Neunkrautersuppe

1 Stick
1

200 g
1dl

5dl

je EL

100 g
wenig

Butter
Zwiebel, geschnitten

mehlige Kartoffeln

Weisswein

Bouillon

Barlauch, Brennnessel,
Giersch, Schafgarbe,
Lowenzahn,
Wiesenlabkraut,
Spitzwegerich,
Gundelrebe,
Scharbockskraut

Sauerrahm
Sherry

Salz, Pfeffer, Muskat
Gansebliumchen oder

BlUten von
Wiesenschaumkraut

glasig dinsten

schéalen, an Rostiraffel reiben, kurz
mitdampfen

abloschen, etwas einkochen
lassen

beigeben, wahrend 15 — 20
Minuten kocheln lassen

fein schneiden, beigeben, 5
Minuten ziehen lassen (ohne
Deckel, dadurch bleibt die Suppe
schoén grun), evt. pirieren

unter die Suppe ruhren

abschmecken, anrichten

garnieren

Barlauch — Brennnessel — Giersch — Schafgabe — Léwenzahn —
Wiesenlabkraut — Spitzwegerich — Gundelrebe (Gundermann) —
Knoblauchhederich — guter Heinrich — Hilhnerdarm (Vogelmiere)



Madiswile

r Weinsuppe

2 EL Butter oder Rapsol erwarmen
2 EL Mehl andunsten
4 dl Gemusebouillon
4 dl Weisswein beigeben und unter Rihren
aufkochen, kdcheln lassen bis Mehl
schon bindet
3dl Rahm beifiigen, aufkochen
Salz, Pfeffer Suppe gut abschmecken
Schnittlauch zur Suppe geben
gerostete Brotwaurfeli auf die angerichtete Suppe streuen
Brot-Kase-Suppe
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehen beides fein schneiden
20 gr Butter oder 2 EL Raps6l  erwarmen und darin andampfen
1dl Weisswein abloschen
1 Liter Gemtusebouillon beigeben
kocheln lassen
100 gr altbackenes Brot in kleinste Wirfeli schneiden
in heisser Butter rgsten
100 gr geriebener Kase Suppe anrichten, Uber die Suppe
streuen
Brotwiirfeli beifigen
% Buschel Peterli fein hacken und Suppe garnieren



Bratzeli

125 gr weiche Butter
125 gr Zucker
1 Prise Salz
2 Eier alles in der Klichenmaschine gut
verrihren
Yo Zitrone, Schale
1 KL Kirsch beigeben, verrihren
250-300 gr Menhl beigeben und zu einem glatten Teig
verarbeiten
kuhlstellen
gerollte Bratzeli
3dl Rahm
3dl Milch
500 gr Zucker
125 gr Schweinefett
3 Eier
2 KL Kirsch alles gut verrihren
500-600 gr Mehl beigeben

Teig vor dem Verarbeiten ruhenlassen.



Rhabarber-Muffins

100 gr
175 gr
2 KL

1 Prise

250 gr
2 KL

1,5dl
2 KL

200 gr

Eier

weiche Butter
Zucker
Vanillezucker
Salz

Mehl
Backpulver

Buttermilch, natur
Lemon Curd oder

1 KL Zitronenschale,
gerieben

Rhabarber

alles zusammen schaumig rihren

beides beigeben und darunter
rihren

in kleinste Wirfeli schneiden

restliche Zutaten zum Teig geben
in Muffinsformli abfillen und bei
180 Grad backen



Kuchenteig flr ein rechteckiges Blech

400 gr
2 KL
140-200 gr

Je nach
Bedarf

nach
Belieben

Mehl
Salz
Butter

Wasser

Quark

in Schussel geben
beigeben

In Flocken beigeben
Gut verreiben

Beigeben, zusammenfigen (nicht
kneten!) bis gabiger, zusammen-
hangender Teig entsteht

vor der Wasserzgabe beigeben und
einberechnen



Lauchkuchen (Menge fir ein rechteckiges Blech)

1,5 kg

e Gutsch

Guss
2 dl
2 dl

Zwiebel
Knoblauchzehen
Lauch

Rapsol

Weisswein

Salz, Pfeffer, Paprika
Gemusebouillon

Milch

Rahm

Eier

Pfeffer, Paprika, Salz

Zungenwurst

beides fein schneiden
langs halbieren, waschen, und in
feinste Streifen schneiden

erhitzen

Zwiebeln und Knoblauch
andampfen

Lauch beigeben, mitdampfen

beigeben und 10-15 Minuten

dampfen

Gemiuse wiurzen

alles verrihren und kréaftig
abschmecken

in kleine Wrfeli schneiden, auf
dem Teigboden verstreuen

Lauchgemiuse darauf verteilen
mit Guss Ubergiessen

bei 220 Grad in der unteren
Ofenhalfte backen

Kuchen kann vor dem Backen noch mit geriebenen Kaseresten bestreut

werden



Kéase-Kuchen (Menge fiur ein rechteckiges Blech)

400 gr geriebener, rezenter
Kase

Guss

2 d Milch

2 dI Rahm

3 Eier

Pfeffer, Paprika, Salz

Variationen und Erganzungen

auf dem Teigboden verteilen

alles verrihren und kréaftig
abschmecken

bei 220 Grad in der unteren
Ofenhélfte backen

Mit dem Kése auf dem Teigboden verteilen

- saisonale Krauter

- Frihlingszwiebeln, gedampfte Zwiebeln
- gedampftes Gemltise oder Gemuseresten

- gedampfte Pilze
- Suurchabis
- Schinkenwdrfeli

Vor dem Backen auf dem fertigen Kuchen

- Specktranchen oder —Wiirfeli

- Tomatenscheiben oder Cherrytomatli



Kartoffel-Kuchen (Menge fir ein rechteckiges Blech)

