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DORIS WAELCHLI GIRAUD AUFTAKT 02

Eine Einladung, bewusst
ins Tun zu kommen

Zehn Schweizer Klassiker, aus ihrer

regionalen Logik verstanden und f�r eine

zeitgem��e, gro�z�gige Alltagsk�che

behutsam angepasst.

Diese erweiterte Ausgabe ist als echter Begleiter f�r

die Praxis gedacht. Jeder Handgriff wird erkl�rt, die

Varianten bleiben realistisch und jede Anregung l�sst

Raum f�r Intuition. Es geht nicht darum, Regeln

anzuh�ufen, sondern einige verl�ssliche Prinzipien zu

verstehen und selbstbewusst anzupassen.

So nutzen Sie dieses Buch

Lesen Sie zun�chst alles in Ruhe, bereiten Sie Zutaten oder Material vor und folgen Sie

dann der Abfolge, ohne Perfektion zu verlangen. Notieren Sie, was funktioniert hat, wo

Widerstand entstand und was Sie beim n�chsten Mal ver�ndern m�chten.
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Bevor Sie beginnen

1 Das ganze Rezept lesen

Ruhezeiten, parallele Garvorg�nge und Zutaten beachten, die erst abseits

der Hitze dazukommen.

2 Die Arbeitsfl�che vorbereiten

Vor dem Garen waschen, wiegen und schneiden. Tempo entsteht aus

Ordnung, nie aus Hektik.

3 Zu drei Zeitpunkten probieren

Vor dem Salz, nach dem Reduzieren und nach der letzten S�ure kosten.

Sauce ver�ndert sich beim Garen.

4 Nach Funktion anpassen

Eine Zutat durch eine andere mit derselben Aufgabe ersetzen: Biss, Fett,

S�ure, Aroma oder Bindung.



DORIS WAELCHLI GIRAUD DEUTSCHSCHWEIZ 05

REZEPT 01  ·  35 MIN.

Knusprige R�sti mit zartem Kern

Dieses von Deutschschweiz inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und

eine gut lesbare Methode. Kalte Kartoffeln haben Feuchtigkeit verloren und halten

besser. Sobald die Kruste entsteht, nicht mehr bewegen. Lesen Sie es einmal

vollst�ndig, bereiten Sie alles vor und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

800 g festkochende Kartoffeln, am Vortag gegart
30 g Butter
1 EL �l
Salz und Pfeffer
Muskatnuss, optional

KARTOFFELN BUTTER

Das Prinzip dahinter

Kalte Kartoffeln haben Feuchtigkeit verloren und halten besser. Sobald die Kruste entsteht,

nicht mehr bewegen.



DORIS WAELCHLI GIRAUD HANDGRIFFE 06

Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Die kalten Kartoffeln grob reiben.

2
Aromen aufbauen

Butter und �l in einer schweren Pfanne erhitzen.

3
Verbinden

Locker verteilen und bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen.

4
Garen

Zu einem Fladen formen und mithilfe eines Tellers wenden.

5
Vollenden

Weitere 8 bis 10 Minuten braten und erst vor dem Servieren salzen.

Sinnvolle Varianten

� Milde Zwiebel erg�nzen

� Mit Ei und Salat servieren

� Mit Rosmarin aromatisieren



DORIS WAELCHLI GIRAUD VERSTEHEN & ANPASSEN 07

ORIENTIERUNG 01

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 800

g festkochende Kartoffeln, am Vortag gegart bildet das Fundament; Muskatnuss, optional

pr�gt den Abschluss. Kalte Kartoffeln haben Feuchtigkeit verloren und halten besser.

Sobald die Kruste entsteht, nicht mehr bewegen. Wer diese Beziehung versteht, kann die

Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Milde Zwiebel erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 02  ·  45 MIN.

Leichter Papet Vaudois

Dieses von Waadt inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine gut

lesbare Methode. Nur einen Teil der Kartoffeln zu zerdr�cken bindet den Papet

nat�rlich und erh�lt zugleich Textur. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie

alles vor und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

4 Lauchstangen
600 g Kartoffeln
2 Saucisses aux choux, optional
200 ml Br�he
100 ml Wei�wein
1 TL Senf
1 EL Rahm

KARTOFFELN RAHM

Das Prinzip dahinter

Nur einen Teil der Kartoffeln zu zerdr�cken bindet den Papet nat�rlich und erh�lt zugleich

Textur.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Lauch 10 Minuten farblos weich d�nsten.

