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Die erste vollstindige Ausgabe des Schweizer Kochbuchklassikers.
Fiir dieses Buch hat sich Marianne Kaltenbach durch alte und

neue Rezepte aus allen 26 Schweizer Kantonen gekocht. Die Rezepte, .

L4

nach dem Jahreskreis angeordnet, feiern die Vorziige der Saison.

Sie sind einfach nachzukochen, wie immer bei Kaltenbach. Wer _~=g

Aus Schweizer Kiichen aufmerksam liest, kann die Geschichte der
Schweiz —ja—schmecken.

Mit dem Buch iiber die Schweizer Kiiche hat Marianne Kaltenbach ein
Standardwerk geschrieben, wie es in jeder Generation nur eines gibt.
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Neu in dieser Ausgabe: Philipp Schwander, Master of Wine, liefert
eine profunde Ubersicht iiber die Weine der Schweiz. Der Ziircher

Kiinstler Lorenz Meier bringt mit seinen Radierungen den Salbei
zum Duften und den schweren Kise zum Schmelzen.
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MARIANNE KALTENBACH

AUS
SCHWEIZER
KUCHEN

Mit Radierungen von Lorenz Meier und
Texten von Philipp Schwander und Christian Seiler

Weltwoche-Leser erhalten das Buch fiir Fr. 62.— statt 68.— unter
www.echtzeit.ch/weltwoche




Manche sind der Ansicht, dem echten «Gschnitzlets» werde
ein Viertel bis ein Drittel Kalbsniere beigegeben

ZURI GSCHNATZLETS

GESCHNETZELTES NACH ZURCHER ART

Arbeitsaufwand: 40 Minuten

Fiir 4 Personen
600 g Kalbfleisch

4 Schalotten oder 1 kleine

Zwiebel
2dl Weisswein
Salz, Pfeffer
1 Prise Zitronenrinde
3 EL Butter
, 1EL Mehl
" 2dlRahm

1EL gehackte Petersilie

Kalbfleisch in kleine, diinne Scheibchen
schneiden. — Die Butter in der Bratpfanne
erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze
ganz kurz anbraten. Bevor das Fleisch Saft
abgibt, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. — Gehackte Schalotten in die Pfan-
ne geben, leicht anziehen lassen. — Mit
Mehl bestiuben und mit Weisswein ablé-
schen. Bis zur Hilfte einkochen lassen, dann
Rahm beimischen. Etwas eindicken lassen,
gut wiirzen. — Fleisch hinein geben (nicht
mehr kochen) und sofort auf den Tisch brin-

gen. Mit Petersilie bestreuen.

Anmerkung: Wer Ziircher Geschndtzlets in einer wunderschonen Am-
biance geniessen will, geht am besten in das Restaurant «Kronenhal-
le», wo es auch Kutteln und andere Ziircher Spezialititen gibt.
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RISOTTO ALLA TICINESE

REIS NACH TESSINER ART

Zwiebel hacken und in Butter hellgelb anzie-
hen lassen. — Reis dazugeben. Unter Riih-
ren leicht résten, dann mit dem Rotwein ab-
loschen. — Sobald der Wein eingekochtist,
nach und nach Bouillon zugeben, bis der Reis
die ganze Fliissigkeit aufgenommen hat. —
Mit Safran, Salz und Pfeffer wiirzen. — Den
Reis, der noch aldente, das heisst kornig sein
soll (Kochzeit 15-20 Minuten), vom Feuer
nehmen, Kise darunter mischen und noch
2-3 Minuten zugedeckt stehen lassen. Der
Risotto sollte leicht suppig sein.

Arbeitsaufwand: 30 Minuten
Kochzeit: 15-20 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel

2EL Butter

300g Reis (Vialone)

4d]l Rotwein

4dl Bouillon

1 Prise Safran

50g frisch geriebener Sbrinz
oder Parmesan

Salz, Pfeffer




FONDUE
GRUNDREZEPT

Arbeitsaufwand: 20 Minuten Das Caquelon mit Knoblauch ausreiben. —
Geriebenen oder fein gehobelten Kise unter
Riihren mit dem Wein aufkochen. — Maize-
naoder Kartoffelmehl im Kirsch auflésen und
unter starkem Schwingen beiftigen. Kurz ko-
chenlassen, mit Pfeffer und Muskatnuss gut
wiirzen und servieren. — Wihrend des Es-
sens auf einem Spirituskocher mit regulier-
barer Flamme weiterkocheln lassen. —Im-
mer wieder mitden festauf der Fonduegabel
aufgespiessten Brotwiirfeln rithren, damit das Fondue simig bleibt.

Flir 4 Person en
600g Kise
3dl Weisswein
3TL Maizena oder
2 TL Kartoffelmehl
3 Glidschen Kirsch
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss
Knoblauch nach Belieben

Fonduevariationen : Neuenburger Fondue: 300 g Greyerzer, 300g
Emmentaler (oder wiirziger Jurakise), 3 dl Neuenburger Wein.

: Waadtldnder Fondue: Wird mit Greyerzer Kise, der von verschiede-
nenKiselaiben stammt, und ab und zu mit etwas Jurakise zubereitet.
Der Knoblauch wird fein gehackt und sollte vor dem Zugeben leicht
angeschwitzt werden.

:t: Freiburger Fondue Moitié-Moitié: 300 g Freiburger Vacherin, 300g
Greyerzer, 3 dl leichter Weisswein.

