

Beeli Rosanna
Cavelti Fina
Steinhauser Tina
Caminada Regina
Candrian Alice
Hossmann Sonja

Welter Annamaria
Camathias Regula
Cavelti Annalise
Gfeller Rita

Cavelti Anna Helena
Schopf Heidi
Carigiet Ladina
Capaul Anita
Cavelti Petra
Holdener Rita
Bundi Annabeth
Cadonau Elke
Arquisch Faustina
Soliva Tilla

Venzin Hanni
Vinzens Bernadetta
Cavelti Natascha
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Miu rezept
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7 10] Kiirbis gesckiilt, in Wit rfel gescfmittm
1 Zwiebel geﬁmckt

30 9 Butter

Yz dl Weisswein

Ve L Noilly Prat (Vermouth)
3,5 dL Rahm

1Yz Teelbﬁel Curry

2,5 dL Gemiisebouillon

3alz, }’feﬁar

Zwiehel in Butter andimp fen,

Kiirbis mitdimpfen,

ablischen

wiirzen, 15 min Rochen, }Jii rieren

am Schluss Rahm ﬁeigeﬁm und geniessen

Tif};: Grossere Menge herstellen und ﬁx-fertig tiefkia' hlen
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=—m Bldtterteig viereckig auswallen

‘ Zucchetti / Riebli an der Raffel in diinne Streifen reiben
- E, und die Hdlfte in die Mitte des Bldtter-
= teiges geben
im} Lachsfilet mit wenig Ol bestreichen und auf das
;:aj Gemiise legen. Den Rest vom Gemiise auf
4 das Lachsfilet geben
2.5 Salz /

1 robkorniger Pfeffer  wiirzen
=5 g 9

¢
=

Den Bldtterteig aufrollen, die Enden einlegen und mit dem Ver-
schluss nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Eigelb bestreichen.

Backen: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorge-
heizten Ofens

Apero:  in 5 cm dicke Streifen geschnitten, warm oder kalt
servieren mit einer Zitronen- oder Tartarsauce, garniert
mit verschiedenen Salaten
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Caprez Mavion
Min vezept

Chow mein

Zubereitung im WOK

"l
~I‘-!?-w :

!

ca. fur 4-6 Personen

1| = BN

IRy

500 gr Filet geschnetzelt (oder Poulet/Kalbfleisch)

5 4 EL Sojasauce

1TL Maizena oder Kartoffelmehl
= 1 Zwiebel fein gehackt
-~ Schnittlauch

alles verriihren, Uiber das Fleisch giessen, mind. %2 Std. stehen lassen

Ay
-

NN

1%Kkg Gemuse, sehr fein schneiden
z.B. Ruebli, Lauch, Kabis, Chinakohl

500 gr sehr feine Nudeln (Chinois Nudeln), kochen bis gar
Salz

A S

L6

Fett im Wok erhitzen, Fleisch beigeben, braten, riihren bis fast gar, zuriick in Schissel
geben (ca. 5 Min. Bratzeit)

Sesam oder Wok Oel erhitzen, Gemiise beigeben, rihrbraten, ev. wenig Wasser beigeben,
ca. 3 — 4 Minuten braten, wenn gar: Fleisch beiftigen, wenden, ¥z - 1 Minute

alles heiss Uber die Nudeln anrichten, Soja Sauce dariiber geben

2 A 2 Omeletten in feinen Streifen und ca. 350 gr Schinken in feinen Streifen ber das Gericht
ﬁ geben.

[
g En Gueta!
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Ddniker Paschtete

Zopfteig

500 g Mehl sieben
10-15 g Hefe anriihren
3 dI Milch

10 g Salz

50 g Butter

ca. 1 Stunde aufgehen lassen.

Fiillung
400 g mageres, gehacktes
Schweinefleisch
100 g Kalbfleischbrat
150 g Champignons bldttrig geschnitten
5 Cornichon wiirfeln
2 EL Paniermehl
1Ei
Gewiirze: Salz, Pfeffer, ev. Fleischwiirzmischung

Die Cornichons klein wiirfeln und mit simtlichen Zutaten gut durchkneten. Auf
einer Alufolie die Fiillung in eine 25 cm lange Wurst formen. In die Folie
einwickeln und bei 250 grad backen, bis das 6rill/Fleischthermometer

80-85 grad anzeigt (ca. 30 Minuten). Aus dem Ofen nehmen, auspacken und
auskiihlen lassen.

Nachdem der Zopfteig ein Stunde geruht hat, den Teig auf mit Mehl bestreutem
Tisch auf eine Grasse von 30x30 cm auswallen und damit die Fiillung umwickeln.
Mit Eigelb bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei ca. 225 grad ungefdhr 20
Minuten backen.

Die Paschtete in ca. 1.5-2 cm dicke Stiicke schneiden.

Die Daniker Paschtete schmeckt heiss und kalt zu Salat und einem Glas Wein
oder zu einem Apéro. En Guetel
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Egls bov

nnmopnnn

S el Wl e

Per la pasta Per la sosa:
| | 350 gr. frina vin tgietschen
3ovs aua
3 dllatg zucher
- sal 1 scorsa canella
puorla da levon 3 neghels

Ins fa cuer 4-5 ovs tochen ch’els ein dirs (ca. 5. min). Silsuenter sferdentar els immediat e lu far
giu la crosa.

La pasta

Prender ca. 350 gr. frina, 3 ovs, 3 dl latg ed aua, sal ed in tec puorla da levon (Backpulver) e far
ina pasta buca memia rara (sco da far tatsch).

