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Elio und Paul 

Kochabend vom 02. Juli 2013 

 

 

   Motto:           Ostschweizer Küche mit weltlichen Gewürzen 

 

                        Toast mit Lachs und Avocado mit Dill (Vorbereitung durch Elio) 

 

            Gemüsepastetli mit Safran 

 

            Grüner Salat frisch vom Garten mit Schnittlauch 

 

            Rösti, Zürcher Geschnetzeltes mit Paprika 

 

            Fruchtsalat, Glace mit Zitronenmelisse 
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Gut gewürzt 

 

 

 

Kochen Fisch, Fleisch und Gemüse in Ehren 

aber ohne das passende Gewürz wären 

sie nur der halbe Genuss. 

 

 

 

Die Beschäftigung mit der Vielfalt der Würzaromen zeigen ausserdem: Gewürze 

gehören zu den frühesten internationalen Handelswaren. 

 

Gewürze sind das weltumspannende Rückgrat der Feinschmekerei. 
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Herkunft der verwendeten Gewürze 

    Mittel- und Südamerika 

 Die Gattung Paprika (Capsicum), auch als Chili, Peperoni, Pfefferoni oder Peperoncini 
bezeichnet, gehört zur Familie der Nachtschattengewächse (Solanaceae). 

    Zentralasien 

 Schnittlauch, auch Schnitt-Lauch, Graslauch, Binsenlauch, Brislauch, Grusenich, 

Jakobszwiebel oder Schnittling genannt, ist eine Pflanzenart aus der Gattung der Lauche. 

Schnittlauch wird weithin als Gewürz gebraucht.                           

    Westasien    

 Die Zitronen-Melisse oder Melisse (Melissa officinalis) ist eine aus dem östlichen 

Mittelmeergebiet stammende Pflanzenart aus der Familie der Lippenblütler (Lamiaceae). Sie 

wurde zur Arzneipflanze des Jahres 1988 gekürt             

 

    Kanaren 

Die Petersilie, in Österreich und Altbayern auch der Petersil, in der Schweiz Peterli, weitere 
Namen Peterle, Peterling, Petergrün oder Silk, ist eine zweijährige Pflanze aus der Familie 
der Doldenblütler. 

  

http://de.wikipedia.org/wiki/Familie_(Biologie)
http://de.wikipedia.org/wiki/Nachtschattengew%C3%A4chse
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelmeergebiet
https://de.wikipedia.org/wiki/Art_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Lippenbl%C3%BCtler
https://de.wikipedia.org/wiki/Arzneipflanze_des_Jahres
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Capsicum_annuum_Bluete.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Allium_schoenoprasum_var_alpinum.jpg
http://www.google.ch/imgres?imgurl=http://www.kraeuterfrau.ch/archiv/bilder/zitronenmelisseteppich_k.jpg&imgrefurl=http://www.kraeuterfrau.ch/archiv/zitronenmelisse.html&h=287&w=382&sz=39&tbnid=u3dVEwRRht9t6M:&tbnh=90&tbnw=120&prev=/search?q=zitronenmelisse&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=zitronenmelisse&usg=__Nazu7sAUiGED6CTVYm0q51sY-Ys=&docid=S4dvFu3vP1j3JM&sa=X&ei=sMWoUbOhCoWD4gSm-YG4BA&sqi=2&ved=0CDIQ9QEwAg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Petersilie_kraus.jpg
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  Arabien 

Safran ist eine Krokus-Art, die im Herbst violett blüht. Aus den Stempeln ihrer Blüten wird 
das ebenfalls Safran genannte Gewürz gewonnen. 

  Vorderasien 

Dill, Dille oder Gurkenkraut ist die einzige Pflanzenart der monotypischen Gattung Anethum 
und gehört zur Familie der Doldenblütler. Sie stammt ursprünglich aus Vorderasien, wird 
heute jedoch weltweit angebaut. 