2
Aromen aufbauen

Kartoffeln, Wein und Br�he zugeben.

3
Verbinden

W�rste auflegen, abdecken und 25 Minuten garen.

4
Garen

W�rste herausnehmen und einen Teil der Kartoffeln zerdr�cken.

5
Vollenden

Senf und Rahm einr�hren, abschmecken und servieren.

Sinnvolle Varianten

� Pflanzlich mit wei�en Bohnen

� Rahm durch Joghurt ersetzen

� Schnittlauch erg�nzen
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ORIENTIERUNG 02

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 4

Lauchstangen bildet das Fundament; 1 EL Rahm pr�gt den Abschluss. Nur einen Teil der

Kartoffeln zu zerdr�cken bindet den Papet nat�rlich und erh�lt zugleich Textur. Wer diese

Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Pflanzlich mit wei�en Bohnen. Erst eine

kleine Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 03  ·  20 MIN.

K�se-Apfel-Cro�tes

Dieses von Schweizer Alpen inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und

eine gut lesbare Methode. Apfel bringt Frische und S�ure zum K�se. Das Brot muss

unter dem Belag stabil bleiben. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles vor

und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

4 dicke Brotscheiben
250 g geriebener Schweizer K�se
100 ml Wei�wein oder Milch
1 s�uerlicher Apfel
1 TL Senf
Pfeffer und Muskat

BROT KÄSE APFEL MILCH

Das Prinzip dahinter

Apfel bringt Frische und S�ure zum K�se. Das Brot muss unter dem Belag stabil bleiben.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Das Brot leicht r�sten, damit eine sch�tzende Schicht entsteht.

2
Aromen aufbauen

K�se mit Senf, Pfeffer und Muskat mischen.

3
Verbinden

Das Brot mit etwas Wein oder Milch befeuchten.

4
Garen

D�nne Apfelscheiben und danach den K�se darauflegen.

5
Vollenden

Unter dem hei�en Grill 8 bis 10 Minuten gratinieren.

Sinnvolle Varianten

� Zwiebelconfit erg�nzen

� Mit Chicor	esalat servieren

� Roggenbrot verwenden
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ORIENTIERUNG 03

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 4

dicke Brotscheiben bildet das Fundament; Pfeffer und Muskat pr�gt den Abschluss. Apfel

bringt Frische und S�ure zum K�se. Das Brot muss unter dem Belag stabil bleiben. Wer

diese Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Zwiebelconfit erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 04  ·  35 MIN.

�lplermagronen mit R�stzwiebeln

Dieses von Zentralschweiz inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und

eine gut lesbare Methode. Der s��-herzhafte Kontrast des Apfelmuses geh�rt zur

Balance des Gerichts; separat dazu reichen. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten

Sie alles vor und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

300 g kurze Pasta
400 g Kartoffeln
200 ml leichter Rahm
180 g geriebener K�se
2 Zwiebeln
Unges��tes Apfelmus
Salz und Pfeffer

PASTA / NUDELN KARTOFFELN RAHM KÄSE

Das Prinzip dahinter

Der s��-herzhafte Kontrast des Apfelmuses geh�rt zur Balance des Gerichts; separat dazu

reichen.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Kartoffeln 8 Minuten in Salzwasser garen.

2
Aromen aufbauen

Pasta in denselben Topf geben und entsprechend ihrer Garzeit

weiterkochen.

3
Verbinden

Zwiebeln separat knusprig br�unen.

4
Garen

Abgie�en und Pasta, Kartoffeln, Rahm und K�se mischen.

5
Vollenden

Gratinieren oder direkt mit Zwiebeln und Apfelmus servieren.

