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I-ardes wider:
ein weites Feld. ab-

gesteckt durch die vier Lan
dessprachen, varjierl durch
zahlreiche Dialekte und
geographische Einflüsse.

Ist von der Schweizer Kü-
che die Rede. denken die
meisten m Gerichte- wie sie
im deutschsprachigen Teil
der Sihweü gekocht wer,
den: bodenständig . nahr-
haft. Butter ünd Rahm nicht
verachteod und auf det
Grundlag  cinheimischer
Produkte wie Karloffeln.
Käse, Kalbfleisch, .Süß-
wasserfische, Obst und Ge-

Unverkermbar sind die
italienischen ünd französi-
schen Einflüsse, die i Tes-
sin und der französischspra-
chigen Schweiz die Küche
dominieren. So meint dent
der vielzitierte Röstigiaber
nicb! nur die Sprachgrenze
zrischetr der deutschen und
der romanischen Schrveiz.
Er wird von den Romands

.aüch gerne benutzi. um sich
voD den ihrer Meinung nach
etwas dominanten deütsch-
odcr mundaßprecheoden
Röstjschweizem abzugen
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Daneben gibt es ganz
selbstverständlich intema-
lionale Gerichle. Rezepte,
Zütäten rnd Geq,iirze wer-
den yereirnahmt. Was kein
Wunder isr bei all diesen
weltweiteD Gescbäften u;d
den Touristei aus a er Her-
ren Länder. Auf Schweizer
Speisekart n kann der cast
durcb dje Welt spazieren.
Restaurants in Zürich. Basel

oderBem bieten eine inter-
nationale vjelfalt, in der sich
die typisch schweizerischen
Gerichte nur noch von Ken-
nem lokalisieren lassen.

Etwas anders ist es in den
traditioNreichen Zunfthäu-
sern oder auf dem Land. Da
wird noch gekocht, wie es
dcm Brauch entspicltt und
dem Bürger iieb ist. Frische
Zutaten. einheimische Pro,

SGHWEIZ erne

dukle. etwas italienische
L ichtigkeit und ftanzösi-
sche lmprcvisation..

Dicser Küche kann man
sich anvertrauen: was auf
den Teller kommt. is1 meist
überdurcbschniitiich, der
Preis all rdings auch.

Möhrenkuchen
itüebtitorte

260 g geschälte [/]andeln
260stu1öhr n
6Eigelb
260 gZurker
eilvas Zitronensclrale
lTLBackpulver
je I Prise Nelkei- und Zimtpulver
1-2 ELZitronensall
1-2 EL Kirschwasser

6EiweiB(Schnee)
Puderzucker zufi Bestäuben

g Mandcln lein .eiben. Möhren
schälcn und aüfder aircheiratrcl
in feine Streif D raspcln.

g Eigelb und Zucker im Wäs-
serbad schaunig rühren, bis die
Masse hellselbundluftjg isl. Al,
le restlichen Zütaten. Mandeln
und Möhren. beigeben. gut mi-
schen, am Schluß den slejfge-
schlaeenen Eischnee behutsam

E Die Massc sofort i. eine gul
gefettete, mit Backpapit alsse-
le81e Spdngfonn einfüLlen. im
vorgeheizten Backofen auf de!
zweiter Leiste von unten bei l90
Gnd 50 bis 60 Minuten backen
und 20 MiNten mit Pergament

EDie Torte nit Pudezucker
besriuben.

f wer erst mat probieren

will, h0li sich in einen 1\4övenpick-

Resiaurani eine vakuumverpackie
Rüeblitorte, die in derBlechdose ge-

backen wurde uM eßtaunllchlisch
undgutschmeök1.

Käsekuchen
Chääsch!eche
Mit deh in Dcutschland a -
schär en Käsekuchen ha! die-
scs Cerichl niclts zu tun. Es
ist eine vorspeisc. die sich t

Darauf schwort
=

I't
derEidgenosse

der Alpenrepublik stecken auch

Trotzdem hat die

unverkennbar eigenständige Kochkunst entwickelt

ie Küche in
der Schweiz
spiegelt die
sprachlichc

Die vier Landessprachen

kulinärische.Grenzen ab.

