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25 JAHRE KLINIK IM PARK

Liebe Gaste, liebe Mitarbeitende, liebe Belegarzte

Vor 25 Jahren begann unsere Unternehmensgeschichte als AMI-Klinik. 1990 wurden wir

in die Privatklinikgruppe Hirslanden integriert, und 2011 dirfen wir gemeinsam mit lhnen
ein Jubildum feiern: Seit 25 Jahren erfullen wir taglich unseren Anspruch, Leistungen auf
hoéchstem Niveau zu bieten.

Ermaoglicht wird dies durch unsere Mitarbeitenden und Belegéarzte — ihnen gilt mein beson-
derer Dank. Die Rezepte in diesem Kochbuch widerspiegeln deren Vielfalt, Nationalitaten,
Kulturen, Sprachen, Vorstellungen und Traume. Gemeinsam ist ihnen das grosse Engage-
ment flr unsere Gaste und fir unsere Klinik.

Gesundheit und Genuss bedeuten Lebensqualitdt. Viele Mitarbeitende haben ihre person-
lichen Lieblingsrezepte fur das vorliegende Jubildumskochbuch eingereicht. 25 haben wir
nachgekocht, fotografiert und aufgeschrieben — fur inspirierende und kostliche Momente
bei Ihnen zu Hause. Lassen Sie sich Uberraschen.

Nicolaus Fontana, Direktor

25 REZEPTE

fiir je vier Personen

Drink:

Apéro:

Vorspeise:

Fisch:

Fleisch:

Vegetarisch:

Dessert:

Caipirinha-Bowle

Datteln/Pflaumen im Speckmantel
Bundnerfleisch-Strudel, Avocadoschaum
Sambusa, Uganda

Ziegenkase auf lauwarmem Bohnensalat
Waldpilz-Cappuccino

Kurbissuppe mit Kokosmilch und Crevetten
Penne con la rucola

Rauchlachs-Quiche

Saibling «en paupiette» im Backpapier gegart,

mit mediterranem Gemdise und Kartoffeln
Lachssteak mit Chorizo-Oliven-Kruste auf Jungspinat
Orecchiette con cime di rapa

Bavette alle vongole

Rindsfilet mit Preiselbeer-Meerrettich-Kern im
Speckmantel auf gelbem Peperonischaum
Boburti

Schweinerollchen auf Tomatenragout
Szegediner Gulasch

Glarner Ziger-Chnopfl
Apfel-Peperoni-Gulasch
Mangold-Strudel
Massaman-Thai-Curry

Pudim de Leite Moca
Arlecchino-Kuchen
Hiramisu

Dresdner Eierschecke
Liten Prinsesstarta
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CAIPIRINHA-BOWLE

Zubereitung

Von 2 Limetten die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

1% dI Mineralwasser mit dem Limettensaft
und der Schale mischen, in Eiswdrfelbehal-
ter geben und gefrieren lassen.

Melone halbieren und Kugeln ausstechen.
Die restlichen Limetten achteln, mit dem
braunen Zucker mischen und zerstossen,
Melonenkugeln und Cachaca zugeben.

Vor dem Servieren restliches Mineralwas-
ser, Prosecco und Eiswdirfel zur Limetten-
mischung geben.

Yvonne Ottinger,
Servicemitarbeiterin Restaurant
«Diese Bowle ist die leckere Caipirinha-
Version fur die Party zuhause.»

Rezept ergibt ca. 1,8 Liter

6 Limetten

7% dl Mineralwasser, geklhlt

%) Netzmelone

100 g brauner Zucker

1dl Cachaca (Zuckerrohrschnaps)

1 Flasche Prosecco, gekihlt




APERO-VARIATION
DATTELN/PFLAUMEN IM SPECKMANTEL
BUNDNERFLEISCH-STRUDEL
AVOCADOSCHAUM

Datteln/Pflaumen im Speckmantel
12 Datteln, entsteint
12 Tranchen geraucherter Speck

Die Datteln oder Pflaumen mit je einer Tranche Speck
umwickeln. Im Backofen bei 200 Grad ca. 12 Minuten
braun braten.

Gabriela Haiden, Direktionsassistentin
«Wenn ich Gaste habe, stehe ich nicht gerne
stundenlang in der Kuiche. Dieser Apéro ist
lecker, sieht toll aus und ist im Handumdrehen
vorbereitet.»

Buindnerfleisch-Strudel Avocadoschaum

100 g Blatterteig 1% Avocado

2 EL Preiselbeerkonfittire 2 EL Quark

8 Tranchen  Bundnerfleisch 1EL Zitronensaft

1 Eigelb Salz, Pfeffer und Chili

Teig mit der Preiselbeerkonfitiire bestreichen. Bindnerfleisch Die Avocados schalen und mit Salz und Pfeffer wurzen.
darauf anrichten. Blatterteig strudelartig zusammenrollen Quark und Zitronensaft zugeben, mit einer Messerspitze
und ca. 15 Minuten in den Tiefkuhler legen. Anschliessend Chili wirzen und die Masse purieren. Kthl stellen. Zum

(wenn leicht angefroren) in ca. 5 mm grosse Stiicke schnei- Servieren in Glaschen fullen.
den, mit Eigelb bestreichen und 12 Minuten im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad backen.