Sinnvolle Varianten

� Lauch erg�nzen

� Halb Rahm, halb Br�he verwenden

� In kleinen Formen gratinieren
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ORIENTIERUNG 04

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 300

g kurze Pasta bildet das Fundament; Salz und Pfeffer pr�gt den Abschluss. Der

s��-herzhafte Kontrast des Apfelmuses geh�rt zur Balance des Gerichts; separat dazu

reichen. Wer diese Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu

aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Lauch erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:



DORIS WAELCHLI GIRAUD VORALPEN 17

REZEPT 05  ·  35 MIN.

Gr�ne H�ttensuppe

Dieses von Voralpen inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine gut

lesbare Methode. Milch kommt erst am Ende dazu, damit die Suppe sanft bleibt und

nicht ausflockt. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles vor und lassen Sie

dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

2 Lauchstangen
2 Karotten
300 g Kartoffeln
120 g kurze Pasta
1 Dose wei�e Bohnen
1,2 l Br�he
150 ml Milch
Kr�uter und geriebener K�se

KAROTTE KARTOFFELN PASTA / NUDELN BOHNEN

Das Prinzip dahinter

Milch kommt erst am Ende dazu, damit die Suppe sanft bleibt und nicht ausflockt.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Lauch und Karotten 5 Minuten anschwitzen.

2
Aromen aufbauen

Kartoffeln und Br�he zugeben und 12 Minuten garen.

3
Verbinden

Pasta und Bohnen erg�nzen und weitere 9 Minuten kochen.

4
Garen

Milch und Kr�uter einr�hren, ohne stark aufzukochen.

5
Vollenden

Mit etwas K�se und Pfeffer servieren.

Sinnvolle Varianten

� Spinat erg�nzen

� Pasta durch Gerste ersetzen

� Zwei Tage gek�hlt aufbewahren
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ORIENTIERUNG 05

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 2

Lauchstangen bildet das Fundament; Kr�uter und geriebener K�se pr�gt den Abschluss.

Milch kommt erst am Ende dazu, damit die Suppe sanft bleibt und nicht ausflockt. Wer

diese Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Spinat erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 06  ·  55 MIN.

Kr�uter-Capuns mit Gem�se

Dieses von Graub�nden inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine

gut lesbare Methode. Die F�llung soll dick, aber geschmeidig sein. Erst ein Blatt

testen, bevor alle gerollt werden. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles

vor und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

12 gro�e Mangoldbl�tter
180 g Mehl
2 Eier
100 ml Milch
1 Bund gemischte Kr�uter
100 g geriebener K�se
500 ml Br�he
Salz und Muskat

MEHL EI KRÄUTER KÄSE

Das Prinzip dahinter

Die F�llung soll dick, aber geschmeidig sein. Erst ein Blatt testen, bevor alle gerollt

werden.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Mangoldbl�tter 30 Sekunden blanchieren und trocknen.

2
Aromen aufbauen

Mehl, Eier, Milch, Kr�uter, K�se und Muskat mischen.

3
Verbinden

Je einen L�ffel Teig auf ein Blatt setzen und einrollen.

4
Garen

Die Rollen eng in eine Sauteuse legen.

5
Vollenden

Br�he bis zur halben H�he angie�en, abdecken und 20 Minuten garen.

Sinnvolle Varianten

� Ger�stete Brotw�rfel erg�nzen

� Mit wenig Rahm vollenden

� Kohlbl�tter verwenden
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ORIENTIERUNG 06

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 12

gro�e Mangoldbl�tter bildet das Fundament; Salz und Muskat pr�gt den Abschluss. Die

F�llung soll dick, aber geschmeidig sein. Erst ein Blatt testen, bevor alle gerollt werden.

Wer diese Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu

aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Ger�stete Brotw�rfel erg�nzen. Erst eine

kleine Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 07  ·  50 MIN.

Walliser Cholera neu
interpretiert

Dieses von Wallis inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine gut

lesbare Methode. Eine abgek�hlte F�llung verhindert, dass der Teig beim Schlie�en

weich wird. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles vor und lassen Sie dann

Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

1 M�rbeteig
500 g gekochte Kartoffeln
2 Lauchstangen
2 �pfel
200 g Alpk�se
1 Ei
Thymian und Pfeffer

KARTOFFELN APFEL KÄSE THYMIAN

Das Prinzip dahinter

Eine abgek�hlte F�llung verhindert, dass der Teig beim Schlie�en weich wird.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Lauch weich d�nsten und abk�hlen lassen.

