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TILANDERKUCHE

e e
' ; : ‘ ; Leichtigkeit und franzosi-
sche Improvisation..
v Dieser Kiiche kann man

der Eidgenosse

D.ie vier Landessprachen der Aipenrepublik stecken auch

'kulinarische Grenzen ab. Trotzdem hat die

eine

SCHWEIZ

unverkennbar eigenstiandige Kochkunst entwickelt

ie Kiiche in
~der Schweiz
spiegelt die
sprachliche
Situation des
Landes wider:
ein weites Feld, ab-
~ gesteckt durch die vier Lan-
dessprachen, variiert durch
zahlreiche Dialekte und
geographische Einfliisse.

Ist von der Schweizer Kii-
che die Rede, denken die
meisten an Gerichte, wie sie
im deutschsprachigen Teil
der Schweiz gekocht wer-
den: bodenstdndig, - nahr-
haft, Butter und Rahm nicht
verachtend und auf der
Grundlage einheimischer
Produkte wie Kartoffeln,
Kése, Kalbfleisch, Sii3-
wasserfische, Obst und Ge-
miise.

Unverkennbar sind die
italienischen und franzosi-
schen Einfliisse, die im Tes-
sin und der franzdsischspra-
chigen Schweiz die Kiiche
dominieren. So meint denn
der vielzitierte Rastigraben
nicht nur die Sprachgrenze
zwischen der deutschen und
der romanischen Schweiz.
Er wird von den Romands
.auch gerne benutzt, um sich

von den ihrer Meinung nach

etwas dominanten deutsch-
oder mundartsprechenden
Rostischweizern  abzugren-
Zen.
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Daneben gibt es ganz
selbstverstandlich interna-
tionale Gerichte. Rezepte,
Zutaten und Gewiirze wer-
den vereinnahmt. Was kein
Wunder ist bei all diesen
weltweiten Geschédften und
den Touristen aus aller Her-
ren Lander. Auf Schweizer
Speisekarten kann der Gast
durch die Welt spazieren.
Restaurants in Ziirich, Basel

Frische Zutaten und einheimische Produkte in reicher Aus-
wahlfindetman in der Alpenrepublik tberall auf den Markten,
wie hier in Lugano. Die Schweiz, Schmelztiegel européi-
scher Kiichenkultur, teilt sich zwarinviele Landesteile und Re-
gionen auf. Doch bei' Geschaften und in der Kiiche zeigt der
Schweizer —sonst eher bodenstdndig— groBe Weltoffanheit.
Am Herd liebt er italienische Leichtigkeit, franzésische Im-
provisation und deutsche Griindlichkeit
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oder Bern bieten eine inter-
nationale Vielfalt, in der sich
die typisch schweizerischen
Gerichte nur noch von Ken-
nern lokalisieren lassen.
Etwas anders ist es in den
traditionsreichen Zunfthiu-
sern oder auf dem Land. Da
wird noch gekocht, wie es
dem Brauch entspricht und
dem Biirger lieb ist. Frische
Zutaten, einheimische Pro-

dukte, etwas italienische

sich anvertrauen; was auf
den Teller kommt, ist meist
iiberdurchschnittlich, der
Preis allerdings auch.

Mé6hrenkuchen
Riieblitorte

260 g geschait Mandeln s
260 g Mohren :
6 Eigelb

- 260 g Zucker

etwas Zitronenschale

- 1TLBackpulver

je 1 Prise Nelken- und Zimtpulver
1-2 EL Zitronensaft

1-2 EL Kirschwasser

4 EL Mehl

6 EiweiB (Schnee)

Puderzucker zum Bestduben

B8 Mandeln fein reiben, Mohren
schilenund aufder Bircherraffel
in feine Streifen raspeln.

Eigelb und Zucker im Was-
serbad schaumig rithren, bis die
Masse hellgelbund luftigist. Al-
le restlichen Zutaten, Mandeln
und Maohren, beigeben, gut mi-
schen, zum SchluB} den steifge-
schlagenen Eischnee behutsam
unterheben.