SAMBUSA, UGANDA

Zubereitung

Vegetarische Fiillung:

Kichererbsen, Zwiebeln, Petersilie und Karotten
vermischen, etwas Salz und Chili zufigen und in der
Bratpfanne in etwas Ol anbraten. Abkuhlen lassen.

Fleischfiillung:

Zwiebeln, Petersilie, Karotten mit dem Hackfleisch
vermischen, etwas Salz und Chili zufigen und in der
Bratpfanne in etwas Ol anbraten. Abkihlen lassen.

Teig:

Mehl mit Wasser und etwas Salz zu einem Teig kneten.
Kleine Kugeln abtrennen und dinn auswallen, bis ein
Teigrondell von ca. 20-25 cm Durchmesser entsteht.

1. Untere Halfte nach oben klappen.

2. Linken Fltgel bis Uber die Mitte falten.

3. Rechten Flugel bis Gber den linken Teil falten, so
dass eine «TUute» entsteht; linken und rechten Fligel
mit Mehl-Wasser-Gemisch zusammenkleben.

Tute mit der gewinschten Fullung fullen.
. Oberen Lappen nach unten falten und mit Mehl-
Wasser-Gemisch zusammenkleben.

Sambusas in der Fritteuse goldbraun frittieren.

Margret Burgherr, Mitarbeiterin Hauswirtschaft
«An Zirichs Strassenfesten betreibe ich jeweils einen
kleinen Marktstand. Diese Sambusas sind dabei ein
fester Bestandteil meines Snack-Angebots. »

egetarische Fiillung:

Kichererbsen aus der Do
Petersilie, gehackt
Zwiebeln, fein gewdrfelt
Karotten in feinen Streife
Eine Prise Salz, Pfeffer unc
Chili nach Geschmack

Fleischfiillung:

500 g
109
4
2

Teig:

500 g

1M

2% bis 3 dl

Rinderhackfleisch
Petersilie, gehackt
Zwiebeln, gehackt
Karotten in feinen Streifen
Eine Prise Salz, Pfeffer und
Chili nach Geschmack

Weissmehl
Salz
Wasser




Fur den Kase:
1{EL Sonnenblumendl

frischer Thymian, fein geschnitten
Ziegenkase

(Chavroux Tendre Btiche, 150 g)
gehackte Pistazien
Salz und Pfeffer

.

ZIEGENKASE AUF LAUWARMEM BOHNENSALAT

emiise:
Butter

3 Zwiebel, fein gewdurfelt
300 g feine Bohnen,
tiefgekuhlt oder frisch
Va dl Wasser
Zubereitung 1 Prise Salz
2 EL Krauteressig
Kase: 3EL Sonnenblumendl . -
1 Bund Radiesli, geviertelt L.

Ol und Thymian mischen, wiirzen. Kaserollen damit be-
streichen, zugedeckt ca. 30 Minuten kahl stellen. Kase

in 1 cm dicke Scheiben schneiden und in den Pistazien

wenden, gut andricken.

Salz und Pfeffer

Frisches Brotchen als Beilage

*

Gemiise:

Butter erwarmen, Zwiebel andampfen, Bohnen mit-
dampfen, Wasser beigeben, knapp weich koécheln,
danach salzen und pfeffern. Essig und Ol mischen,
wirzen. Warme Bohnen und Radiesli mit der Sauce
vermischen. Salat anrichten. Kasescheiben darauf ver-
teilen. Frische Brotchen dazu reichen.

Kirsten Zimmermann, dipl. Hebamme

«lch habe dieses Rezept erstmals fur ein Familienfest
gekocht, und es hat allen bestens geschmeckt. Es ist
einfach zuzubereiten, kann gut fir viele Gaste vorbe-
reitet werden, sieht angerichtet ansprechend aus
und ist mal was anderes ...»

10



WALDPILZ-CAPPUCCINO

Zubereitung

Suppe:

Die Gemuse- und Zwiebelwurfel in der Butter glasig
diinsten. Zwei Drittel der Pilze beifigen und mit-
dinsten. Mit Mehl bestauben und mit der Halfte des
Weissweins abloschen. Gemisebouillon und die Halfte
der Milch beifligen, das Ganze ca. 30 Minuten kochen
lassen. Die Suppe mixen, abschmecken, durchs Sieb
passieren und mit dem Vollrahm verfeinern.

Duxelle (fein gehackte Pilzmasse):

Die restlichen Pilze fein hacken und im Ol heiss anbra-
ten, die fein gewdrfelten Zwiebeln und den Knob-
lauch beiftigen, mitdtnsten und mit dem restlichen
Weisswein abléschen. Die Blattpetersilie beifigen und
abschmecken.

Die restliche Milch auf ca. 80 Grad erhitzen und mit
dem Schwingbesen oder Stabmixer schlagen, bis ein

kompakter Schaum entsteht.

Die Pilzmasse ins Glas geben, vorsichtig mit der Suppe

aufgiessen und zum Schluss den Schaum daraufgeben.

Mit Pfeffer aus der Muhle garnieren.