2
Aromen aufbauen

Kartoffeln und �pfel in d�nne Scheiben schneiden.

3
Verbinden

Eine Form auskleiden und die Zutaten schichten.

4
Garen

K�se, Thymian und Pfeffer erg�nzen und mit Teig schlie�en.

5
Vollenden

Mit Ei bestreichen und bei 190 
C 35 Minuten backen.

Sinnvolle Varianten

� Kleine Einzelpasteten backen

� Waln�sse erg�nzen

� Mit Bittersalat servieren
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ORIENTIERUNG 07

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 1

M�rbeteig bildet das Fundament; Thymian und Pfeffer pr�gt den Abschluss. Eine

abgek�hlte F�llung verhindert, dass der Teig beim Schlie�en weich wird. Wer diese

Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Kleine Einzelpasteten backen. Erst eine

kleine Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 08  ·  30 MIN.

Cremige K�sepolenta

Dieses von Tessin inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine gut

lesbare Methode. Gute Polenta flie�t langsam vom L�ffel; beim Ruhen wird sie noch

fester. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles vor und lassen Sie dann Zeit

und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

250 g Polenta
1 l Wasser oder Br�he
80 g Tessiner K�se oder Parmesan
30 g Butter
250 g Pilze
Thymian, Salz und Pfeffer

KÄSE BUTTER PILZE THYMIAN

Das Prinzip dahinter

Gute Polenta flie�t langsam vom L�ffel; beim Ruhen wird sie noch fester.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Die gew�rzte Fl�ssigkeit zum K�cheln bringen.

2
Aromen aufbauen

Polenta unter R�hren einrieseln lassen.

3
Verbinden

Nach Packungsangabe garen und regelm��ig r�hren.

4
Garen

Pilze mit Thymian bei hoher Hitze anbraten.

5
Vollenden

Butter und K�se abseits der Hitze einr�hren und mit Pilzen servieren.

Sinnvolle Varianten

� Reste auf ein Blech streichen und grillen

� Spinat erg�nzen

� Mit Ofentomaten servieren
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ORIENTIERUNG 08

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 250

g Polenta bildet das Fundament; Thymian, Salz und Pfeffer pr�gt den Abschluss. Gute

Polenta flie�t langsam vom L�ffel; beim Ruhen wird sie noch fester. Wer diese Beziehung

versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Reste auf ein Blech streichen und grillen.

Erst eine kleine Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 09  ·  10 MIN. + RUHEZEIT

Frisches, gro�z�giges Bircher

Dieses von Z�rich inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen Geschmack und eine gut

lesbare Methode. Geriebener Apfel bringt S��e und Feuchtigkeit; vor zus�tzlichem

Zucker erst probieren. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten Sie alles vor und

lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

200 g Haferflocken
300 ml Milch
200 g Joghurt
2 �pfel
1 Zitrone
50 g Haseln�sse
Saisonale Fr�chte
Honig, optional

HAFER MILCH JOGHURT APFEL

Das Prinzip dahinter

Geriebener Apfel bringt S��e und Feuchtigkeit; vor zus�tzlichem Zucker erst probieren.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Hafer, Milch und Joghurt am Vorabend oder 30 Minuten vorher mischen.

2
Aromen aufbauen

�pfel mit Schale reiben und mit Zitrone mischen.

3
Verbinden

�pfel und grob gehackte Haseln�sse unterheben.

4
Garen

Mit etwas Milch geschmeidig einstellen.

5
Vollenden

Frische Fr�chte und Honig erst beim Servieren erg�nzen.

Sinnvolle Varianten

� Leinsamen erg�nzen

� Birne verwenden

� In Gl�sern vorbereiten
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ORIENTIERUNG 09

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 200

g Haferflocken bildet das Fundament; Honig, optional pr�gt den Abschluss. Geriebener

Apfel bringt S��e und Feuchtigkeit; vor zus�tzlichem Zucker erst probieren. Wer diese

Beziehung versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: Leinsamen erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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REZEPT 10  ·  35 MIN.