Frßche Z!taten und ernheimische Produkle ii reicher A!s

wah iidetdaninde.Alpenrepub ikübera lauidenMrrklen,

wie hler in Lusano,oie Schwel?, schnelztiegel euopäi
scherKü.henkultuire ltsich:warlnyie eLaidesteiteund Re
glonei aüi Doch beiGeschi',tei und ln der Küche ze 9t der

Sc leDer-soßteherbodensländ g gro8eWeltoiießheil

Afr Hed iebt er italienische ieichllskeit, frairösis. he Im

Drovistion und deutsche Grtidlichleit
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Rüeblitorte, eine herbsüße
Torte äus l\4andeln und Möhren.
Sie fehltselten bei einem
Kindergeburtstag in der deutsch-
sDrachigen Schweiz
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nril eincm Salal auch als Haupr-
eericht cignet.

Iei9:
250 g IVeh

809 Buiter
20 9 ll,largarine
I gestr. TL Sah
Belag:
280 q Greyener Kase

600 rn Cröme doLrble

4Eler
2Eiselb
lELMehl
Salz

ffelierausder lMühle

lVuskatnuß, f risch qerieben

E Mebl in Schüsselsieben.But-
ler und Margarine möglichst eis-
kalt in kleiien Stücken zun
Mehl geben üd mjt beiden Hiin-
den zeneiben. bis alles bröselis
wi.d. Salz in 100 ml eiskaltem
Wasserauflösen. in de.Mitte des
Teis s elne VeniefrDg formen,
Salaasser züg ben. Teig a-
sanmendrücken,'ichr kneren.
Als Kugel in einer Alufolje nn
Kühbcnrank nindestens eine'Stude rulen lasse!.

EDen Teig mit eincm sroßen
Messerin Würfcl schneiden, bei
Zirnmenemp raiur et$äs ite,
hc.lasser, ddn. raich zusam,
menknelen und nit denr kalten
Rollhotz ausroller. wichrig sind
kühl  G räte ur1d Zutaten und
daß der Teig möglichst wcnig
mit den warmcn HrindeD in Be-
rühnng kornmt- tdeal ist ein gc-
küllrcs Marmorbrett als Ar-

A Mir den Teig eine gebunerte
Springfom von 24 Zenrimet r
Durchnesser gleichmäßis aus-
legen. Mit einer cabel Löcher
einste hen, den sgriebenen Käs
aüf den Teig ve.teilen. Sabne,
Eier die zusätzlichen Eigelb und
das Mehl gut ven.ünren. mit
Salz. Pfefer und Muskat würs
und über den Käse gießen.

EBei 200 crad äuf ninterer
Einschubleiste elwa 40 Miruten
backen, di  Oberflächs soltte
braur/dunkelbraun sein. Noch
wafm. mit einem Gh. kühlen
t.ockenen Weißwe;n. Sekt oder
Champagner ine feine Voßpei-

Morchelsauce
Morchlesösseli
Das ist zugegcbenermaßen auch
nicht gcrade Djärkücne. Abcr es
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Auf Schweizer

Speisekarten kann

der Gast durch die

Weltspazieren,

Was hieraufden

Teller kommt ist

meistens überdurch-

schnittlich, der Preis

allerdings auch

schmeckt veneuleir gut als Be,
sleitung zu ein m Stick Kälbs-

E Ceto.knete \i,ie ftische Mor-
cheir leicht ausdrücken. heraüs-
nehmen und saüber parieren:
Stielreste entfemen, harre Srel,
len abscnreiden, größe.e Pilze
vieneln. Dasdunkelbraüe Mo.-
chelwasser dürch eine Papierfit-
teitüte sieben urd in ein n Topf
eiokochenlass n.