Silsuenter scaldar ina cazzetta cun bia ieli (ins savess era far quei cun la friteuse).

Allura metter ils ovs ella pasta, lu prender ora els e metter egl ieli cauld (adatg, ei sa sprizzar!!!).
Quella procedura vegn fatga 4 tochen 5 gadas, tochen che la pasta ei duvrada si. Silsuenter fan
ins quels , bollers” en duas ni quater parts. '

Ed ussa sefatschentein nus cun la sosa:
Metter il vin tgietschen, l'aua, il zucher, la
scorsa canella ed ils treis neghels en ina
cazzetta e schar vegnir cauld. Buca schar
e=——j@ buglir!

— 9

AR

\

L

\

)
SN

A .
¢ La sosa vegn messa surengiu pér gest avon
%  Survir.

[

ik——@l Avon ston ins aunc luentar empau
‘, | ¢ pischada e schar vegnir caulda ella en ina
|

3 s cazzetta. Springer puorla canella sur ils
A= eglsbov elula pischada caulda surengiu.

No—38 Tier ils egls bov va in bien toc caschiel bein
d | aprau
\ tol In bien appetit!!!
4

‘\3
=y

CAL AL LALLM AL LT ARG Kl EALGETE TG TG E LB DT T Ll L T/l /5 Bl M 0 B B 05 BB 1.5 I 500 5 A




ﬁ#’l"f’l?’ TETEOGELET T T TN M LG T MT G P M/ B35 I T /5 1 5 M TR T BT AT WL M T 0T L0 WM TT

¢
¢

3

B e T O T T T T T T TR N T T T T T L T TR TR T T TR T R T T T R TR T TR O T R T TR T T T T T T T L e e e e e s e s f e

Sgier Auvelia
Min vezept
Gemiigeeintopf

Zutaten:  (fiir vier Personen)

300 gr. Karotten 1 Zwiebel

2 Lauchstengel 3-5 Kartoffeln
1 Selleri (Knollen & Blitter) 2-4 Tomaten
i1 Blumenkohl (Rdschen) 2  Servelats
3 Knoblauchzehen 3  Landjiager
1 kleine Zuchetti ' 1  Peperoni
57 dl Gemiisebouillon 2  Fenchel

! Krauter, je nach Belieben (Peterli, Basilicum, Rosmarin,...) !

Die Menge der einzelnen Zutaten kann auch verindert werden!

¢
/
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el
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/AN 1Ry /R

Zubereitung:

0! in feuerfeste Schiissel geben und Zwiebelringe auf dem Boden verteilen. Danach
grob geschnittenes Gemiise (ausser Kartoffeln), Landj4ger und Servelats (geviertelt)
einschichten. Zwischendurch mit verschiedenen Gewiirzen und Krutern wiirzen.
Bouillon dazugeben, mit Deckel verschliessen und in den auf 200 Grad vorgeheizten
Ofen stellen. Nach ca. 40 Min, die mit Aromat und Paprika gewiirzten Kartoffeln auf
das Gemiise legen und nochmals ca. 30 Min im Backofen lassen.

A . . . . . . . P
N < Tip: Gemiise das linger braucht bis es gar ist, wire besser unten in die Schiissel zu
1 % geben!!!
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Gemiisehwadhe

(Zutaten fiir 4 Personen)

1 grosser Kuchenteig 6uss

4 EL Paniermehl 3 Eier

ca. 600 g Gemiise nach Wahl (z.B. Riiebli, Lauch, 3 dl Rahm

Stangensellerie, Peperoni, Zucchetti) 120 g geriebener Greyerzer

1 Biischeli Petersilie Pfeffer

1 Wiirfel Gemiisebouillon Muskatnuss

Pfeffer ev. wenig Salz oder Streuwiirze
Zubereitung

Den Teig auf Mehl ausrollen und ein besltes Wihenblech belegen. Mit einer Gabel den
Teigboden mehrmals einstechen. Paniermehl auf den Teigboden streuen. Die Gemiise
waschen und in kleine Wirfeli schneiden. Gehackte Petersilie beigeben. Die
Gemiisemischung mit wenig Butter oder Oel in einer weiten Pfanne gut durchddmpfen. Den
Bouillonwiirfel zerkleinert zum Gemiise geben. (In der Regel zergeht er im Gemiisesaft,
sonst evtl. wenig Wasser zufiigen). Gemiisesaft einkochen lassen. Pfeffern. Die
Gemiisemischung auf dem Teigboden verteilen. Die Zutaten fiir den Guss in einer Schiissel
gut verriihren, liber die Gemiisemischung giessen. Die Wadhe auf die unterste Rille in den
auf 200° vorgeheizten Backofen geben. Backzeit 30-35 Min.

Vorbereitungs- und Kochzeit:
60 Minuten

Dazu passen:
Als Vorspeise einen Salat servieren

Tipps:
Die Wihe bereichern mit Speck oder Schinkenwiirfeli, evtl. gescheibelte Champignons
mitddmpfen.
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Gnocs cun pera tosta

if & i
safidhes

N

500 g frina
250 g pera tosta tagliada en quadrels ( sco Speckwiirfelis )

2 ovs, sal

bl

\

2-3 dl aua e latg, mischedar tut ensemen, la pasta sto esser fetg compacta per ch’ins sappi

\\Fa\‘

formar ils gnocs tenor grondezia.

L

Far quer ils gnocs ca. 10 — 15 min. en aua cun sal, sco da far pastas. ( maccaruns )

|

Silsuenter prender ora e tagliar en rondellas, metter sin ina platta e tschugarnar cun in
caschiel rezent e metter pischada caulda surengiu.
Tier quella spisa deva ei pli baul aunc ina salata da baguos cun in tec curetg !

