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Tiirggdbrot mit Dorrbirnen

: Targgdﬁror mit Dérrbirnen
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Die Hefe mit der Milch leicht erwdrmen, damit sie sich auflost. Aus dieser Flissigkeit,
dem Meﬁf etwas Salz und dem Eigelb einen glatten Teig kneten. Die zerkleinerten
'.Dorrﬁtrnen zufiigen und noch einmal qut kneten, damit sie sich glefchmissig verteilen.
Den Te:g in eine Schiissel geﬁen, mit einem ﬁzucﬁtzn Tuch bedecken und an einem
warmen Ort eine Stunde aufgehien [assen.

Bei 170°C eine Stunde mit Backpapier bedeckt backen,
nach einer Stunde das fBacE}m}Jier entfernen und noch 20 Minuten

fertig backen!

Schmeckt speziell gut mit Butter oder saurer Sahne!
&
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Marroni-Kjirbissuppe

Marroni-Kiirbissuppe
. 1-2 Zwiebeln
3 Butter
. 350 Kiirbis, in 2cm grosse Wirfel geschnitten
B 150¢  weiche Marroni ohne Schale
B 3-4 dl Gemiisebouillon
. 2dl Rahm
. Salz
: ffr
. ‘Muskatnuss
. 50¢  Hiittenkdse
B gehackte Pistazien

Die Zwiebeln fein schneiden und in der Butter in einer fiohen Pfanne andiinsten. Die
Kﬁrﬁiswi'nﬁ[ und Marroni Eeiﬁigen und mitdiimsten. Mit Bouillon Enay}) bedecken und
zugedeckt 20 Minuten kicheln lassen. Wenn die ‘Kirbisstiicke und die Marroni weich sind, die
Suppe pitrieren. So viel Wasser und Bouillon wie nétig dazu geben. Mit dem Rahm verfeinern
und wiirzen. Auf dem Teller mit einem Loffel Hiittenkdise und gehackten Pistazien garnieren.
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Kdsetdschchen

Kisetdschchen
o
Tei T
. 300g Mehl -;;f,fé;.% =
. 100g weiche Butter S . ;a.if:"'f-,r =
3 7y 0% b 2 g o e
o 1Tl saf =T St
- e =3 T
* 1-2 Eigelb zum Bestreichen A Do o i,
T “‘? "-ﬂg_,% e
T e S D PV ¥
7 a, “ﬂ:""-m ﬁ"'—v
f T, AT
Alle Zutaten ausser dem Eigelb zu einem Teig kneten. g T OGS G, g st N il
: e ey o o
e N o i e
i DR Ty T e Pt g
Lt e =
Ksefil ﬂ' R R TR T
g F =R
: S
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* 100g  Frischkdse
. 100g  geriebener, wiirziger Kiise

* 6og  griine und schwarze Oliven
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. Krduter nach Belichen

Die Oliven zerkleinern, die Krduter fein hacken und mit den drei Kisensorten mischen.

Den Teig ca. 3mm dimn auswallen und runde Plitzchen mit einem Durchmesser von ca. 12cm
ausstechen. Einen Loffel der Kasefillung in die Teigmitte legen. Den Teigrand oberhalb der
Fiillung zusammennehmen und mit Backschnur zusammenbinden. Die Taschchen mit Figelb
bestreichen.

Bei 180°C ca. 15 Minuten goldbraun backen!

Die Backschnur kann nach dem Backen durch eine Bastschnur oder einen
Geschenkbéndel ersetzt werden.
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miids-Chnopfh

Gmiids-Chndpfli

Mehl
Milch

Fier

Spinat
Karotten
Salz

Butter /O
Zwiebeln
Salbei

Cherrytomaten
Alpkdise

Das Mehl, die Milch und die Eier zu einem festen
Teig rithren. Den Spinat im gesalzenen
Wasserbad weich kochen und danach piirieren.
Die Karotten schélen und fein raffeln, zusammen
mit dem Spinat zum Teig geben und gut mischen.
Den leicht fliissigen Teig durch das Sptzlisieb in
gesalzenes, kochendes Wasser streichen. Wenn die
Chnapfli im Wasser au schwimmen, kann man sie
mit einem Sieb ﬁemusﬁ'scﬁen und in der
Bratpfanne in etwas Ol oder Butter leicht
anbraten. In der Zwischenzeit die Zwiebeln in
Ringe oder Streifen schneiden und zusammen mit
fein geschnittenem Salbei und halbierten
Cherrytomaten in der Bratpfanne mit wenig or
brdunen.

Auf dem Teller werden die Chnopfli mir frisch
gemﬁ(eﬁem Alpkiise, den Zwiebeln, Salbei und

Tomaten garniert.
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Dinkelgratin mit Curry

‘Dinéel;gmtin mit Curry

. 300g Dinkelksrmer

+ 10g  getrocknete Stetnpilze
. 1-2  Zwiebeln

. 2E[ Curry

. 100g Karotten

. 100g Fenchel

. or

. 3dl Bouillon

* 150g  saurer ‘Halbrahm
. 60g  wilrziger Kse

. Petersilie

* Schnittlauch

Die Dinkelksrner mitssen itber Nacht in kaltem Wasser eingelegt werden.