Iwo Meissner, Koch

«Flr mich eine originelle Vorspeise/Suppe. Zur kalten
Jahreszeit genau das Richtige. Meine Gaste sind
immer begeistert, da es nichts Alltadgliches ist.»

12

Mischpilze, gewaschen und geristet
Zwiebel (mittelgross), ¥4 fein gewdrfelt,
34 grosse Wirfel

Knoblauchzehen, fein gewdrfelt
Sellerie, geschalt, 5 cm grosse Wrfel
Lauch, 5 cm grosse Stiicke
Blattpetersilie, gehackt

Erdnussol

Weisswein

Butter

Vollrahm

Vollmilch

Mehl

GemuUsebouillon

Salz und Pfeffer




KURBISSUPPE MIT KOKOSMILCH UND CREVETTEN

Zubereitung

Den Krbis zerkleinern, Kerne entfernen. Zwiebeln und

Knoblauch in Olivenol anbraten. Den Kirbis und die
Kartoffeln dazugeben und mitdinsten. Mit der Ge-
musebouillon abléschen, kochen, bis der Kirbis ganz
weich ist, und anschliessend alles pdrieren.

Mit der Kokosmilch und dem Saft einer Orange ab-
schmecken. Mit Salz, Pfeffer und geriebenem Ingwer
waurzen.

Garnitur:

Die Kirbiskerne rosten, den Schnittlauch hacken und
Uber die Suppe verteilen.

Crevetten im heissen Olivenol mit etwas Knoblauch
anbraten und nett anrichten.

Ulrike Treina,
Bereichsleiterin Pflegedienstabteilungen
«Ich liebe diese Suppe, weil sie einfach lecker ist.»

14

25 dl
4

Kurbiskerne, zum Garnieren
Schnittlauch, zum Garnieren

Zwiebel, fein gewdurfelt
Knoblauchzehen, gehackt
Kartoffel, geschalt und zerkleinert
Karbis (z.B. Hokkaido — kann

mit der Schale gekocht, puriert
und gegessen werden)
Gemdsebouillon

Orange

Kokosmilch (je nach Geschmack)
Crevetten ohne Schale

Etwas Ingwer

Salz und Pfeffer



PENNE CON LA RUCOLA

Zubereitung

Rucola in Salzwasser eine Minute blanchieren, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Tomaten einritzen, kurz Gberbrihen, enthduten, entkernen
und in feine Wiirfel schneiden. Mit 2 Essloffeln Olivendl,
Salz und Pfeffer erhitzen und sanft kocheln lassen.

300 g Penne im Salzwasser gemass Anleitung bissfest garen.

In einer grossen Pfanne 4 Essloffel Olivendl erhitzen. Darin
Zwiebeln, Knoblauch und den Rohschinken sanft andtins-
ten. Rucola untermischen, einige Essloffel vom heissen Nu-
delkochwasser dazugiessen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Penne mit dem Rucola mischen. Mit Tomatensauce begies-
sen und 50 g frisch geriebenen Pecorino oder Parmesan
dazu servieren.

Claudia Galli,

Abteilungsleiterin Patientenaufnahme/Réception
«Pasta, Rucola und Pomodoro war eine der beliebtes-
ten Kombinationen im Restaurant meiner Eltern. Beim
Mithelfen in der Kiiche lernte ich von meiner Mutter,
der besten Kochin der Welt, viele Spezialitdten aus
unserer italienischen Heimat kennen und lieben.»

16

350 g
500 g

300 g
6 EL

Rohschinken in feinen Streifen

Rucola, gewaschen

reife Tomaten

frisch geriebener Pecorino oder Parmesan
Penne

Olivendl extra vergine

kleine Zwiebel, fein gewdrfelt
Knoblauchzehen, gehackt

Salz und Pfeffer



RAUCHLACHS-QUICHE

Zubereitung

Rauchlachs in Streifen schneiden. Das Backblech mit
Butter bestreichen und mit Mehl bestauben. Den Teig

hineinlegen und einstechen. Rauchlachsstlicke, Gemuse,

entsteinte Oliven und Kapern auf dem Teig verteilen.

Den Halbrahm und die Eier zu einem Guss vermischen.
Schnittlauch dazugeben. Mit Salz und Pfeffer aus der
Muhle abschmecken und den Guss Uber die Quiche
verteilen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Rauchlachs-
Quiche ca. 20 Minuten backen.

Die Rauchlachs-Quiche heiss oder kalt mit Meerrettich-
schaum servieren.

Nadia Crameri, Abteilungsleiterin Wochenbett
«Ich liebe dieses Rezept, da es sehr einfach und schnell
zubereitet ist. Es ist ein Gericht, das ich gerne zum
Apéro (in kleinerer Form), als Vorspeise oder als
Hauptgang mache.»
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250 g
80 g
80 g

Guss:
3dl

1 Bund

Rauchlachs
Kuchenteig

Lauch, grob geschnitten
Zwiebeln, grob geschnitten
Oliven und Kapern

Butter und Mehl

Halbrahm

Eier

Schnittlauch, gehackt
Salz und Pfeffer




SAIBLING «EN PAUPIETTE» IM BACKPAPIER GEGART

Zubereitung

Die Kartoffeln tournieren und im Salzwasser weich
kochen. Die Zwiebeln und Peperoni in Streifen schnei-
den. Blumenkohl zu Rosen zerkleinern. Zucchetti
waschen und in mittelgrosse Wrfel schneiden. Den
Basilikum fein hacken und einen Teil der Blatter fur
die Garnitur beiseitelegen.