Bien apetit !
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Gratin da bizochels

per # ereunas

NEREDIENZAS
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200 frina
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= SOSH PER I CRATIN
= 3 d gromma
E;ﬁi 700 g guadrelle da casohiel

ﬂ]'

PREPARALION
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Far th pasta da bizookelr e sobar rasssar 30 minatas, casohivar obs & sfordontar ebe sacnter ok el cix
cotpe limmedat sat {"aua freits, Unsoher ira fuorma da gratix e metter it bizsokels lion, Sokar baplle o o
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ils bizsokell gin. Sprigi suren tackels pisshada e sohar caer en foorn 20 miratas six 780™ C
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Gratin da sparglas

1 puschel sparglas verdas, alvas ni mischedau
200 gr schambun cotg

150 gr schampignuns

1 tschaguola

1 con d agl

1 puschel tschagugliuns

% | groma miez grassa

parmesan

Preparar las sparglas e cuschinar ellas aldente

Tagliar fin schambun
Tagliar fin schampignuns
Tagliar fin tschaguolas

e barsar tut en ieli d" ulivas

Aschuntar la gromma, pressegiar in agl lien e schar quer tut 3-5
min., silsuenter tagliar fin ils tschagugliuns ed aschuntar els ella
sosa.

Metter las sparglas en ina fuorma da gratin e derscher surengiu
la sosa la quala vegn cungida cun parmesan.

Gratinar ca. 20 min. e survir il gratin cun ris schetg.

Bien appetit M- SO&C\
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“\3 Cavelti Amanda
 Min vezept

=3 ’ Greyerzer Lauchauflauf fiir 4 Personen
==
—3 | 800 gr Lauch oder Kurbis
?—‘ﬁ' 400 gr Kartoffeln
{»—m; 1 mittlere Zwiebel glasig dinsten
gi; 1 Essléffel Butter
:-;:E: 2 %2 Bouillon alles zugedeckt, Gemuse knapp weich
E_—.‘% kochen ca. 15 min
ﬁ? 150 gr Schinken
—i
’ 300 gr Rahmquark oder

o

1 Becher Saucenrahm

AN

b

100 gr geriebener Gruyére

—
awe

Salz, Pfeffer, Muskat

—_—
&"\

B

75 gr Speckwiirfel alles zusammen mischen

——
-

NN Rk

W= T E (e

Gratin Form ausbuttern. Die Halfte des Gemises einschichten und mit der Halfte der
Quarkmischung decken. Das restliche Gemiise und den Quark dartiber geben. Die
Speckwiirfel auf dem Gratin verteilen. Im vorgeheizten Ofen auf 200 Grad, zweitunterste
Rille, ca. 30 Minuten backen!

In bien appetit !!
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4 Hardopfel — Schnatz
—n fiir ca. 4 Pers. :
Vorbereitungszeit: ca. 15 min é
Kochen: ca. 30. min /
;__] Zutaten: ;
| 1 kg mehlig kochende Kartoffeln /
=14 1 Zwiebel :
Speckwiirfeli /

’ e chli Rahm ‘
=i Gewiirz (z.B. Salatkrauter) ‘
%*I,:ﬁf Bouillon ‘
o ;
i Mehlig kochende Kartoffeln in Wiirfeli schneiden :
lq:é Zwiebel hacken /
T Speckwiirfeli & Zwiebel in grosser Pfanne mit etwas Olivenol ‘
% glasig braten :
A o Kartoffeln beigeben /

T ¢ Bouillon dazugeben, bis Kartoffeln zugedeckt sind :
L‘*:ﬁ Bei geschlossenem Deckel kocheln lassen (ca. 30 min) {
| 2 Ab & zu umriihren :
! =T & Beliebig wiirzen (z.B. mit Salatkrautern) ;
A= Das Ganze wird ziemlich simig, zum Teil zerfallen die Kartoffeln! ¢
" T4 Zum Schluss etwas Rahm beifiigen & fertig! ‘
/ p
- BIEN APPETIT ;
L ’

i\ " ¥ ;
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Kalbsschnitzel-Gratin

250 g Champignons
1 Zwiebel

500 g Kalbsschnitzel
Salz, Pfeffer, Paprika
2 Essl. Bratbutter
1dl. Weisswein

1 Becher (180 g) Saucen-Halbrahm

Champignon in Scheiben schneiden. Zwiebel hacken.
Kalbsplatzchen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und
portionenweise in der heissen Bratbutter beidseitig kurz
anbraten. In eine Gratinform geben. Im Bratensatz Zwiebel und
Champignons andiinsten. Weisswein dazugiessen und zur Hailfte
einkochen lassen. Saucen-Halbrahm beifligen. Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Uber die Kalbsschnitzel geben. Im 200
Grad heissen Ofen ca. 15 Min. tiberbacken.
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/-\S Arpagans Clandia
Min vezept

/

0 T T T TR T T T T T T T T 6 T T T T T T T T T T T T T T TR T T T T TR T B TR T T TR T T R R R R R R R R e e s s e woson f fawe,

Krauterfilet in Senfsauce

Arbeitszeit: 15 Min.