 

 

 Europa 

Salze, in der Chemie aus Ionen in Kristallgittern bestehende chemische Verbindungen 
Speisesalz (Kochsalz), für die menschliche Ernährung als Geschmacksstoff verwendetes Salz 

  Indien 

Der echte Pfeffer, Pfefferstrauch, schwarze Pfeffer oder kurz Pfeffer ist eine Pflanzenart aus der 
Familie der Pfeffergewächse. Ihre Früchte liefern ein durch das darin enthaltene Alkaloid Piperin 
scharf schmeckendes Gewürz.  

http://de.wikipedia.org/wiki/Salze
http://de.wikipedia.org/wiki/Speisesalz
http://www.google.ch/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=0mzKmNbrJ2nodM&tbnid=rNl4a03NAxybYM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://valais-terroir.ch/de/produits/automne/?idIndex=910&idContent=8636&ei=68KoUfDsFcbKiwLIyoCICw&psig=AFQjCNETDFqjF6ukmR0lRU1-Ifvvw0SIlg&ust=1370100843488521
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Anethum_graveolens_HC1.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pfeffer-Gew%C3%BCrz.jpg
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=salz&source=images&cd=&cad=rja&docid=y-wTP0bKpOk78M&tbnid=q1HA8eEymC0TvM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.zottarella.de/blog/4985/welt-der-gewuerze-salz-weisses-gold/&ei=jiGuUY-7KYTJObXogJgJ&bvm=bv.47244034,d.Yms&psig=AFQjCNGTqRqGD-7Y-Z4v8UBljPKwkCDsTQ&ust=1370452742256742
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Gemüsepastetchen mit Safran                                                            

Zutaten 

Gemüsepasteten 

 4 Pastetchen 

 100 g Kefen 

 150 g grüne Spargeln 

 2 gr. Rüebli 

 2 Frühlingszwiebeln 

 1 dl Gemüsebouillon 

 Salz und Pfeffer nach Bedarf 

 1 Bund Petersilie und Schnittlauch 

 Butter 

Safransauce 

 1 dl Gemüsekochflüssigkeit 

 1 dl Weisswein 

 1 Esslöffel weisser Vermouth 

 1 ½ dl Vollrahm oder Saucenrahm 

 1 Esslöffel Maizena 

 2 Brieflein Safran 

 Pfeffer und Salz nach Bedarf 

  

http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=gefüllte+pastete&source=images&cd=&cad=rja&docid=RAfOOZheA2sQCM&tbnid=ktxurhc7EQD7SM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.marions-kochbuch.de/rezepte/pasteten.htm&ei=JCSuUd-XO4noOtasgfgH&bvm=bv.47244034,d.Yms&psig=AFQjCNFUNQcxe4nli7Z3suVEVSIARg6whA&ust=1370453362819501
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Zubereitung 

 

Vorbereiten: 

Pastetchen bis zum Füllen in den 100 Grad vorgeheizten Ofen warm halten. 

Kefen schräg in ca. 2 cm lange Streifen schneiden 

Spargeln in ca. 2 cm lange Stücke schneiden 

Rüebli in ca. ½ cm breite Stücke schneiden 

Zwiebeln klein schneiden 

Petersilie und Schnittlauch schneiden 

 

Füllung: 

Butter in Pfanne erwärmen, Zwiebeln kurz andämpfen, anschliessend Gemüse zufügen, 5 Min. 

dämpfen. Mit der Bouillon ablöschen, würzen und zugedeckt ca. 5 Min. knapp weich dämpfen. 

 kurz wärmen, Petersilie und Schnittlauch beigeben. 

Pfanne zur Seite stellen. 

 

Sauce: 

1 dl Gemüseflüssigkeit in eine separate Pfanne giessen, Weisswein und Vermouth zur 

Gemüseflüssigkeit giessen, zur Hälfte einkochen. 

In einer separaten Pfanne wenig Butter erwärmen und Maizena beigeben.  Rahm und Safran unter 

rühren beigeben. Anschliessend unter rühren zu der eingekochten Gemüseflüssigkeit giessen. 