Olivendl erhitzen und das ganze Gemdse darin gold-
gelb anrésten, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit
der Halfte des Weissweins abloschen. Gemdise weich
garen und mit dem gehackten Basilikum abschmecken.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Backpapier
rund ausschneiden, ca. tellergross. Das Backpapier
buttern, das Gemuse in der Mitte anrichten, den Fisch
darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem
restlichen Weisswein betraufeln. Thymian und Rosma-
rin darauf verteilen und das Papier fest zufalten.

Die Packchen ca. 6 Minuten im Ofen garen. Nach Be-
lieben mit dem Gemduse und den Kartoffeln anrichten.

Christian Stanley, Stv. Abteilungsleiter Kiiche
«Es ist einfach, edel, super fein und gesund. Bei den
Gasten erzielt das Gericht auch immer einen Wow-
Effekt. Perfekt geeignet fur jeden Anlass.»

20

600 g
50¢g
Y2 dl
4 Blatt

Saiblingsfilet, entgratet
Butter

Weisswein

Backpapier

Frische Zweige von Thymian
und Rosmarin

rote Zwiebeln
Blumenkohl

Zucchetti

Peperoni rot

Peperoni gelb

mittlere Karotten
Basilikum

Olivendl extra vergine
mittelgrosse Kartoffeln
Salz und Pfeffer




LACHSSTEAK MIT CHORIZO-OLIVEN-KRUSTE AUF JUNGSPINAT

Zubereitung

Die Lachssteaks wirzen und in Olivendl scharf anbraten.
Oliven, Knoblauch, Zwiebeln und Chorizo fein hacken,
anbraten und den Basilikum dazugeben. Alle Zutaten
miteinander mischen. Die Chorizo-Oliven-Masse auf den
Lachssteaks verteilen und in den vorgeheizten Ofen (200

Grad) schieben. Nach 5 Minuten den Ofen ausschalten, 4 Lachssteaks a 160 g
die Lachssteaks noch ca. 3 Minuten ruhen lassen und auf (je nach Lust kann man auch einen
sautiertem Jungspinat anrichten. anderen Fisch dazu verwenden)
8 griine Oliven
I Peter Pierhofer, Abteilungsleiter Kiiche 8 schwarze Oliven
«Ist immer wieder einen kulinarischen Kurzurlaub wert.» 1 Knoblauchzehe
V2 Zwiebel
80g Chorizo
6 Blatter Basilikum, in Streifen geschnitten
250 g Jungspinat

Olivenol zum Anbraten
Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Beim Cime di rapa die dusseren zahen Blatter entfer-
nen. Die zarten Blatter von den Stangeln zupfen und
die Knospen herausschneiden. Die Stangel werden
nicht verwendet. Das GemUse waschen und die Blatter
in kleine Streifen schneiden.

Im Salzwasser die Cime-di-rapa-Blatter ca. 2 Minuten
kochen, dann die Orecchiette und die Knospen zuge-
ben und al dente kochen. Etwas Kochwasser beiseite-
stellen.

Zwiebeln, Peperoncini und Sardellenfilets im Olivendl

leicht anbraten. Cherrytomaten am Schluss dazugeben.

Orecchiette, Cime di rapa und das Kochwasser zuge-
ben, mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Bei getrockneten Orecchiette gibt man zuerst die
Orecchiette ins Kochwasser und nach ca. 5 Minuten
die Cima-di-rapa-Blatter dazu.

Gaetano Annoscia, Koch

«Frische Orecchiette zu machen, ist eine Kunst. Mit
diesem Rezept bedanke ich mich bei einer talentierten
KUnstlerin aus der Altstadt von Bari. Die Kinstlerin ist
meine Mamma.»

24

ORECCHIETTE CON CIME DI RAPA

480 g
1kg
0,8 dl

o W N

Orecchiette, frisch

Cime di rapa, frisch

Olivenol extra vergine

kleine Zwiebel, fein gewdrfelt

scharfe Peperoncini ohne Kerne, fein geschnitten
Sardellenfilets, grob geschnitten
Cherrytomaten, halbiert

Salz und Pfeffer




BAVETTE ALLE VONGOLE

1 kg Vongole (Venusmuscheln)

2 EL Olivendl extra vergine

1 rote Zwiebel, fein gewurfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

“dl Weisswein

1 Dose gehackte Tomaten (ca. 400 g)

1EL Tomatenpuree

3dl Vollrahm

50 g geriebener Parmesan

1 Dose Artischockenherzen, abgetropft und
geviertelt

250 g Teigwaren

2 EL glattblattrige Petersilie, fein geschnitten

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Muscheln unter fliessendem Wasser bursten. Bereits
offene Muscheln aussortieren, sie sind ungeniessbar.
Ol erwarmen, Zwiebeln und Knoblauch andampfen,
Muscheln und Wein beigeben, aufkochen, zugedeckt
ca. 3 Minuten kocheln. Nicht gedffnete Muscheln aus-
sortieren. Rest aus der Schale 16sen, zugedeckt beisei-
testellen. Tomaten, Tomatenplree und Rahm zum Sud
geben, offen bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten einko-
chen, purieren. Parmesan daruntermischen, wurzen.
Beiseitegestellte Muscheln und Artischocken beigeben,
nur noch warm werden lassen. Teigwaren im Salzwasser
al dente kochen, abtropfen, mit der Sauce anrichten,
Petersilie dartberstreuen.

