Damit Sie die Rezepte zu unserem Genussthema Schweiz noch mal auf einen Blick haben,
hier die Rezepte.

Berner Kasekuchen

Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

300 g Emmentaler
125 g Greyerzer

75 Appenzeller

1-2 Ziegen-Frischkase
3 Eier

% Bund Dill

1 Becher Sauerrahm

1 Becher Créme fraiche
Etwas Sahne

Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

2 Knoblauchzehen

1 Paket TK-Blétterteig

Die Blétterteigplatten auftauen lassen und den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Emmentaler, Greyerzer und Appenzeller fein reiben und mit dem Ziegenkése, dem
Sauerrahm, dem Créme fraiche und der Sahne sowie den Eiern vermengen. Mit Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Die Backform mit einer halben Knoblauchzehe einreiben und dann mit
Butter einfetten. Blatterteigscheiben leicht ausrollen und auf dem Boden der Form verteilen.
Ké&semischung auf den Teig geben und alles fur 30 Minuten in den Ofen geben, bis die
Oberflache leicht gebraunt ist. Dill waschen, trocknen und fein hacken und tber die heil3e
Tarte geben.

Gefulltes Brot aus dem Wallis

Zutaten fur 4 Person
Zubereitungszeit: 2 Stunden

Furs Siedfleisch:

1 kg Rindfleisch (Ochsenbrust)
4 Karotten

> Stange Lauch

Y4 Kopf Sellerie

Weildwein

Fleischbriihe

4 Bauernbrote a 500 g

16 Salatblatter

600 g Walliser Alpkése hart
4 Essiggurken

6 kleine Zwiebeln



4 Knoblauchzehen
4 EL Schnittlauchrolichen
Salz, Pfeffer

Sauce:

8 EL Ol

6 EL Weillweinessig
3 EL Sojasauce

8 TL Dill, gehackt

6 TL Meerrettich

4 TL Berghonig
Pfeffer

Fleisch mit soviel Kochflissigkeit aus halb WeiRwein und Fleischbriihe ansetzen, dass es zu
dreiviertel bedeckt ist und etwa eineinhalb Stunden garen. Nach einer Stunde die geschélten
und gesttickelten Karotten, den gewtrfelten Sellerie und in Scheiben geschnittenen Lauch
dazugeben, eine halbe Stunde mitgaren lassen und dann alles abkihlen lassen. Von den
Broten oben etwa ein Viertel als Deckel wegschneiden, die Unterteile vorsichtig mit einem
spitzen Messer aushohlen. Dabei die Krumme in einem Stiick herausschneiden, wirfeln und
im Ofen knusprig rosten. Die ausgehohlten Brote mit den Salatblattern auslegen. Zwiebeln,
Kése und Gurken fein wirfeln, Siedfleisch und gekochtes Gemiise in mundgerechte Stiicke
schneiden und alles mit den gerésteten Brotwiirfeln vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Salatsauce anriihren, driiber gieRen und alles gut mischen. Den Salat in die ausgehohlten
Brote gieRen, mit den Schnittlauchrélichen garnieren, Deckel draufsetzen und sofort
servieren.

Zurcher Geschnetzeltes mit Rosti

Zutaten fur 4 Personen
Zubereitungszeit:

4 EL Zwiebeln, geschalt, gewdrfelt
160 g Champignons, geputzt

560 g Kalbsschnitzelfleisch

Salz

weil3er Pfeffer aus der Mihle

1 EL Mehl

2 EL Erdnussol

3 EL Bultter

Y4 L Weillwein

200 g Sahne

800 g Rosti aus gekochten Kartoffeln (nicht zu weich)
80 g Butter

2 EL Erdnussol

1 KL Salz

2 EL Rosinen



Fur die Rosti am besten die Kartoffeln schon am Vortag kochen und ungeschélt kuhl stellen.
Dann in einer groRRen Pfanne die Butter und das Erdnussol erhitzen (das Erdnussol kann auch
durch Schweineschmalz ersetzt werden). Die Kartoffeln pellen, auspressen, mit dem Salz
mischen und in die Pfanne geben. Die Rosti locker verteilen, bei mittlerer Temperatur beide
Seiten etwa 10 Minuten knusprig goldgelb braten. Die Hitze nun auf ein Minimum reduzieren
und die Rosti warm halten. Zum Schluss die Rosinen verteilen.

Fur das Geschnetzelte das Fleisch in ca. 3 Millimeter dicke Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer aus der Mihle wirzen und in zwei Teile teilen. Eine grof3e Teflonpfanne mit der
Hélfte des Erdnussoles sehr gut erhitzen, einen Teil des Fleisches beigeben und kurz anbraten.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, warm stellen. Mit dem restlichen Fleisch ebenso
verfahren. In derselben Pfanne die Butter erhitzen, die gewdrfelten Zwiebeln beigeben und
dunsten. Die in Scheiben geschnittenen Champignons dazugeben, mit dem Mehl bestduben
und vermischen. WeiBwein beigeben und zur Hélfte einreduzieren. Den Bratensaft vom
Fleisch und den Rahm dazugeben und alles bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Sauce geben und mischen. Mit den
Rosti servieren.

Polenta e funghi aus dem Tessin

Flr 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Polenta:

2 | Wasser

1 EL Salz

500 g Maisgrief3

600 g frische Steinpilze

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
Salz, Pfeffer aus der Mihle
Majoran

2 EL Petersilie

1% | Wasser mit dem Salz aufkochen lassen, den Maisgriel3 unter Riihren hinein geben. Nach
Bedarf mehr Wasser hinzugeben. Die Hitze reduzieren und langsam weiterrihren, bis sich
nach 45 Minuten am Topfrand eine diinne Kruste bildet. Noch mal 10 Minuten kochen lassen,
ab und zu umruhren. Die Polenta auf ein Holzbrett stiirzen. Mit einem Leinentiichlein bedeckt
auf den Tisch bringen und mit einer dinnen Schnur (oder einem hdlzernen Polentamesser) in
Portionen schneiden. Die Pilze putzen, waschen, gut abtropfen lassen und in Scheiben
schneiden. Harte Stiele wegschneiden. Die Butter erhitzen, die Butter und den Knoblauch
darin unter Wenden leicht anbraten. Flussigkeit verdampfen lassen. Nach 10 Minuten Salz,
Pfeffer, Majoran und Petersilie hinzufligen, kurz anziehen lassen und tber der Polenta
verteilen.