Die Masse sofort in eine gut
gefettete, mit Backpapier ausge-
legte Springform einfiillen, im
vorgeheizten Backofen auf der
zweiten Leiste von unten bei 190
Grad 50 bis 60 Minuten backen
und 20 Minuten mit Pergament

; abdecken.

B8 Die Torte mit Puderzucker
bestduben.

% Wer erst mal probieren
, holt sich in einem Movenpick-
Restaurant eine vakuumverpackte
Riieblitorte, die in der Blechdose ge-
backenwurde und erstaunlichfrisch
und gut schmeckt.

Kasekuchen
Chaaschueche

Mit dem in Deutschland ge-
schitzten Kasekuchen hat dic-
ses Gericht nichts zu tun. Es
ist eine Vorspeise, die sich =2
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_ Ruebhtorte, eine herbsuﬂe

Torte aus Mandeln und Méhren.

~ Sie fehlt selten bei einem
Kindergeburtstag in der deutsch-

spr: chigen Schwelz '




LANDERKUCHE

mit einem Salat auch als Haupt-
gericht eignet.

Teig:
250 g Meh|

80 g Butter

20 g Margarine

1 gestr. TL Salz

Belag:

280 g Greyerzer Kase

600 ml Creme double

4 Eier

2 Eigelb

1 EL Meh!

Salz
Pfeffer aus der Miihle
MuskatnuB, frisch gerieben

E8 Mehl in Schiissel sieben, But-
ter und Margarine mdglichst eis-
kalt in kleinen Stiicken zum
Mehl geben und mit beiden Hén-
den zerreiben, bis alles broselig
wird. Salz in 100 ml eiskaltem
Wasserauflosen, in der Mitte des
Teiges eine Vertiefung formen,
Salzwasser zugeben, Teig zu-
sammendriicken, nicht kneten.
Als Kugel in einer Alufolie im
Kiihlschrank mindestens eine
" Stunde ruhen lassen.

B3 Den Teig mit einem grofen
Messer in Wiirfel schneiden, bei
Zimmertemperatur etwas ste-
henlassen, dann- rasch zusam-
menkneten und mit dem kalten
Rollholz ausrollen. Wichtig sind
kiihle Gerdte und Zutaten und
daB der Teig moglichst wenig
mit den warmen Hiinden in Be-
rithrung kommt. Ideal ist ein ge-
kithltes Marmorbrett als Ar-
beitsfliche.

Bl Mit dem Teig eine gebutterte
Springform von 24 Zentimeter
Durchmesser gleichmaBig aus-
legen. Mit einer Gabel Licher
einstechen, den geriebenen Kise
auf dem Teig verteilen. Sahne,
Eier, die zusitzlichen Eigelb und
das Mehl gut verrithren, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und iiber den Kase gieflen. -

ElBei 200 Grad auf mittlerer
Einschubleiste etwa 40 Minuten
backen, die Oberfliche sollte
braun/dunkelbraun Sein. Noch
warm, mit einem Glas kiihlen
trockenen Weillwein, Sekt oder

“Champagner, eine feine Vorspei-

SE.

Morchelsauce
Morchlestsseli

Das ist zugegebenermafien auch
nicht gerade Diatkiiche. Aber es
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GenuB'inu

Auf Schweizer

- Speisekarten kann

der Gast durch die
Welt spazieren.

Was hier aufden
Teller kommt, ist
meistens tiberdurch-
schnittlich, der Preis
allerdings auch
schmeckt verteufelt gut als Be-

gleitung zu einem Stiick Kalbs-
filet oder -schnitzel.

600 bis 800 g frische Morcheln
oder 2 Handvoll getrocknete kleine
bis mittelgroBe Morcheln

2—3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

30 g Butter

-2 Schnapsalaser WeiBwein

400 ml Kalbsfond, evtl.