Ursula Buchs, Bereichsleiterin Personal

«Wenn ich mich in Ferienstimmung versetzen mochte,
verwdhne ich mich mit diesem Rezept — weil Bella
[talia> so nahe sein kann!»

26



RINDSFILET MIT PREISELBEER-MEERRETTICH-KERN
IM SPECKMANTEL

Zubereitung

Die Rindsfilets wiirzen, kurz und scharf anbraten.

Meerrettich und Preiselbeerkonfittire mischen. Das Filet ein-
schneiden und die Mischung mit Hilfe eines Espressol&ffels

einfullen. Jedes Filet mit 2 Tranchen Speck umwickeln.

Die Filets im vorgeheizten Ofen (200 Grad) ca. 12 Minuten

garen.

Das Fleisch vor dem Schneiden kurz ruhen lassen.

Sauce:

Peperoni und Zwiebel klein schneiden, in Butter anziehen,
Salz und Zucker beigeben. Mit Weisswein abléschen und mit
Vollrahm auffillen. Leicht kocheln lassen.

Nach 15 Minuten alles fein mixen.

Fehmi Bouraoui, Koch
«Ein edles Rezept. Ich habe dies in Frankreich gegessen
und bin seitdem in das Gericht verliebt.»

Rindsfiletstiicke a 160 g
Preiselbeerkonfittire

Tranchen Speck
Etwas frisch geriebener Meerrettich

Sauce: , . - - h - —
1 gelbe Peperoni L

Vs kleine Zwiebel
2 dl Weisswein -
3dl Vollrahm

Butter, Salz, Pfeffer und Zucker



BOBURTI

Zubereitung

Die Butter mit dem Ol erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch

darin anbraten. Currypulver, Kurkuma, Salz und Chili
beigeben, beiseitestellen und etwas abkihlen lassen.

Die Limone waschen, trocknen, die Schale abreiben und
auspressen. Die Aprikosen in sehr feine Wirfel schnei-
den. Den Apfel schélen, Kerngehause entfernen und in
kleine Wirfel schneiden. Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen.

30

In einer Schissel das Hackfleisch, die Zwiebel-Knob-
lauch-Mischung, Paniermehl, Milch, Limonenschale und
-saft, Ei, Aprikose, Apfel und Mandelblattchen vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Masse in eine gefettete Gratinschale fullen und
glatt streichen. Mit Alufolie verschliessen und im Back-
ofen bei 160 Grad etwa eine Stunde backen. Heraus-
nehmen und die Backofentemperatur auf 210 Grad
erhohen.

Die Milch mit den Eiern verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf die gebackene Masse geben.

Im Ofen nochmals etwa 15 Minuten backen lassen, bis
sich eine schone braune Oberflache bildet.

Mit Reis und Chutney servieren.
Irene Munaku, dipl. Pflegefachfrau AKP

«Ob arm oder reich, Boburti wird in Stdafrikas oft
und gerne zubereitet und noch lieber gegessen.»

—

e

Zwiebeln, fein.gewdrfelt
Knoblarﬂthfx_ea?n, gehackt

Butteny =

0] "5%,
i,

Etwas Salz

Chili, gestossen, oder Chilipulver

Limone
getrocknete Aprikosen
grosser Apfel

Lamm- oder Rinderhackfleisch

Paniermehl
Milch

Ei
Mandelblattchen
Salz und Pfeffer

Milch
Eier
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SCHWEINEROLLCHEN AUF TOMATENRAGOUT

Zubereitung

Die Schweinsfilets langs aufschneiden und aufklappen.
Wie Rouladen klopfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit
Kimmel bestreuen sowie mit Minz- und Korianderblattern
belegen. Jeweils 1 Scheibe Rohschinken darauflegen. Den
Manchego-Kase fein hobeln und auf dem Rohschinken
verteilen. Die Rouladen aufrollen, mit jeweils 1 Scheibe
Rohschinken umwickeln und mit Bratschnur fixieren. Auch
von aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fur das Tomatenragout Zwiebel und Knoblauch in Olivendl
anschwitzen und salzen. Paprika dazugeben, durch-
schwenken. Cherrytomaten waschen, halbieren und
ebenfalls dazugeben. Mit Tequila abléschen und

3 Minuten weiterkdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Ol in der Pfanne er-
hitzen und die Schweinerélichen darin auf allen Seiten
anbraten. Anschliessend 5-7 Minuten im Ofen fertig
garen. In der Zwischenzeit Koriander waschen, zupfen
und fein hacken.