Garzeit: 10 Min.
1 Schweinefilet (etwa 500 g)
) Zwiebeln
1-2 El Krauter-Senf
2dl Briihe
1 Becher Jogurt nature
2 El Sauerrahm
1Bund  Petersilie (gehackt)
1Bund  Basilikum (gehackt)
2 El o)l
Zucker
Salz
Pfeffer

Die Zwiebeln pellen und das Ol in der Pfanne erhitzen. Das Filet mit Salz und
Pfeffer einreiben und im heissen Ol von allen Seiten anbraten. Anschliessend
die Zwiebeln zufiigen und leicht anbraten. Den Senf aufs Filet streichen, die
Briihe dazugeben, den Deckel schliessen und das Gericht bei mittlerer
Temperatur 10 Minuten schmoren. Anschliessend das Fleisch herausnehmen,
warm stellen.

Die Pfanne vom Herd nehmen, Sauerrahm und Jogurt in die Sauce riihren und
die Krauter untermischen. Nach Belieben mit einer Prise Zucker und Senf
abschmecken. Das Fleisch in vier Portionen teilen und in die Sauce legen.

Guten Appetit!

= Die Sauce darf nicht mehr kochen, sonst bilden Rahm und Jogurt Flocken.
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Lammfilet mit Krauterkruste (fiir 4 Personen)

\
|

ca. 600 gr. Lammriickenfilet oder Filetschwanzli

v

.12

e

Peterli, Schnittlauch, diverse Gewiirze nach Gutdiinken

I

I

BB

Butter, Knoblauch, Paniermehl

Die Lammriickenfilets rosa braten

fiir die Sauce

1

1y
R

ca. 125 gr Kochbutter zergehen lassen, dann den Knoblauch dazupressen, mit gehacktem

L
R

Eﬂ Peterli und Schnittlauch und anderen Gewiirzen mischen und leicht kocheln lassen bis

= “ 2

— es schaumig wird.

—— |

.-; _:a Am Schluss das Paniermehl (Menge nach Gutdiinken) untermischen und leicht aufschdumen
7

.L?’iﬁ; lassen.

& H , Die Sauce iiber die Lammfilets geben und noch kurz unter dem Grill anbraunen lassen.

|

——

Dazu passt wunderbar Kartoffelgratin und Gemiise.
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Lauchkuchen
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Arpagans "Patvicia
Miu vezept

Zubereitung: [

Backen: ca. 45 Min.
Elektrisch 160-170°

Heissluft 140-150°

Gas: . 2-3

Teig

200g Mehl

1 Teel. Dr.Oetker Backpulver
1Teel Salz

1 Ei

100g  Butter oder Margarine, weic,

2 Essl.

Fiillung
2 Essl.

1 Essl.
250

1

250 g
25dl
3

50g

1 Teel.
2 Teel,

Wasser ‘

ol

Butter oder Margarine
Lauch, klein geschnitten
Zwicbel, klein geschnitten
Speckwiirfeli

Rabm

Eier

Dr.Oetker Epifin

Salz

Paprikapulver

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihr-
schiissel sieben. Die {ibrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben
und mit dem Riihrgerdt (Knethaken) zu einem Teig verkneten.
2 Std. kalt stellen.

Den Teig ca. 3 mm dick rund auswallen. In ein gefettetes, mit
Mehl bestaubtes Wahenblech (ca. 28 cm &) legen und den Rand
gut andriicken.

Filr die Fiillung 01 und Butter erhitzen. Lauch, Zwiebel und Speck
dazugeben und ca. 2 Min. gut dimpfen. Von der Kochstelle neh-
men und auskiihlen lassen.

Rahm, Eier und Epifin gut verrithren. Salz und Paprikapulver
dazugeben und mit der Lauchmischung gut verriihren. Die Fiil-
lung auf den Teig geben und glatt streichen, in die untere Hilfte
des vorgeheizten Ofens schieben und ca. 45 Min. backen.
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T:E!: LINSENGEMOSE
=3 1 Karotte
- 1 kleiner Lauch
=3
| Y Zwiebel
a3l s Speckwiirfel
55 1sogrlinsen

="

o |

| ¢ e
E:‘ twas Bulter
| 1 Knoblauckzehe

| etwasTomatenpurée
Eﬂé 6 dl Bou':.tlou

ﬂ 1 Lorbeerblatt
EJ ’ Salz
=——id Pleffer
I Balsamicoessiq
~— ﬁ, el Doppelrahm

7

ol -
- ¢

-\B Mongili Mavia
N Min vezept
s

Karolte, Lauch in feine Wirfel
schineiden

Zwiebel feinschneiden

Je nach Linsenart/Ernte Linsen

uber Nacht in Wasser
ethweichen

die fein geschnittene Zwiebel in
der aufschaumenden Butter
goldgelb anzichen, Specic ,
Gemiise sowie die
Knoblauchzehe, die Linsen und
das Tomatenpurée zufiigen und
unter standigem Ruhren kurz
mitdiinsten. Dann mit Bouillon
abléschen, Lorbeerblatt zufiigen
und zugedeckt auf kleinem
Feuer weichgaren, 0der bei
Zeitmangel im Dampflcocktopf!

Lorbeerblatt und Knoblauch
entferien, das Linsengemiise mit
Salz, Pfeffer aus der Mithle und
ein paar Trotfeh Balsamicoessiq
wiirzen, Abschliessend den Rakm
zufiigen oder das Linsengemiise
mit eln paar kalten
Butterflocken samigrithren
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Casanova [Cegula
Min vezept

Pesch cun por

Ingredienzas per 4 persunas:
% por
4 filets da pangasius, ca. 500 gr
sal, peiver

2,5 dl suc da meila (asch)

1,5 dl buglion
5 tsch. gr. calvados
Y% tsch. p.sems d’anis
4 tsch. gr. mascarpone

Preparaziun:

R 3

i _
TETTTRET TR

—=

5 1. Scaldar il fuorn sin 180°C.