E Schalotten und Knobiauch
sehr f in gewürfelt i! der Bur-
ter arschwitien, die Morcheln
dazugeben ud zehn Minuren
dünsten. die getrocknetan MoF
cheln etwas l?ineer. \teißwein
ünd Kalbsfond beigeben und
einköcheln lassen. Sahn. zL
geben, wniz en und eindickeo

Kalbshaxbn
Chalbshaxe

ll Die Fleüchscheiben putzen
und die überflüssige Haut entfeF
nen, salzen. pfetrern ud im
Mehlwenden.

A Große Bmipfame oder Brä-
ter erhitzer. hit Tuch oder Kü-
chenkepp käfiig au$eib !, et-
was abkühlen lasser und eßt
dm das Butterschmalz zuge-
ben. Die Kalbshaxen beidseiris
arbraten. bis sie Farbe bekon-
fien habel leraüsnehmen

B Zwi beln, Knoblauch. Möh-
ren,lauch und Sellerie in feine.
etwa gleich große Würfelchen
schneiden (eßt ir Scheibeq d!ü
in Streif n, dann in würfel), in
der BraFfaine ardünslen. mit
den Weißwein ablöschen und
etwas einkochen lassen.

E Kalbsfon4 Kräuier. Toma-
terkonzennal und Bratenfond
daageben. aufkocher lassen.
voln Herd nehmen. H:xen daz u-
geben md aufden Herd oder im
Backofen für eine Stunde sanft

E Die Harq die sichj tzt mit
ei.em Lötrel z rteilen lassen
mnnten, nitje einer Messerspir,
ze ganz feingehackte. Zilronen-
schale bestreueDl Mit Risono

Stubenküken
Poussins

8frischeSiubenküken
lBundliymian und
I kleine Rosmarln2weige

500 ml eßtklassigem 0livenöl
5-8 durchgepreBten
Knobauchzehen
grobem schwarzen Pf ef f er
aus der14ühje
1 tL gemahlenem Rosmärin
Salz

etwas SenI

I nie Uunner gut putzen. wa-
sch n und t ockentupfes. Ros-
marin und Th),iianaeise in
den Bauch stecken und mi1 der
Mannade iüeiben- einziehen
lassen. mehrfach neu eirreib n

E Eine NachI stehenlassen. ln
einen sroßen Bdter setzcn und
im Backofcn bei mittlerer Hirzc
e$a 40 MiDoten brat n und im,
mcr rvi der mit dcr durch Oli-
veoöl verlängertcn Marinade
üb rgicßen.

600 bis 8009 frlsche llorcheln
oder2 Handvoll getrockllete klelne
bis m ttelgroße lllorcheln
2-3 Scha oiten
IKnoblauchzehe
30gButter
2 Schnapsgläser Weißwein
400mlKalbsfond,eltl.

- FerUgprodukt
salz
Pleiler
500.n1 Schlaqsahne oder noch

besser Cßme double (süßer

Doppekahm, ca. 40 Prozent)

llDic Morcheln in soviel war-
nem Wasser einweichen. da8 sie
untcrS taucht geradc bcdcck
sind. Eirise Stundcn st he.las-
sen und 5an1i ausdrücken. dmit
sie sich irnmer wi der ni {ii-
schen Wasser vollsalgen und
der Sand. der meistens noch dran
oder drin ist, auf den Boden
sinkt.

8 qleicbgro8eScheiben

-2cmdick vof derKaibshax
Salz

6 ELButiercchmahoder
0livenöl und tutter gernischt

2Zwiebeln
3Xnoblauchzehen
4 t',,Iöhren

2 kleineStangen Lauch
I mitt lgroBe 5e Jerieknolle

S00mlKalbsfond
(e!tl. aus dem Glrs)
je lTLRosma n undThymiän
(am besten frlsch)
2 ELTomatenma*
2 ELBrateniond (evll.

Fertiqrrodukt)
Schale von I Lrnbehandelten

Ziirone, sehr Jein gehackl

Genuß in Zug;dem ortmildem höchsten Einkommen