300 gr

wenig

800 gr
200 gr

Guss

3dl
1dI

1 KL

Fruhlingszwiebeln oder
Lauch
Butter oder Rapsdl

Gschwellti
Schinken

Milch

Rahm oder Sauerrahm
Eier

Salz

Herbamare

Pfeffer

Paprika

Muskat

Rosmarin, je nach Saison
und Geschmack

sehr fein schneiden

Zwiebeln / Lauch kurz dampfen, aus
der Pfanne nehmen und auskihlen
lassen

an der Rostiraffel reiben
in kleine Wirfel schneiden

gehackt

fur den Guss alles gut miteinander
vermischen

Kartoffeln, Lauch, Schinken auf dem
Blech verteilen und mit dem Guss
Ubergiessen



Frichte-Blechkuchen mit Streuseln

(Menge fur ein rechteckiges Blech)

700 gr
300 gr
1P
1P.

4

150 gr
2 d

nach
Belieben

Streusel
50 gr
50 gr
50 gr
50 gr

Mehl

Zucker

Backpulver
Vanillezucker

Eier

Butter, flissig
Siussmost oder Milch

Saisonale Friichte (Apfel,
Birnen, Rhabarber....)

Mehl

Butter

Zucker

Haselnlsse gemabhlen

alle Zutaten zu einem Riuhrteig
vermengen
auf gefettetes Backblech streichen.

Frichte in gleichméssige Wirfel
oder Scheiben schneiden
auf Teig verteilen

fur die Streusel alle Zutaten
krimelig vermengen
und auf die Frichte verteilen.

Backen: 20 min. bei 200 Grad



Quinoa-Gratin (doppeltes Rezept zubereiten)

120 gr

1dl

1,5dl

80 gr
200 gr

Quinoa

Gemusebouillon

Milch
Eigelb

Greyerzer, gerieben
Lauch oder
Frahlingszwiebeln

Salz
Pfeffer
Muskat

Eiweiss

Quinoa in Bouillon zugedeckt ca.
8 Minuten kdcheln lassen. Kurz
ziehen lassen.

Eier trennen. Eigelb und Milch zur
Quinoa mischen

Kase beigeben
in feine Streifen schneiden und kurz
andampfen (gibt mehr Chuscht!)

wurzen

mit einer Prise Salz steifschlagen
und sorgfaltig unter die Masse
heben

die Rar)_der der Gratinform mit
etwas Ol auspinseln

backen bei 160 °C Unter-/Oberhitze
40-50 Minuten



Ur-Dinkel-Kornotto mit Spargeln (doppeltes Rezept zubereiten)

1
1-2

300 gr
5-6 dl
e Gutsch

250 gr

nach
Belieben

Zwiebel
Knoblauchzehen

Kornotto
Gemusebouillon
Weisswein

Spargeln

Salz, Pfeffer, Paprika

Sauerrahm oder
Reibkase

beides fein schneiden, in warmen
Rapsol andampfen

zugeben, mitdampfen

abloschen

beigeben und 10-15 Minuten
kdcheln

ev muss Flussigkeit nachgegeben
werden. Es sollte nicht ,trocken”
werden!

schélen, in Stucke schneiden und
beigeben, mitkochen

sehr gut und kréaftig wirzen

am Schluss beigeben und
verfeinern



Quinoa-Cookies

50 gr Quinoa

75 gr Wasser

125 ¢ weiche Bultter

120 g Puderzucker

1 Ei

250 g Mehl

1 Prise Salz

1 KL Zimtpulver

120 gr gehackte Schokolade

Ofen auf 200°C vorheizen

Quinoa in einem feinen Sieb
mehrmals spulen

in einer kleinen Pfanne zum Sieden
bringen, dann auf kleinem Feuer 15
Minuten kdcheln. Regelmassig
umruhren.

Kein Wasser nachgeben, denn die
Quinoa soll knusprig sein.

Von der Herdplatte nehmen und
wéhrend mindestens 5 Minuten
ruhen lassen

Butter und Puderzucker in eine
Schussel geben und ruhren, bis
eine cremige Masse entsteht

Ei beigeben und rihren

beigeben
gut verriihren

Quinoa und gehackte Schokolade
beigeben

rihren

zwei Bleche mit Backpapier
auslegen. Mit zwei Suppenloffeln
Kugeln in der Grosse eines
Pingpong-Balls formen. Mit
ausreichend Abstand auf die
Bleche legen und flachdriicken
(Durchmesser ca. 6 cm).

wahrend rund 12 Minuten backen
zum Auskihlen auf ein Tortengitter
legen



Linsen-Bolognese mit Teigwaren (doppeltes Rezept zubereiten)

2 EL

[ERY

200 gr
150 gr

1 KL
2 EL

1dl
400 gr

230 gr

3dl

getrocknete Steinpilze

Zwiebel
Knoblauchzehen

Ruebli
Sellerie

Zucker
Tomatenpuree

Rotwein
Pelati

Linsen
eingeweichte Pilze

Gemusebouillon
Lorbeerblatt
Salz

Pfeffer

Paprika

in warmem Wasser einweichen

beides fein schneiden, in warmen
Rapsol andampfen

in kleine Wurfeli schneiden,
mitdampfen

zugeben, mitdampfen

abloschen

beigeben, vermischen

zugeben

gut wirzen

Zugedeckt bei kleiner Hitze 30-40
Minuten kdcheln lassen

Je nach Linsensorte ist Kochzeit
sehr unterschiedlich!

Separat Teigwaren kochen und Bolognese dazu servieren