= Separar dil por in liung fegl verd.

— Il rest dil por tagliar empermiez el liung

e suenter tagliar quel en tocca

da ca. 10 cm liunghezia. Buglientar

il por cuort en aua da sal e sferdentar

el cuort suenter en aua freida. Rasar ora
il por sin in schigientamauns da cuschina.

!E_- 2. Cungir ils filets cun sal e peiver. 3. Metter a miez il fuorn per

. Metter sin ils péschs ils tocs por e ca. 15 min. Duront quei temps

o= rullar ils filets. Il liung fegl verd dil por schar quer en il rest suc da meila

E tagliar el liung en 4 sdremas e fixar cun cun il buglion, il calvados ed ils

. quei las rollas da péschs. Metter las rollas sems d’anis sin la mesadad dalla

=" en ina fuorma pil fuorn e derscher quantitad. Schar ir la sosa tras
surengiu % dl suc da meila. in culin, metter vitier il mascar-

pone e schigiar. Eventualmein
cungir aunc inagada. Survir la
sosa tier il pésch.

- \!i.\\ - - S \ji“jii“\

Bien appetit !
Daco buc’ina gada pésch ?

.
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preparaziuns:

-sgartar paun sec, sche pusseivel paun
alv ni paunets

-luar en ina cazzetta da barsar in tec
pischada,

-metter vitier il paun mulau, uettas e
zucher, sco ins ha bugen .

Far ina pasta dad omalettas
200 g frina alva

4 dl latg

1 tschadun pign sal

4 OvS

Scaldar latg cun zucher da vaniglia
e zucher

emplenir 'omaletta cul paun mulau
barsau

Bien appetit
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Nicdevberger < Fidelia
Min vezept

L
Il

I

Poulet mit Kartoffeln im Ofen

I

Rezept fiir 2 Personen

v" V,‘
/
5

Zutaten

|
3 5 )
|
ANN

It
L}

1 mittleres Schweizer Poulet
4 mittlere Kartoffeln

Salz, Paprika, Senf, Sais Bratol
1 Strausschen Rosmarin

1 Strdusschen Petersilien

1 Stiick Butter 4
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Zubereitung

i

-

i ?. Poulet mit Senf innen und aussen gut einstreichen. Salz und Paprika zu einer Gewiirzmischung
|- verarbeiten. Poulet damit innen und aussen grossziigig wiirzen.
'%—’ Rosmarin und Petersilien Stréusschen und ein Stiick Butter in den Bauch des Poulets legen.
1 =2 Brattopf (Gratinschiissel) mit Saisél betrdufeln. Poulet reinlegen.
W Kartoffeln (geschalt) halbieren und mit der gleichen Gewiirzmischung wiirzen und rund ums Poulet
i Z. . o oo .
| verteilen. Kartoffeln mit Saisol betraufeln.
T | Backofen mit Unter- und Oberhitze auf 220 Grad vorheizen. Poulet mit Kartoffeln ca. 1Std. braten.
e | Nach ca. 30 Min. Poulet und Kartoffeln wenden.
| ¢
= %""‘ Anrichten
'_L Poulet in Stiicke schneiden. Mit den Kartoffeln und Gemiise nach Wahl garnieren und auf Platte
servieren
-
bien appetit
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250 gr. Mehl

SN

2-4 Essloffel Wasser
1 Essloffel OL

e e NS

wsl

Fiillung:

’ 150 gr. tiefgekiinlter Blattspinat
100 gr. Ricotta, in Stiicken
50 gr. Parmesan, gerieben
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Messerspitze Muskat
. % Teeloffel Salz
Pfeffer aus der Miihle

o A

[N

A

;

5 Sauce alla panna:

' 3 dl. Rahm- oder Halbrahm

Y 50 gr. Margarine oder Butter
75 gr. Parmesan, gerieben

/ 1 Messerspitze Muskat

’ Pfeffer aus der Miihle

¢

§ Ravioli von Hand formen.....
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Danier Dda
Mia vezept

2 Eier (120gr. mit der Schale gewogen), verklopft

Ravioli in siedendes Salzwasser knapp unter dem Siedpunkt 5-7 Minuten kochen.
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Selber gemachte Ravioli
wmit Spinat und Ricottafitllung

Fiir ca. 60 Ravioli

Zum Mehl geben, mit einer Kelle mischen, bis der

Teig zusammenhdlt. Aus der Schiissel nehmen (er

sollte sich weich anfiihlen), von Hand so lange kneten

bis er geschmeidig, elastisch und glatt ist. Unter der
umgekehrten Teigschiissel bei Zimmertemperatur 1/2 - 1 Stunde
ruhen lassen.

auftauen, leicht ausdrucken, grob haken

alles gut mischen, kiihl stellen, dann
Ravioli-Teig auswallen.

