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Zubereitung 
 
Tilsiterrollen mit Traubenfüllung 

 
      (für 4 Personen) 

 
4 Scheiben milder Tilsiter von 1.5mm Dicke und ca. 10cm Länge, ohne Rinde 
 
Füllung: 
100g Mascarpone, gut gekühlt 
50g Magerquark, gut gekühlt 
Salz 
Pfeffer 
Macis 
12 Trauben, weiss oder blau 
 
Trauben zum Garnieren 
 
Zubereitung 
 
1 Für die Füllung Mascarpone und Magerquark verrühren, bis die Masse fest wird. Mit Salz, Pfeffer und Macis 
würzen. 
 
2 Trauben halbieren, entkernen, vierteln und unter die Mascarponemasse ziehen. 
 
3 Tilsiterscheiben mit der Füllung bestreichen, aufrollen. 2 Stunden kühl stellen. 
 
4 Jede Rolle in 2 Stücke schneiden, auf Tellern anrichten und mit Trauben garnieren. 
 



 
 

Prättigauer Hochzeitssuppe 
 
      (für 4 Personen) 

 
30 g Rauchspeck, in feinste Würfel geschnitten 
10 g Butter 
10 g Schalotten, in feine Würfel geschnitten 
100 g Brunoise: in feinste Würfel geschnittene Gemüse wie Karotte, Sellerie und 
Lauch 
5 dl kräftige Fleischbrühe 
1 dl Rahm 
Salz und weisser Pfeffer 
Für die Liaison: 
1 dl Rahm, 1 Eigelb 
Für die Garnitur: 
In Butter geröstete Brotwürfel (Croutons) und Petersilie gehackt 
 
1 Die Rauchspeckwürfelchen in der Butter anrösten. 
 
2 Erst die Schalottenwürfel, dann auch die Brunoise in die Pfanne geben und rundum anbraten. Mit der heissen 
Fleischbrühe ablöschen. Den Rahm zugeben und die Flüssigkeit etwas einkochen lassen. 
 
3 Unterdessen die Liaison vorbereiten: Rahm und Eigelb miteinander verrühren und Brotwürfel rösten, Petersilie 
fein hacken. 
 
4 Die fertige Suppe vom Herd nehmen und mit der Liaison binden. Die Suppe sollte nun nicht mehr kochen, sonst 
gerinnt das Eigelb. 
 
5 Mit Salz und weissem Pfeffer aus der Mühle würzen. In vorgewärmte Suppentassen geben und mit gerösteten 
Brotwürfeln und mit fein gehackter Petersilie garnieren. 
 
Tipp: 
Die Suppe lässt sich gut vorbereiten und eingefrieren. Lassen Sie die Liaison in diesem Fall weg. Tauen Sie die 
Suppe wieder auf, bringen Sie sie zum Kochen, nehmen Sie die Pfanne vom Herd und binden sie erst dann mit der 
Rahm-Eigelb-Mischung. 

 
 



 
 

Lauwarme Linsen mit Räucherlachs 
 

(für 4 Personen) 
 

2 Schalotten 
1 Knoblauchzehe 

2 EL Olivenöl 
250 gr. grüne oder Puylinsen 

ca. ½ L Wasser (erst nach dem Kochen Salz beifügen, s. Tipp!) 
½ Bund Koriander oder glattblättrige Petersilie 

Salz und Pfeffer aus der Mühle 
1 TL Zitronensaft 

 
 

Zubereitung 
 
Geschälte und gehackte Schalotten und Knoblauch in einem Topf in Olivenöl hellgelb dünsten. Linsen beifügen und 
kurz mitdünsten. Das Wasser dazugiessen und die Linsen zugedeckt je nach Sorte 30-45 Minuten köcheln lassen. 
 
Feingehackten Koriander oder Petersilie unter die Linsen mischen und diese mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken.  
 