Kurz aufkochen und die Sauce in die Gemüsepfanne giessen. Kurz aufkochen und anschliessend in 

Pastetchen füllen. 
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Zürcher Geschnetzeltes  
Zutaten 

600g Kalbfleisch 
Bratbutter 
½ TL Salz 
Pfeffer 
2 TL  Paprika 
1 EL Mehl 
1 EL Butter 
1 Zwiebel 
200g Champignons 
1 TL Zitronensaft 
2dl Weisswein 
1dl Fleischbouillon 
2dl Rahm 
1 EL Maizena 
1 Bund Petersilie 
  

http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=züri+gschnätzlets&source=images&cd=&cad=rja&docid=wsg_4Jx5GtV6hM&tbnid=OOgHUGJQAeBdCM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.deindeal.ch/deals/restaurant-zum-weissen-schwan-zuri-gschnatzlets-dinner-fur-2-oder-4-personen_zurich_3/&ei=RCauUa7hIMLvPJWigMAO&bvm=bv.47244034,d.Yms&psig=AFQjCNF-nQQ2xxFA3w4S6y0MsZ1pznogTQ&ust=1370453754757384
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Zubereitung 

 

Zürcher Geschnetzeltes 

1. Kalbsfleisch in mundgerechte Stücke schneiden 

2. Bratbutter in einer Pfanne erhitzen 

3. Salz, Pfeffer und Mehl in eine Schüssel geben, miteinander vermengen und anschliessend 

das Kalbsfleisch damit bestäuben. 

4. In der Pfanne kurz anbraten und auf eine vorgewärmte Platte legen 

 

Sauce 

1. Butter in der gleichen Pfanne warm werden lassen 

2. Zwiebel kleinhacken und beifügen, andämpfen 

3. Champignons in Scheiben schneiden und mitdämpfen 

4. Zitronensaft, Weisswein dazugiessen und auf die Hälfte einköcheln lassen 

5. Fleischbouillon, Rahm, Paprika und Maizena vermengen und ebenfalls in die Sauce geben. 

6. Kalbsfleisch nochmal in die Pfanne geben und anschliessend servieren 
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Rösti 

 

Zutaten: 

 

Geschwellte Kartoffeln: 

1 Liter Wasser 

1 Teelöffel Salz 

1 kg leicht mehlige Kartoffeln,  

zusammen aufkochen, dann ca. 20 Minuten 

köcheln, Wasser abgiessen, Kartoffeln gut auskühlen  

Zubereitung: 

 

ausgekühlte Kartoffeln schälen, an der Röstiraffel reiben 2 ½ Esslöffel Butter in der 

Bratpfanne erwärmen, Kartoffeln beigeben ¼ Teelöffel Salz darüber streuen, Kartoffeln auf 

kleinem Feuer unter gelegentlichem Wenden leicht anbraten zu Kuchen formen, nicht mehr 

bewegen, zudecken, auf kleinem Feuer weiterbraten, bis sich nach 15 Minuten eine 

goldgelbe Kruste gebildet hat 1 Esslöffel Butter in kleine Stückchen ringsum am Pfannenrand 

verteilen, schmelzen, lassen 5 Minuten weiterbraten Rösti auf Platte stürzen 

 

 

  

http://www.google.ch/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=gMlUT4VuMntikM&tbnid=wsAIGEtULAysgM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.kochenmitae.ch/rezepte/mein-erstes-rezept/&ei=99qoUeeVCKmwigL-jIHYDg&psig=AFQjCNHcvqQlXFu6qqmhyiP0qfwCWaofGQ&ust=1370106999160510
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Fruchtsalat mit Glace: 

 
Zutaten:  
2 Bananen 
3 Kiwis 
500 g Erdbeeren 
500 ml Schoko oder Vanille Glace 
Zitronensaft 
Zitronenmelisse 
2 Esslöffel Zucker  
 

Zubereitung 

Die Erdbeeren waschen, das Grünzeug entfernen und halbieren. Die Erdbeeren mit dem 
Zucker bestreuen. Die Kiwis und Bananen schälen und in Scheiben schneiden. Die 
Bananenscheiben mit etwas Zitronensaft beträufeln. Danach alle Früchte in eine Glasschale 
geben und anrichten und Zitronenmelissenblätter garnieren .Aus dem Eis mit Hilfe eines 
Eisportionierer Kugeln formen und auf den Fruchtsalat geben. Der Fruchtsalat kann dann 
sofort serviert werden. 

 

http://www.google.ch/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=QkEB8KH-O03YAM&tbnid=yD7R3UMOiJDTfM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://maraswunderland.wordpress.com/2012/05/06/schoko-himbeer-eis-mit-obstsalat/&ei=9RyuUc2fOoKR4ATNwoDQCg&psig=AFQjCNFIsvp2B5-HdxcSlpJkzarGB2zW4w&ust=1370451574004692