5 Minuten kicheln lassen

beifiigen, iiber die heissen Ravioli giessen, nach
Belieben gerieben Parmesan dazu servieren.
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—— : ( Schaffhauser Zwiebelwéhe ) /
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: 7 :
BT g
=; - :
F r— 4 1 runder Kuchenteig ins Blech legen: A
] L]
4 1 ; ;
E’ f ; Fullung: ’
T TN 1 Essloffel Ol in einer Pfanne warm werden lassen ;
i A 100g Speckwiirfel dazugeben und kurz mitbraten E
0 ’ s : : s
1 = 500g Zwiebeln in Streifen dazugeben, glasig dampfen 2
*=7-; alles auf dem Teig verteilen g
v ¢ 4
B ’
~5 - E
‘ ‘f ’ Guss: ’
i 2dl Rahm :
: ] 5 /
| I Milch ¢
| 1d - :
| 2 Eier ¢
- - ’
== 1 Teeldffel Salz /
: ¢ - 4
s 4 100g geriebener Kéase ;
Tl ¢
i é ’
¢ Alle Zutaten miteinander vermischen und abschmecken, dann Uber die Fillung 4
; ’
- i 3 ’
",, giessen ‘
; ¢ »
S ‘
W 7 30 bis 40 Minuten auf der untersten Rille bei 200 Grad backen. s
e ;
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Spaghetti mit
Rucola-Sauce
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Rucola-Sauce

2 Essloffel Butter
3 Essloffel Mehl

3dl Milch
1dl Rahm
wenig Muskat
% Teeldffel Salz

100g Rucols, grobe Stiele
entfernt, in Streifen

1. Butter warm werden lassen, Mehl
beigeben, unter Rihren mit dem
Schwingbesen dlinsten; das Mehl darf
keine Farbe annehmen.

2. Pfanne von der Platte nehmen, Milch
und Rahm auf einmal dazugiessen, un-
ter Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren,
wilrzen. Unter gelegentlichem Rthren
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kdcheln,
bis die Sauce s3mig ist. Loffeltest: Die
Sauce hat die richtige Konsistenz, wenn
sie einen Loffelrlcken gleichmassig
@iberzieht.

3. Pfanne von der Platte ziehen. Rucola
beigeben, mit dem Mixstab fein plrieren.
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500g Spaghetti
Salzwasser, siedend

Teigwaren knapp «al dente» kochen.
Ca. 2d! Kochflissigkeit beiseite stellen.
Teigwaren abtropfen, in die Pfanne
riickgeben. Beiseite gestelite Koch-
fldssigkeit und Rucola-Sauce beigeben,
alles gut mischen, nur noch heiss
werden lassen.

Pro Person: 21 g Fett, 20g Eiweiss,
959 Kohlenhydrate, 2726kJ (651 kcal)
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Zutaten:

Zwiebeln

Knoblauch

Speckwiirfel
Tomatensauce evt. mit Chili
Chili

Spaghetti
1 dl Wodka

Rahm

Kidse
Basilikum zum Anrichten

Sauce

Zwiebeln, Knoblauch und Speckwiirfel andiinsten, Tomatensauce mit Chili
dazugeben und nach Wunsch wiirzen. Chili je nach gewlinschter Scharfe beigeben,
oder bereits in Tomatensauce vorhanden.

Spaghetti

Spaghetti kochen, abgiessen. Spaghetti in die Tomatensauce geben, Wodka
dazugeben und flambieren. Mit etwas Rahm verfeinern, alles umrithren und nach
dem Anrichten K&se dariber streuen. Mit Basilikum verzieren.

Guten Appetit !1!
Bien appetit 11!

"N Meyer Dngrid
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_\3 Beeli Rosanna

Fillung:

1 mittlere Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

150g gelbe Peperoni

150g Tomaten

300g Rindfleisch, gehackt
1 EL Erdnussél

2 EL Peterli, gehackt Y g -
2EL Ketchup e el g
Pfeffer, Paprika und Salz S
80g Reibkdse

250g Bldtterteig

Zum Bestreichen: 1 Ei

: Zubereitung: Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Peperoni in feine Streifen
s schneiden. Tomaten evtl. schdlen und fein wiirfeln. Hackfleisch in Ol anbraten,
= alles Gemiise und Peterli zufiigen, kurz mitddmpfen

’ Backofen auf ca. 200° vorheizen.
Masse etwas abkiihlen lassen, dann wiirzen und Ketchup und Kdse beigeben.

Den Teig auf wenig Mehl ca. 35x45cm auswallen. Fiillung darauf verstreichen
(rundum Rand von 2cm freilassen). Ei zerquirlen, Rander damit bestreichen.
Strudel von der Ldngsseite her satt aufrollen. Auf das mit Backpapier belegte
Blech legen, mit restl. Ei bestreichen und mit Gabel einige Male einstechen.

o In der Ofenmitte ca. 40Min. backen.

Warm, mit einem Salat servieren.
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TALGIAS EN VIN ALV

Per 4 persunay

8 talgiay carwpierty ni dov vadi
200 gr schambuwv

1 ichaguola

1 puschel peterschiv

1 tschadww grond pischada

2,5 Al gromav

2 tschadun pigw maigena

4 A vivalyv (ni buillion)

sal epeiver

pischada per lav fuorma

PREPARAZIUN

Scaldar v fuorw sinv 180-200 grads. Tagliar  schambu exv sdremas.
Bawsow la tschaguolay ed il peterschiv ella pischada. Mischadar
schanbuw len. furschaw oraw inav scadialaw cunv pischadav. Empleniv lav
Scaldaw lw gromaw e lv maigena ew inav caggetto. Scaldar b viv alv
env v auntrow caggettn, turschar ewella gromay, ensalar eds schar cuer
sty derscher L sosov sunr Loy talgiay e metter mesa wrav exv fuor v

servir comvtoglering ni ris.

BIEN APPETIT
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ﬁf) Weller Annamaria

Miu rezepf

Ananas en fuorn

150 gr. pischada luada

250 gr. zucher

4 OVS

1 scatla ananas (ca. 400 gr.)