:t: Freiburger Fondue mit Vacherin: 200 g vollreifer Freiburger Vacherin
pro Person. In diesem Fall enthilt das Fondue keinen Wein. Der Kdse
wird aufkleinem Feuer mit 1-1,5 dl heissem Wasser aufgelost. Das
Fondue soll nicht kochen und wird bei Tisch auf ein Kerzenrechaud
gestellt. — Gewiirzt wird es mit sehr wenig Salz, Pfeffer, Muskat und
durchgepresstem Knoblauch. — Anstelle von Brotwiirfeln konnen
auch kleine Kartoffeln in das Fondue getaucht werden.
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“Tm Appenzellerlagid gerade umgekehre

BARNER ROSCHTI
ROSTI NACH BERNER ART

Die kalten, in der Schale gekochten Kartof- Arbeitsaufwand: 25 Minuten
feln schilen und mit der groben Raffel in Bratzeit: 30 Minuten
Streifchen schneiden. — Die Butterin einer Fir#Personen
Eisenpfanne oder in einer Bratpfanne mit )

. . . Kartoffeln vom Vortag
Teflonbelagerhitzen. DieKartoffeln mitdem . . gesottene Butter
Salz mischen und hinein geben. Mitder Brat- 177 5.1,
schaufel zu einem Kuchen pressen, mit Milch ~2£L Milch

——

betriufeln und hermetisch zudecken. — Am —

——

1kg nicht zu weich gekochte
€ 2

besten nimmt man dazu einen alten Suppehteller, wenn er im For-

mat zur Bratpfanne passt, oder einen schweken Deckel. Zwischen der
Rostiund dem Deckel darf praktisch kein Hohlraum sein. Sobald die
Kartoffeln schon brutzeln, muss das Feuer gah werden.

Wiihrend 30 Minuten ganz leise braten las ]’1 — Indieser Zeitbildet —

sich eine herrliche Kruste. Die meisten Fr. u}'en kiimmern sich zu viel
um die Kartoffeln und riihren oft die Risty durch“e‘fnap\der— wohl die
Haupturache des Misserfolges. — Nach len erwihnten 30 Mihuten
die Rosti auf den Teller, welcher als Deck ]:"gedienf'hat, oc[_é} aufeine
Platte stiirzen. d

B Q
Anmerkung: Man kann zur Abwechslyng auc}}aig‘e.R (s rohen,

fein gescheibelten Kartoffeln zubereifen, diéZuerstindethei
Butter 1- bis 2-mal mit der Bratschaufel gewendét:] Zh‘%m
Kuchen zusammengedriickt und gut gugedeckt 15-20 Min
mittelgrossem Feuer weitergebraten pwerde 0O
@anz fetn h

Variationen : Rdsti mit Speck: Magefspec
die Kartoffeln mischen und mitbratgn.

lieben in Streifen geschnittene Zwieheln mifden gesghgibelten Kartof-
feln braten. Nach Belieben etwas Speck zugebgn. = ) 8] /
i Rostimit Kdse: Die Urner, Wallisefund AppenZellgrscheibeln fetten
Kisein die Rdsti. In den erste crd Mengbt man fein ge
schnittene Zwiebelp/dazu uhd lﬁs?t""- q'r?_s,' “ C e Weg, wihrend ma
&g‘glitﬁ dagehe
dazu. Oft kdmmt auch noch ettas helles Kaﬁwﬁkslgr' 1z
: Rostimit Schabziger: So sollen es die Qlarneq_machelf.
es auch nur angedichbet, denn bei allem, was die Glarneig
erwartet maryeine Beigabe di ss\v&iﬁzjgp Kéisé's:_} _
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@kgn, unter /

% Rostimit Zwiebeln: So machen es vpr allem die Aaréguer! NachBe- |
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Im Gegensatz zu den «Ldndermagronen» wird diese Urner Spezialitdt
meistens ohne Kartoffeln zubereitet

ALPLERMAGRONA
MAKKARONIGERICHT MIT KASE

Arbeitsaufwand: 40 Minuten Die Teigwaren knapp gar kochen und gut ab-
Fiir 4 Personen tropfen lassen. — Inzwischen die Zwiebeln
500g grosse Hornli oder in Streifen schneiden und in der Butter gold-
Makkaroni gelbbraten. — Rahm oder Milch aufkochen,
2 grosse Zwiebeln 100 g Kise hinein geben und gut rithren. —
2EL eingesottenc Butter Die Teigwaren mit der Hilfte des restlichen
3dlRahm oder Milch
300g geriebener Kise (am besten Kises mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
rezenter Urner Bergkiise) und in eine Bratpfanne oder feuerfeste Form
Salz, Pfeffer einfiillen. — Mit der Kisesauce bestreuens
Die Zwiebelschwitze dariiber verteilen. Zu-
gedeckt auf dem Herd oder im Backofen erwirm er K&Hs;&'e"-::l
schmolzen ist. =

=
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Ein Erfolgsrezept, das im Original keinen Birnenhonig enthdlt. DR f@k]ﬁ@&\ k‘\:\t

wird aber durch diese Zugabe simig und noch besser 4 STl N
BRISCHTNER BIRA el

GEDORRTE BIRNEN IN WEIN g }, e

Arbeitsaufwand: 10 Minuten Die Birnen einige Stunden in kaltes W;
Einweichen: einige Stunden einlegen. — Wein, Zucker, Zimt und %
Kochzeit: 40 Minuten 3

_ aufkochen, Birnen mit 1 dl Einweichw
IS Pc({foncn ' zugeben. Etwa 40 Minuten kochen.
| 1008 gedarree Birnen (ganze, Fliissigkeit erkalten lassen. — Birneihonig

Dé
fleischige) m&

| 4d1 Rotwein beifiigen und sirupartigeindickenlassen — - "~ <4
50g Zucker DieBirnen aufsteif geschlagenem Rahman- ™~
1 Stiick Zimtrinde richten und die Sauce separat dazu servieren.
1 Gewiirznelke
100 g Birnenhonig (Obstsaft-
konzentrat)

,r 3dlRalfm
|

L 8 —Juni