Die Rollchen schrdg halbieren. Das Tomatenragout
verteilen und die Schweinerdéllchen darauf anrichten.
Mit Koriander und Minze bestreut servieren. |

Andreas Brosch, Stv. Abteilungsleiter Kiiche
«lch und meine Familie haben dieses gute Essen im
Urlaub entdeckt und geniessen es immer wieder
sehr gerne.»

4

8 Scheiben
150 g

1

2

100 g
1-1%dl
¥ Bund

1 Bund

Schweinsfiletstiicke a 160 g
Rohschinken

Manchego-Kase

Zwiebel, fein gewdurfelt
Knoblauchzehen, fein gehackt
Cherrytomaten

Tequila

Pfefferminze

Koriander

Paprikapulver, Kreuzkimmel,
Salz, Pfeffer, Ol



SZEGEDINER GULASCH

Zubereitung

Das Ol im Brattopf warm werden lassen, Zwiebel,
Knoblauch, Speckwurfeli mit Paprika bestreuen
und 2 Minuten andampfen. Fleisch kurz mit-
dampfen, wiirzen und zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten weiterdédmpfen, Tomatenpuree
und Kimmel beigeben.

Sauerkraut locker darauf verteilen, Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren und
zugedeckt ca. 40 bis 50 Minuten kocheln lassen,
gelegentlich umrihren. 5 Minuten vor Ende der
Kochzeit den Sauerrahm darunterziehen.

Mit Salzkartoffeln oder Kartoffelstock servieren.

Rita Butter,

Sachbearbeiterin Kostengutsprache
«Mein Mann ist Osterreicher, er hat dieses
Gericht 6fters mal gekocht. Es hat mir so gut
geschmeckt, dass ich es mittlerweile auch
selber koche.»

1EL o]

1 Zwiebel, gewdurfelt

100 g Speckwdrfeli

7509 Schweinsvoressen in ca. 3 cm
grossen Wirfeln

1TL Salz

1EL milder oder scharfer Paprika

1TL Tomatenpuree

1 Knoblauchzehe, gepresst

V2 TL Kammel

500¢g rohes Sauerkraut

8dl Fleischbouillon

1,8 dl saurer Halbrahm oder

Créme fraiche
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GLARNER ZIGER-CHNOPFLI

Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel geben. Die Eier mit dem Salz und
einem Teil des Wassers verklopfen und zu einem glatten Teig
rihren. Den aufgetauten Spinat und die Halfte des fein gerie-
benen Schabzigers daruntermischen.

Noch so viel Wasser dazugeben, dass ein geschmeidiger Teig

entsteht. Diesen etwa eine halbe Stunde stehen lassen. ZSdCI) g
1
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. 1
2 TL
Den Teig durch ein grossléchriges Chnopflisieb ins schwach 409

kochende Wasser geben. Die Chnopfli darin etwas ziehen
lassen und lagenweise mit dem restlichen geriebenen Schab-
ziger anrichten. Die Butter zergehen lassen und die Glarner
Chnopfli damit Gberschmelzen.

Verena Schlauri-Kormann, Spitalseelsorgerin

«Meine Ziger-Chnopfli gibt es schon seit tber 30 Jahren bei
mir zu Hause. Ich koche sie nur fir auserlesene Gaste,
meistens auf Wunsch oder fir Vegetarier.»
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Eier
tiefgekdhlter Spinat
Wasser

kleines Zigerstockli
Salz

Butter




APFEL-PEPERONI-GULASCH -4 Zwiebeln (mittelgross)
1 Peperoni, rot
1 Peperoni, grin
1 Peperoni, gelb
3 Apfel, Sorte Maigold (Apfelsorte

nach Belieben susslich oder
sauerlich wahlen)

209 Butter

1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Paprika

1 Chilischote

1TL Meersalz

ZXel Apfelessig

1dl Weisswein

2dl Vollrahm

1 Bund Schnittlauch

1EL Rohzucker

Pfeffer
Zubereitung

Drei bis vier Zwiebeln schalen und achteln, Peperoni in
grobe Stiicke schneiden. Die Apfel schalen, in Schnitze
teilen und das Kerngehdause entfernen. Die Butter erhit-
zen, Zwiebeln und Knoblauch darin andtnsten. Peperoni
beifugen und mitdtnsten. Nach ca. 5 Minuten Rohzu-
cker, Paprika und Apfelschnitze beifugen. Wirzen, mit
Apfelessig und Weisswein abloschen. Die fein gehackte
Chilischote nach Gusto beifigen. Aufkochen, etwas ein-
reduzieren und mit Rahm zur gewlnschten Konsistenz
einkochen. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Guido Nick, Koch
«Das Rezept ist einfach und schmeckt super. Es ist das
Lieblingsrezept meiner Frau.»
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MANGOLD-STRUDEL

Zubereitung

Den Mangold zupfen, waschen und grob zerkleinern. Die
Frihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden. Den Kése
zerbrockeln, die Walnisse hacken.

Butter und Ol erhitzen, die Friihlingszwiebeln und die
Walnisse darin einige Minuten dinsten, dann den Mangold
zugeben und unter Rihren mitdinsten, bis er weich und
etwas zusammengefallen ist. Abkuhlen lassen.