Feine Walnuss-Honig-Tarte

Dieses von Inspiriert vom Engadin inspirierte Rezept setzt auf gro�z�gigen

Geschmack und eine gut lesbare Methode. Eine d�nne Schicht macht die Tarte

leichter und erh�lt den Biss der Waln�sse. Lesen Sie es einmal vollst�ndig, bereiten

Sie alles vor und lassen Sie dann Zeit und Hitze arbeiten.

Zutaten � f�r 4 Personen

1 Bl�tterteig
180 g Waln�sse
120 ml Rahm
70 g Honig
40 g Rohzucker
1 Prise Salz
Orangenabrieb

WALNÜSSE RAHM HONIG ORANGE

Das Prinzip dahinter

Eine d�nne Schicht macht die Tarte leichter und erh�lt den Biss der Waln�sse.
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Die Methode, Schritt f�r Schritt

1
Vorbereiten

Waln�sse bei 170 
C 6 Minuten r�sten.

2
Aromen aufbauen

Rahm, Honig, Zucker, Salz und Abrieb sanft aufkochen.

3
Verbinden

Waln�sse zugeben und leicht abk�hlen lassen.

4
Garen

Teig ausrollen, einstechen und die F�llung d�nn verteilen.

5
Vollenden

Bei 190 
C 22 bis 25 Minuten backen und vor dem Schneiden abk�hlen.

Sinnvolle Varianten

� K�rbiskerne erg�nzen

� Orange durch Kaffee ersetzen

� In kleine Quadrate schneiden
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ORIENTIERUNG 10

Verstehen und selbstst�ndig werden

1. Die Logik des Gerichts

Dieses Rezept h�ngt weniger von einem seltenen Produkt als von der Reihenfolge ab. 1

Bl�tterteig bildet das Fundament; Orangenabrieb pr�gt den Abschluss. Eine d�nne

Schicht macht die Tarte leichter und erh�lt den Biss der Waln�sse. Wer diese Beziehung

versteht, kann die Balance mit verf�gbaren Produkten neu aufbauen.

2. Organisation

F�r ruhiges Kochen zuerst alles schneiden, dann Fl�ssigkeiten abmessen und Zutaten f�r

den Abschluss getrennt halten. W�hrend des Garens nur eingreifen, wenn es n�tig ist:

Dampf, Farbe und Konsistenz beobachten, bevor ger�hrt wird. Eine Minute Ruhe abseits

der Hitze kann wertvoller sein als eine weitere Minute Garzeit.

3. Mit Methode korrigieren

Wirkt das Ergebnis flach, nicht sofort nachsalzen. Nacheinander Konzentration, S�ure und

Textur pr�fen. Eine einfache Anpassung lautet: K�rbiskerne erg�nzen. Erst eine kleine

Testportion abschmecken und danach das Ganze korrigieren.

Pers�nliche Notiz

Was ich nach diesem Versuch bewahren, ver�ndern

oder weitergeben m�chte:
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Wie es weitergeht, liegt bei Ihnen

Eine Praxis wird pers�nlich, wenn sie wiederholt,

vereinfacht und verwandelt wird. Die R�ckkehr zu

Rezept, �bung oder Notizbuchseite zeigt, was sich

in Geste und Blick ver�ndert hat. Kurze Notizen,

datierte Versuche und klar benannte

Inspirationsquellen schaffen eine aufrichtigere

Arbeit.

Drei Versprechen

1. Neugier der Perfektion vorziehen.

2. Menschen, Kulturen, Produkte und Grenzen des K�rpers respektieren.

3. Etwas N�tzliches schaffen, so einfach es auch ist, und es sorgf�ltig

weitergeben.
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Food � Kunst � Reisen � Wohlbefinden

Eine Kollektion, inspiriert von Reisen, der Schweiz,

k�nstlerischem Schaffen und einer einfachen,

authentischen K�che ohne unn�tigen Stress.

Redaktioneller Hinweis

Rezepte sollten vor einer kommerziellen Ver�ffentlichung

unter den Bedingungen der eigenen K�che getestet werden.

Inhalte zum Wohlbefinden dienen der Information und

ersetzen keine individuelle medizinische,

ern�hrungsbezogene oder psychologische Beratung.
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