1 paun pign toast

Tagliar il paun e I'ananas en quadrels

Sbatter il zucher cun la pischada e lu metter vitier ils ovs

e sbatter

Metter tut ensemmen en ina fuorma da gratin e schar
cuer en fuorn sin 180° tochen 200° per ca. 1 ura.
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Kaffee genossen werden.

Bohmische Buchteln

Buchtelteig (Hefeteig)

400gr Mehl
20 gr Hefe
60 gr  Zucker
1 TL Salz
80 gr Butter
2 Eier verklopft
1/8-1/4 | Milch

4 Essl. Butter fiir
Form, Zwetschen oder
Aprikosenkonfi fiir
Fillung

Backen: 30-40 min.
unterstehende Rille
bei 180 C*

Eine der beriihmten 6sterreichischen Mehlspeisen, die kalt oder warm zu Tee oder

1. Alle Zutaten aufs Mehl geben, Hefe mit

Milch angeriihrt. Erst jetzt mit der Kelle
zu einem weichen Teig zusammenfiigen,
kneten bis er gleichmassig geschmeidig
ist. Ca. 1 Std. zugedeckt gehen lassen.

. Hefeteig auf bemehlter Unterlage

ca. %2 cm dick auswallen. In Quadrate
von 8-10 cm schneiden. In der Mitte
je 1 TL Konfi geben. Packli formen und
in zerlassener Butter rundum drehen,
in Auflaufform aneinander reihen.
Nochmals % Std. gehen lassen.

. Vor dem Backen nochmals mit fllssiger

Butter bestreichen.

BIEN APPETIT!
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Crema da must dultsch Sissmost Creme

r
LY
.
!

Recept per 2 persunas Rezept fir 2 Personen
metter en la cazzetta: In die Pfanne geben:
2 dl must ni suc da meila 2 dl Stissmost oder Apfelsaft
1 %2 tschadun grond Maizena 1 %2 EL Maizena
1 Y2 tschadun grond zucher turschar tochen 1 %2 EL Zucker mit dem Schwingbesen ch’ei buglia  standig
rihren
metter 2 uras el frestg ca. 2 Std. kihlstellen
1 dl groma tratga entira ni groma miez grassa 1 dl Schlagrahm oder Halbrahm darunterziehen
Salata da Chocorée (Brisseler) Chicorée-Salat (Brisseler)
4 tocs chicorées mesauns 4 mittelgrosse Chicorée
meila Apfel
oranscha ni manadarina Orange oder Mandarinen
banana Banane
fretgs tagliar pigns tocs die Friichte kleinschneiden
1 jogurt da citrona ni mango/limetta) 1 Jogurt Zitrone oder Mango/Limetten
ni jogurt nature e suc da citrona oder Jogurt Nature u. Zitronensaft
1 teccanella etwas Zimt
cun ils fretgs san ins variar (tut tenor stagiun) mit den Frichten (je nach Saison)
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150g Mehl
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Heidi

Kaiserschmarren

1 EL Zucker, 1P Vanillezucker

1 Prise Salz,

geriebene Zitronenschale

¥% L Milch

3 Eiweiss

2 EL Rosinen

zu einem dickfllssigen Teig verriihren
zu Schnee schlagen und unter den Teig heben.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen. Den Teig fingerdick
einfliessen lassen und mit

bestreuen.

Auf beiden Seiten braun backen und mit 2 Gabeln in kleine Stiicke
zerteilen. Nochmals kurz durchrésten.

Mit Puderzucker bestreuen und mit Zwetschkenkompott oder
Apfelmus servieren.

-

TEOTITRAE T TETRITETE DT SIS AERTIEAEALB TS TG TOITETRIGE S TTITRSATIT IR LB ETAEAN TS ENT IO E

/

L T A AR AL AL A AL A AL AL AN AT LA E LT AL AR A A AL AL AR L AL A L A E L A LT AR A LA L AL AL LA LR AR A LA AT AL L E T A A AL A C LT AT AEALT AL R L EETA N LT AL ALCLRERAS A R LR AR AT AR Tas A awaws//aaw



T N N T e

ﬁr
.-.:_..I

o
rrrrer

\:'\r

/i

I

v

-

[——H

=)

{

Ia__‘\'_

==
W

L

NN R

3
W

]
: |
E S

=k
R\

LN

W

."{4 AJAM“'

o ETCTETEATTE AL AT TDTIDL ST TSI TT TR TG TOAD IO ETETITETEDETRTLETE TR TL AL LG E AT LG L T L AT L&
h

&

)

/“\B Cm*igieé Aadina
- Mia rezept

Limetten—-Torte

1 helles Tortenbiskuit
(1x geschnitten)

4 Limetten

8 EL Zucker

500 g QiImiQ, zimmerwarm

150 g Mascarpone

2 EL Zucker
2,5 dl Vollrahm

1 dl Wodka

ein Biskuitboden in Tortenring legen

Schale fein abreiben, beiseite stellen

Limetten in Stiicke schneiden, in
Gefiass mit dem Zucker zerdriicken
(ergibt ca. 2,5 dl Saft)

glatt rithren

darunter rithren
Limettenschale und 1 dl Saft
hinzufiigen

dazugeben, gut vermischen
steif schlagen, vorsichtig dazugeben
mit restlichem Limettensaft mischen