Den zerbrockelten Kase unter die Mangoldmischung geben.
1 ganzes Ei unterriihren und dann kraftig mit Pfeffer, Salz
und Paprikapulver wirzen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig ausrollen,
die Gemusemischung auf den Blatterteig geben, das Ganze
wie einen Strudel rollen. Strudel mit Eigelb bestreichen und
ca. 35 Minuten backen.

«Ich mag dieses Rezept, weil es auch «Nichtvegetarier

Viola Iten, MTRA Radiologie
berzeugt und Uberrascht.»
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800 g
450 g
1 Bund
175¢
100 g
3 EL

3EL

Mangold

Blatterteig
Frihlingszwiebeln
Schafskase

Walnusse

Butter

Eier

Olivenol extra vergine
Salz, Pfeffer und
Paprikapulver



MASSAMAN-THAI-CURRY

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in 2 cm grosse Wirfel schnei-
den. Aubergine und Peperoni ebenfalls in 2 cm grosse
Warfel schneiden. Die Zwiebeln schalen und achteln.

Das Erdnussol erhitzen und die Currypaste darin anzie-
hen lassen. Die Kartoffeln beifiigen und mitdinsten. Mit
Wasser bedecken, wiirzen, Sojasauce und Zitronensaft
dazugeben. Knapp weich kochen. Aubergine, Peperoni,
Zwiebeln und Kokosmilch beigeben. Zirka 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Mit Maizena binden.

Den Apfel ungeschalt und in Schnitzen direkt dem Ge-
richt beigeben. Zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen. Die
Erdnlsse darunterziehen und servieren.

Saifon Thongpuang-Ngen, Koch

«Es erinnert mich an meine Heimat. Das Zusammenspiel
der Aromen ist sehr faszinierend. Ein sehr gutes Essen
ohne Fleisch.»
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6 dl
1EL
1EL
2 EL
6 dI
1TL

509

Kartoffeln
Aubergine
Peperoni, rot
Peperoni, grin
Zwiebel
Erdnussol
Currypaste, rot
Wasser
Sojasauce
Zitronensaft
Rohzucker
Kokosmilch
Maizena
Apfel

ErdnUsse, gerostet
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PUDIM DE LEITE MOCA

Karamell:
1
1

Zubereitung

Karamell:
In einem Topf bei mittlerer Hitze den Zucker langsam
zerlaufen lassen. Wenn er schén golden ist, mit Was-
ser abléschen und weiterrthren, bis sich die Zucker-
stlicke aufgelost haben. Den Karamell in backfeste
Formchen geben.

Pudding:

In einer Ruhrschussel oder im Mixer Kondensmilch,
Milch und die Eier verrtihren, bis eine homogene
Masse entsteht. Dann Uber den Karamell giessen.

Die Formchen in den Backofen aufs Blech stellen und
einige Tassen Wasser aufs Blech geben. Bei 100 Grad
knappe 45 Minuten backen.

Mindestens 3 Stunden kthl stellen. Vor dem Servieren
auf eine Platte mit kleiner Vertiefung sttrzen (wegen
des flussigen Karamells).

Marcia Estrela Betti,

Mitarbeiterin Hauswirtschaft

«Dieses Dessert hat meine Mutter immer an speziel-
len Anldssen gemacht. Es ist mir in bester Erinne-
rung. Dieses Dessert war bei uns vor allem in landli-
chen Gegenden bekannt, einerseits da wir bis auf
die Kondensmilch alle Produkte direkt von unserem
Hof frisch zur Verfligung hatten und anderseits weil
es sehr einfach und schnell gemacht ist.»
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Tasse Zucker
Tasse Wasser

Kondensmilch,
gezuckert
Milch

Eier




ARLECCHINO-KUCHEN

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl auf dem Tisch zu einem Kranz
formen, die weiche Butter in Stiickchen dariber verteilen,
die restlichen Zutaten, ausser die Johannisbeerkonfitiire,
in die Mitte geben und alles rasch zu einem glatten Teig
verarbeiten. Eine Stunde kihl stellen. Anschliessend drei
Viertel des Teigs auswallen und ein Kuchenblech von

ca. 25 cm Durchmesser damit auslegen. Den Boden mit
der Konfitire bestreichen.

Fur die Flllung die Butter mit dem Zucker schaumig
rihren, dann alle anderen Zutaten gut darunterarbeiten
und die Masse auf dem bestrichenen Teigboden verteilen.
Den restlichen Teig auswallen, in Streifen schneiden und
gitterartig Uber den Kuchen verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad etwa 45 Minuten
backen.

Monika Krattli, Disponentin Maternité
«Ich liebe diese Mischung von siss und sauerlich, darum
ist Arlecchino so speziell. En Guete!»
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Zutaten fiir 8 Stiick:

Teig:

100 g Zucker

100 g weiche Butter

Wenig abgeriebene Zitronenschale
1 Ei

25049 Mehl

1 Prise Salz

2-3 EL Milch

3EL Johannisbeerkonfittre
Fillung:

1259 Butter

125¢ Zucker

100 g geschalte Mandeln, fein gerieben
3-4 Eier

Wenig abgeriebene Zitronenschale
etwa 30 Minuten marinieren:

150 g Sultaninen
2 EL Rum
2 EL Mehl
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HIRAMISU

Zubereitung

Die Beeren mit 2 Essloffeln Zucker zusammen aufkochen.