Als erstes die getrockneten Pilze in warmem Wasser einlegen. Die Zwicheln in Steifen schneiden
und in einer grossen Pfanne mit Ol andiinsten. Das Wasser vom Dinkel abschiitten, die Korner
mit dem Curry zu den Zwiebeln geben und mitdiinsten. In einer zweiten Pfanne werden das
fein geschnittene Gemilse und die aﬁgerrqpﬁen Pilze angediinstet und danach zum Dinkel
gegeben. Mit der Bouillon abloschen, bis alles bedeckt ist und zugedeckt ca. 40 Minuten kicheln
(assen. Danach den sauren Halbrahm dazu geben, eventuell noch mit Salz undPfeffer
abschmecken. Dann alles in eine Gratinform geben, mit dimnen Kasescheiben belegen und 20-
30 Minuten im Ofen bei 180°C gratinieren. Es muss darauf geachtet werden, dass der Gratin
wihrend dem Gratinieren genug T’ﬁissigﬁe:’t hat.

Anderes Gemiise wie zum Beispiel Peperont, Lauch oder Zucchetti eignet sich auch bestens.
Anstelle von Steinpilze kinnen auch ‘Morcheln verwendet werden.
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Bachforelle im Heubett

Bacﬁforeffe im Heubett

- 4 kitchenfertige Forellen (je ca. 3009)
3 Salz

: e

- Zitronensaft

. 2 Tomaten

- 2 ‘Knoblauchzehen

- 1 Bund ‘Petersilie

. 1 Bund Basilikum
. 1 Bund  Schnittlauch
. Heu

. 209 ‘Butter

Die Forellen waschen und mit Kiichenpapier abtupfen. Jnnen und aussen mit Pfeffer, Salz und
eventuell Fischgewiirz wiirzen und mit Zitronensaft betriufeln. Die Tomaten in feine Scheiben
schneiden und in den Fischbauch legen. Die Krduter grob hacken und mit dem zerkleinerten
Knoblauch auf die Tomaten verteilen. Fiir jeden Fisch Alufolie ausbreiten und in der Mitte
mit Heu belegen. Den Fisch auf das Heu legen und auf seine OEerffdcﬁe ein paar Butterflocken
verteilen. Die Alufolie an den Seiten und oben so zusammen falten und verschliessen, dass keine
Fliissigkeit ausrinnen kann und iber der ‘Forelle noch etwas Luft, aber kein Heu liegt. Die
verpackten Fische auf ein Backblech oder in die Gratinform [egen.

Bei 200°C 25 Minuten backen!

Anstelle von Tomaten eignet sich auch anderes Gemiise wie zum Beispiel Peperont, Lauch oder
Zucchetti bestens.
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Beerenauflauf

Beerenauffauf

Helles Biskuit Das Eigelb der drei Eier mit dem Zucker, Salz
. 2 ‘Eier und zwei Essloffel warmem Wasser schaumig

. 100g  Zucker rithren. Die Schale einer halben Zitrone

+ 1 Prise Salz dazureiben. Das Mehl zur Masse mischen und
* 15 Zitrone die zu Fischnee geschlagenen Eiweisse sorgféltig
+ 100¢ Meh! darunter ziehen. In einer mit Bacﬁ}:a}aier

ausgelegten Form ca. 2cm dick verteilen.

‘Bet 180°C ca. 25 Minuten backen!

Beerenschicht
2 1 Himb Die Halfte aller Beeren mit dem Stabmixer
s0g  Himbeeren e Lin o i L
. 150g  Erdbeeren }aungeren un ,m‘::: en restlichen Beeren und dem
- 100¢  Johannisbeeren Zucker vermischen.
. 2 El Zucker
. 1 Pkl Vanillezucker
Eischnee y Das Eiweiss zu Fischnee schlagen, das Vanifﬁz_puﬁ/er
. 1 Fiweiss

y T Vaniﬂ’eyu o und den Zucker zugeﬁen.

¢ 1El Zucker
In ca. sechs Gléiser (dies kénnen Einmachgliser oder auch gewshnliche Gléser sein, da
man nicht mehr so stark erhitzt) werden je zwei bis drei Essloffel der Beeren gegeben. Aus
dem Biskuit schneidet man Kreise mit dem gﬁafcﬂen Durchmesser wie das Glas und legt

diese tiber die Beeren. Dariiber kommt eine zweite Beerenschicht. Zum Schiuss verteilt
man den Eischnee gleichmissig als oberste Schicht.

‘Bei 60°C ca. 15 Minuten backen!

Am besten schmecken die Aufldufe, wenn sie noch warm sind.
Aus dem restlichen Bisquit kinnen zum Beispiel Cake pops gemacht werden.

‘Die Beeren kinnen auch durch Rhabarbern, Zwerscﬁgen, Kirschen, Heidelbeeren
oder Brombeeren ersetzt werden.
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Niedelzdltli mit Niissen

Nidelziltli mit Niissen

. sdl ‘Halbrahm

. sdl Milch

. 500¢ Zucker

» 1 Vanilleschote
. 50g Mandeln

‘ 50¢ ‘Haselniisse

s 50g Baumniisse
. Zimt

Den Rahm zusammen mit der Milch, dem Zucker und der offen geschnittenen Vanilleschote

ca. 1,5 Stunden kicheln lassen, bis die Zuckermasse cammefg(arﬁen und c[icléffﬂssig wird. Wenn
man beim Rithren den Boden sieht und sich die Masse vom Rand [dst, wird sie, nachdem man
die Niisse zugefiigt hat, auf ein bebuttertes oder mit Backpapier ausgelegtes Kuchenblech
geleert. Sobald die Masse erkaltet ist, wird sie mit einem in heissem Wasser getauchtes Messer in

kleine Vierecke gescﬁni’rren.
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