. Fertigprodukt

Salz

Pfeffer

500 ml Schlagsahne oder noch
besser Créme double (siiBer
Doppelrahm, ca. 40 Prozent)

E Die Morcheln in soviel war-
mem Wasser einweichen, dafi sie
untergetaucht gerade bedeckt
sind. Einige Stunden stéhenlas-
sen und sanft ausdriicken, damit
sie sich immer wieder mit fri-
schem Wasser vollsaugen und
der Sand, der meistens noch dran
oder drin ist, auf den Boden
sinkt.

g, dem Ort mit dem hochsten Eimmen

Getrocknete wie frische Mor-
cheln leicht ausdriicken, heraus-
nehmen und sauber parieren:
Stielreste entfernen, harte Stel-
len abschneiden, grifiere Pilze
vierteln. Das dunkelbraune Mor-
chelwasser durch eine Papierfil-
tertiite sieben und in einem Topf
einkochen lassen. . '

El Schalotten und ‘Knoblauch
sehr fein gewiirfelt in der But-
ter anschwitzen, die Morcheln
dazugeben und zehn Minuten
diinsten, die getrockneten Mor-
cheln etwas linger, WeiBwein
und Kalbsfond beigeben und
einkdcheln lassen. Sahne zu-
geben, wiirzen und eindicken
lassen.

Kalbshaxen
Chalbshaxe
Z
8 gleichgroRe Scheiben -
—2 cm dick —von der Kalbshaxe
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Mehl zum Wenden

6 EL Butterschmalz oder
Olivendl und Butter gemischt

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

4 Mohren :

2 kleine Stangen Lauch

1 mittelgroBe Sellerieknolle
/21 guter WeiBwein

800 ml Kalbsfond

(evtl. aus dem Glas)

je L TL Rosmarin und Thymian
(am besten frisch)

2 EL Tomatenmark

2 EL Bratenfond (evtl.
Fertigprodukt)

Schale von 1 unbehandelten
Zitrone, sehr fein gehackt
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E Die Fleischscheiben putzen
und die tiberflissige Haut entfer-
nen, salzen, pfeffern und im
Mehl wenden.

Bl Grofe Bratpfanne oder Bri-
ter erhitzen, mit Tuch oder Kii-
chenkrepp kriftig ausreiben, et-
was abkiihlen lassen und erst
dann das Butterschmalz zuge-
ben. Die Kalbshaxen beidseitig
anbraten, bis sie Farbe bekom- .
men haben, herausnehmen.

Ed Zwiebeln, Knoblauch, Mah-
ren, Lauch und Sellerie in feine,
etwa gleich grofie Wiirfelchen
schneiden (erst in Scheiben, dann
in Streifen, dann in Wiirfel), in
der Bratpfanne andiinsten, mit

“dem WeiBBwein abloschen und
etwas einkochen lassen.

Kalbsfond, Kriuter, Toma-
tenkonzentrat und Bratenfond
dazugeben, aufkochen lassen,
vom Herd nehmen, Haxen dazu-
geben und auf dem Herd oder im
Backofen fiir eine Stunde sanft
schmurgeln lassen,

El Die Haxen, die sich jetzt mit
einem Léffel zerteilen lassen
miifiten, mit je einer Messerspit-
ze ganz feingehackter Zitronen-
schale bestreuen. Mit Risotto
servieren.

Stubenkiiken

Poussins

8 frische Stubenkiiken
1 Bund Thymian und

8 kleine Rosmarinzweige
Marinade aus:

500 ml erstklassigem Olivendl
5-8 durchgepreBten
Knoblauchzehen

grobem schwarzen Pfeffer

* ausder Miihle

1 TL gemahlenem Rosmarin
Salz
etwas Senf

B Die Hithner gut putzen, wa-
schen und trockentupfen. Ros-
marin und Thymianzweige in
den Bauch stecken und mit der
Marinade einreiben, einzichen
lassen, mehrfach neu einreiben .

Eine Nacht stehenlassen. In
einen grofen Briter setzen und
im Backofen bei mittlerer Hitze
etwa 40 Minuten braten und im-
mer wieder mit der durch Oli-
venol verldngerten Marinade

tibergiefien.

CHRISTIAN WENGER
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