Die Loffelbiskuits in einer Glasschale auslegen. Die heis-
sen Beeren darauf verteilen und abkuhlen lassen.

Den Rahmaquark mit dem Mascarpone, dem Zucker und
dem Vanillezucker vermischen. Rahm steif schlagen und
unter die Masse ziehen. Anschliessend Uber die Beeren
verteilen und kuhl stellen. Vor dem Servieren mit Scho-
koladenpulver bestreuen.

Gertrud Koller, pensionierte Abteilungsleiterin
Tagesklinik/Aufwachraum

«Hiramisu ist einfach zu machen und jedes Mal
wieder ein Erfolg.»
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500 g
1 Packung
120 g
300¢
250 g
1
2% dl

Himbeeren (oder andere Beeren)
Loffelbiskuits a 200 g

Zucker

Rahmquark

Mascarpone

Vanillezucker

Rahm

Schokoladenpulver




DRESDNER EIERSCHECKE

Zubereitung

Fir den Teig Mehl mit Zucker, Salz und Butter in

eine Schussel geben. Hefe in der lauwarmen Milch
auflésen und nach und nach unter die Mehlmischung
kneten. So lange kneten, bis der Teig Blasen wirft
und sich vom Schusselrand 16st. Den Teig zugedeckt
mindestens eine Stunde gehen lassen.

Teig durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che ausrollen. Den ausgewallten Teig in eine gefettete
Springform (28 cm Durchmesser) legen und zuge-
deckt 15 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Inzwischen fiir die
Fullung Butter schaumig riihren, Zucker, 1 Prise Salz
und Eier darunterschlagen. Quark mit Puddingpulver,
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Zutaten fiir 8 Stlick

250 ¢ Mehl
759 Zucker
1 Prise Salz
100 g Butter
Y2 Warfel Hefe

1,2 dl lauwarme Milch

Fiillung:

50 g Butter
100 g Zucker
1 Prise Salz
2 Eier
500 ¢ Quark

2 Packung  Vanillepuddingpulver
1EL gemahlene Mandeln
Abgeriebene Schale von

Y Zitrone r

3 Eier
504 Zucker
259 Butter
Y2 EL Maizena

Weinbrand

Zitronenschale und Mandeln unterrihren, alles auf
dem Teig verteilen.

Flr den Guss Eier mit Zucker, Butter, Maizena und
Weinbrand verrtihren und im heissen Wasserbad
dickcremig schlagen. Den Guss auf der Quarkmasse
verstreichen.

Eierschecke im vorgeheizten Backofen auf 180 Grad
etwa 45 Minuten backen.

Stephan Grass, Abteilungsleiter Aufwachraum/
Tagesklinik

«Dresdner Eierschecke ist mein Lieblingskuchen, weil
es den zu Hause bei jeder Familienfeier gab.»



Zucker

LITEN PRINSESSTARTA

3 Eigelb
abgeriebene Schale von %2 Zitrone
3 Eiweiss
Y5 Prise Salz -
1 Messerspitze Backpulver
1TEL Zucker
759 Mehl
3 EL Himbeerkonfittire
200 g feste Vanillecreme
200 g Rahm, geschlagen
400 g Marzipan
flissige Schokolade und

Puderzucker

Zubereitung

Zucker, Eigelb und die abgeriebene Zitronenschale mischen
und ruhren, bis die Masse hell ist. Eiweiss mit Salz und
Backpulver steif schlagen. 1 Essloffel Zucker beiftigen und
kurz weiterschlagen. Alles zusammen mischen und 75 g
Mehl darunterziehen. Die Masse in eine Springform fullen
(ca. 24 cm Durchmesser) und 30 Minuten im auf 175 Grad
vorgeheizten Ofen backen. Abkthlen lassen und je nach
Dicke halbieren oder dritteln. Mit rundem Ausstecher (6 cm
Durchmesser) ausstechen.

Die Bodeli mit Himbeerkonfitlire bestreichen. Bodeli dar-
auflegen. Vanillecreme und Rahm vorsichtig zu einer luftig
cremigen Masse mischen. Masse auf dem zweiten Bodeli
ausstreichen, mindestens 3 cm dick, oval geformt. Dinnes
Bodeli darauflegen, Tortchen leicht mit Creme bestreichen.

Marzipan dinn ausrollen, auf Puderzucker ca. 1 mm dick
auswallen. Marzipan tber die Tértchen legen und mit den
Handen rund formen. Uberschuss wegschneiden. Zum
Schluss mit fltssiger Schokolade feine Linien dartberziehen
und mit Puderzucker bestauben.

Ola Svedbrant, Chef Patissier/Konditor
«Traditionelles Gebéack aus Schweden. Die einen lieben
es, andere nicht. Schwedisch fir Fortgeschrittene:
Schwedentorte = Prinsesstarta (Originalname).»
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