Vor dem Servieren die Linsen leicht abkühlen lassen. Dann auf die Teller verteilen und je 2 Scheiben 
Räucherlachs darauf anrichten. 
 
Tipp: 
Legen sie die Linsen für 1-2 Stunden in reichlich kaltem Wasser ein. Das verkürzt die Kochzeit. Salz, Bouillon oder 
Säure im Kochwasser verzögert das Weichwerden. Zusammen mit Essig, Wein oder Tomaten gegart, bleiben 
Hülsenfrüchte trotzt langem Kochen hart. Bedecken sie das Kochgut stets mit kaltem Wasser. Heiss muss das 
Wasser sein, welches während des Kochens nachgegeben wird. Abgeschrecktes Kochgut wird nämlich auch nicht 
mehr weich. 
 

 
 

P.S.: 
Ein frischer Weisswein wird vom leicht säuerlichen Linsengericht nicht in die Flucht geschlagen. --
 Zitrone statt Essig – das ist das ganze Geheimnis! 
 
 



 
 
 

Schweinfiletwürfel mit chinesischem Fünfgewürzepulver 
 
      (für 4 Personen) 

 
600 g Schweinsfilet 
1 EL  
 
Marinade: 
1 Zwiebel gehackt 
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 
1EL Fünfgewürzepulver 
1 kleines Stück Ingwer, fein gehackt 
4 EL Sojasauce 
1EL Honig 
 
Indonesische Sojasauce: 
3 EL Erdnussöl 
1 Zwiebel, fein gehackt 
2 Knoblauchzehen, fein gehackt 
½ TL Sambal Oelek oder Chilipulver 
Salz 
6 EL dunkle Sojasauce 
3 EL Essig 
2 TL Zucker 
2-3 EL Wasser 

 

Zubereitung 
 
1 Das Schweinsfilet in Würfel von rund 2 cm Grösse schneiden. 
 
2 Alle Zutaten für die Marinade vorbereiten, in eine Schüssel geben und gut verrühren. Die Filetstücke 
hineingeben, alles gut mischen und ungefähr zwei Stunden marinieren lassen. 
 
3 Zutaten für die Sojasauce vorbereiten. Öl in der Pfanne erwärmen, Zwiebeln anbraten, Knoblauch beifügen, 
dann restliche Zutaten zugeben und alles drei bis vier Minuten köcheln lassen. Abschmecken. 
 
4 Erdnussöl in der Pfanne erhitzen und die Filetwürfel scharf anbraten. Zur Sojasauce geben. Mit Reis oder 
Nudeln servieren. 
 
Fünfgewürzepulver: 
1EL Sternanis 
1 EL Szechuanpfeffer oder1 TL Chilipulver 
½ EL Zimt 
1 EL Fenchelsamen 
½ EL Gewürznelken 
Alles zusammen zu feinem Pulver vermahlen. Luftdicht abgeschlossen ist das Pulver gut fünf Monate haltbar. 
 
Tipp: 
Für das Fünfgewürzepulver braucht es einen guten Mörser und viel Kraft. Eine bereits fertige Mischung gibt es unter der 
Bezeichnung Ducros „China“ in der Migros. 
 



 
 

Apfelcreme (Süssmostcreme) 
 
      (für 4 Personen) 

 
3dl Apfelsaft 
3 Eier 
3-4 Esslöffel Zucker 
1 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft 
2 Apfeljoghurt (je 180g) 
 

 
 

Zubereitung 
 
1 Apfelsaft, Eier, Zucker und Zitrone (Schale und Saft) in einer Chromstahlpfanne mit dem Schwingbesen gut 
vermischen. 
 
2 Bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren bis vors Kochen bringen. 
 
3 Pfanne vom Feuer nehmen und 2 Minuten weiterrühren, dann durch ein Sieb in eine Schüssel giessen, 
auskühlen lassen. 
 
4 Apfeljoghurt darunterrühren. 
 
5 Vor dem Servieren 2-3 Stunden kühl stellen. 
 
 

 