Ersten Biskuitboden mit Limetten—
Wodka-Saft tranken. Die Hilfte der
QimiQ-Masse darauf verteilen.
Zweiten Biskuitboden darauf legen,
mit restlichem Saft tranken und
iibrige Masse darauf streichen.
Mindestens 4 Stunden kiihl stellen.
Mit Limettenscheiben verzieren.
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150¢g Puderzucker
E_:nﬁ 5 Eigelb schaumig riithren
!! ]
o ‘
E . 140¢g Hasselnlisse gemahlen
e
x 1 Essl. Schokoladenpulver
4 8 Teel. Incarom
N 7
t@ 1P. Vanillezucker
= ;
li:l[ i ’ 1 Teel. Backpulver alles miteinander mischen
[l Al 5 Eischnee Die Nussmischung und den Eischnee
i é‘,‘ abwechslungsweise darunter mischen
fj Backen:  2.Rille 180° 40-45 Min.
: b ’

Den ausgekiihlten Boden aushdhlen, 2 cm Rand und Boden stehen lassen. Die
ausgehohlte Masse etwas zerkleinern und mit 2 dl geschlagenem Rahm
vermischen. Die luftige Masse wieder einfiillen und glatt streichen. Weitere 3 dl
Rahm steif schlagen ( nach belieben mit Vanillezucker und Rahmhalter
verfeinern) und dariiber verteilen. Die Torte mit Schokoladenpulver
tiberstreuen, mit Maltesers und Rahmtupfer dekorieren und den Rand mit
Schokoladenspane verzieren.

?ll‘fl-’lll/ll l"I’I"I”l"’ll’III"I.’i’Ia’lll‘..'lll.'llﬂl’ll’l."."ll-’l.i"-’;l!’l[’l-'ll””l.’l’ T ETIT I ETITSLL
' — e

\& \S v
- A S 3

\

L S N T S e e R N e N T N e e e o R R N

vl vl | iyl
SRS

& | il
e == - iz \=
\
- AN =




PTG LT AT AT AT T AT T NG T AT AT AT AN ME AT I RTINS TLT T T STHTA TS T TAE TG TETTE

QUITTEN-MAKRONEN-SCHNITTEN

Teig:
150 g Butter
250 g Zucker
6 Eigelb
1 Prise Salz
1 P. Vanillin-Zucker
1 dl Wasser
500 g Mehl
1 P. Backpulver
Zum Bestreichen:
250 g Quittenkonfitiire
Makronenmasse:
6 Eiweiss
300 g Zucker
300 g Mandeln, gemahlen
Zum Garnieren:
50 g Mandelblattchen

Fur den Teig Butter, Zucker, Eigelb, Salz und Vanillinzucker schaumig riihren. Wasser
dazugeben und weiterriihren. Das mit Backpulver gemischte Mehl auf die Masse sieben und
unterziehen.

Die Masse auf das Blech geben und glatt streichen, dabei den Rand etwas héher ziehen. Mit
Quittenkonfitlire bestreichen ( ca. 2 mm dick).

Eiweiss zu Schnee schlagen, dabei die Halfte des Zuckers einrieseln lassen. Mandeln und
restlichen Zucker mischen und unter die Eiweissmasse heben.

Makronenmasse auf die Konfitlire verteilen, glatt streichen und mit Mandelblattchen
bestreuen.

Backen: Ofen auf 180° vorheizen. In der Ofenmitte ca. 30 Minuten backen.
Anschliessend auskiihlen lassen und in beliebig grosse Schnitten schneiden.

Tipp: Anstelle von Quittenkonfitiire nehme ich Johannisbeergelee.
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Saftige Sachertorte

4 Eier
100 g Butter
100 g Schokolade
150 g Zucker
150 g Menhl
1/8 g Milch
1 Packchen Vanillezucker
Y2 Pdckchen Backpulver

Butter und Kochschokolade (iber Wasserdampf schmelzen. Eier trennen.
Eiweiss zu Schnee schlagen. Dotter, Milch, Zucker und Vanillezucker
schaumig rihren. Unter die Schokoladenmasse riihren. Mehl und

Backpulver mischen und unterziehen. Eischnee unterheben.

Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute Springform fillen.
Bei 160 - 170 Grad (Ober- und Unterhitze) ca. 40 Minuten backen.

Die ausgekuhlite Torte einmal durchschneiden und mit Marillenmarmelade
einstreichen. Die Torte ebenfalls mit heisser Marmelade bestreichen

und mit Schokoladeglasur tberziehen.
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y 100 g  Zucker
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250 g  Magerquark
10 EL  Milch

1P. Backpulver

1 Prise Salz
400 g Mehl

Frittieren und dann mit einer Zimt-Zucker—Mischung

bestreuen.
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Zitronenmousse
Fiir sechs bis acht Personen
Zutaten * Zucker, Butter und den geriebenen Zwieback in der Pfanne
70 g Zucker briunlich werden lassen
70 g Butter * In einer Gratinform gleichmaissig flach driicken
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120 g Zwieback * Jogurt, Quark, Zucker und Saft der Zitronen mixen
¢ Gelatine in kaltem Wasser einweichen, in heissem Wasser
_ Créme aufldsen und unter stindigem Riihren gut mit der Jogurt-
%2 1 Jogurt nature Quarkmasse vermischen
250 g Magerquark * Rahm steif schlagen und vorsichtig darunter heben

4 Zzi(t)?oﬁeiugtz * Die Créme auf dem Zwieback verteilen und alles mindes-
6 Blatt Gelatine tens 4 Stunden im Kiihlschrank fest werden lassen
6 i‘ lv;/::;: Vreny Bleler-Pfyl, Rickenbach

Uil souer - Ringli Mousse

Aoogr. Willisauer | ?malf i Stiicken
Allp. A Omnfﬂsa

2% Al Rohm kelt

;4. Willisauer Ringhh mit Ora L in eine Schissel
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