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Lieber leser, liebe leserin

Uber Mérkte, Lebensmittel und Geschmécker — iber Fische, Kése und
Wiirste zu lesen ist wunderbar. Noch viel schéner ist es, die Produkte
in Handen zu halten, an ihnen zu riechen und aus ihnen die kdstlichsten

Speisen zu kochen.

Deshalb legen wir dieser Ausgabe der Ziri-Reihe ein kleines Rezeptbiich-
lein bei. Es soll Sie dazu animieren, nach Pizza, Pasta und Sushi wieder
einmal die Zircher Kiche zu pflegen. Der Gasfro- und Weinjournalist
Erich Grasdorf hat eine Reihe alter Zircher Rezepte fir Sie aus seinem
reichen Fundus zusammengestellt. Kleine Vorspeisen, warmende Suppen,
kastliche Fisch-, Gefligel- und Fleischgerichte und ein raffiniertes Dessert.
Daraus lasst sich ein richtiges Zircher Meni in verschiedenen Variationen
kreieren. Natirlich darf auch das weltbekannte Ziri-Gschnatzlets nicht
fehlen, das dieser Ausgabe der Ziri-Reihe den Namen gegeben hat.
Dazu eine passende Weinempfehlung aus den Zircher Weinbergen.

Wir wiinschen lhnen viel Vergniigen beim Entdecken und Nachkochen.

En Guete.



Ausbackteig:

150 g Mehl

1,5dl Weisswein oder Bier
2 Eier

1EL Ol

Salz, Pfeffer
50-60 nicht zu grosse Salbeiblatter mit Stiel

Erdnussdl zum Frittieren
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1. Samiliche Zutaten fir den Teig mit einem Schwingbesen gut

verrihren und 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Salbeiblatter falls nétig waschen und mit Kichenpapier
trockentupfen.

3. Den Teig nochmals gut aufrihren, die Salbeiblétter einfauchen
und im heissen Ol schwimmend frittieren.

4. Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Im Ofen warmstellen, bis alle gebacken sind.

Dazu ein fruchtiger Weisser von der Rheinau:
Ein vollmundiger, fruchtiger, weisser Solaris, Chorb Rheinau, von der

Staatskellerei Zirich (M&venpick).



Krduterbutter:

100 g weiche Butfer

1Tl frischer Zitronensaft

1 Bund Kréuter, gehackt (Peterli, Schnittlauch, Dill, Thymian,

Majoran)

Salz, Pfeffer

Krautstielbrot:

1 Bund Krautstiele
8 Scheiben Bauern- oder Modelbrot

Dill zum Garnieren




1. Butter und Zitronensaft zusammen schaumig rihren,

bis die Butter weiss ist.

2. Die Kréuter zufigen, wiirzen und alles gut mischen.

3. Von den Krautstielen die Blétter entfernen (kénnen wie Spinat
verwendef werden). Die Stiele falls nétig schalen und in
schmale Streifen schneiden.

4. In Salzwasser weichkochen, in ein Sieb giessen und gut
abtropfen lassen.

5. Die Halfte der Kréuterbutter in eine Pfanne geben, die
Krautstiele zufigen und gut heiss werden lassen.

6. Die Brotscheiben mit der restlichen Krduterbutter bestreichen und
im vorgeheizfen Ofen (220 °C) knusprig backen.

7. Auf Tellern oder einer Platte anrichten und die Krautstiele auf
den Brotscheiben verteilen.

8. Je mit einem Dillzweig garnieren.

Der Mousseux zum Apero:

Der «Regensberg Blanc de Pinot brut> von Felix Weidmann aus dem

mittelalterlichen Zircher Stadichen.



Butter
Zwiebel
Knoblauchzehen, gehackt

kleiner Lauch, in Ringe geschnitten

200 g
2d
8dl
400 g
4 Zweige

Kartoffel, geschalt, gewiirfelt

Tomaten, geschdlt, entkernt
Weisswein

Fischfond (aus dem Glas)
Fischfilets (Felchen, Egli, Saibling)
Peterli, gehackt

1 Zweig
1 Msp

2-3 EL

30g

Thymian, abgezupft

Safran
Salz, Pfeffer
Doppelrahm

Butter

400 g

Fischfilets, in Streifen geschnitten

Salz, Pleffer, Dill zum Garnieren




1. Zwiebel und Knoblauch in der Butter glasig dinsten.

2. Das Gemise zufigen und 5 Minuten mitdinsten.

3. Mit Weisswein und Fischfond abléschen, 400 g Fischfilets
dazugeben. Krduter und Safran zufigen und 15-20 Minuten
kécheln lassen.

4. Anschliessend mit dem Mixstab pirieren und wiirzen. Den
Doppelrahm unterziehen und warmstellen.

5. Die restlichen Fischfilets wiirzen, in der Butter kurz anbraten und
in die Suppe geben. In Tellern oder Suppentassen anrichten

und mit Dill garnieren.

Der typische Weisse vom Ziirisee dazu:

Der «Rguschling Seehalden» von Hermann «Stikel» Schwarzenbach

von der Reblaube in Meilen.



2|

3d

2 Briefchen
1

1 kI Stk.

1 Prise

50 g

50 g
50¢g

Huhnerbouillon

Weisswein

Safran

Krauterstréuschen (1 Zweig Rosmarin, 2 Zweige
Maijoran, 3 Zweige Peterli

Ingwer, geschalt

Muskat

Zucker

kleine Mistkratzerli oder 1 Poulef (1,2 kg)

Butter
Rosinen

helles Paniermehl




1. Bouillon, Weisswein, den in der Flissigkeit aufgeldsten Safran,

Kréuter und Gewiirze zusammen aufkochen.
2. Das unfer kaltem Wasser gewaschene und gut trockengetupfte
Gefligel dazugeben und 45 Minuten in der Brithe leicht k&-

cheln lassen.

3. Herausnehmen, in portionengerechte Stiicke teilen, die Haut
abziehen und das Fleisch zugedeckt warmstellen.
4. Die Rosinen in der Butter leicht diinsten, das Paniermehl zufigen

und ebenfalls kurz mitdiinsten.

5. Die Pouletstiicke auf Tellern oder einer Platte anrichten und mit

der Paniermehlmasse iberschmelzen.

Passt sehr gut zu gedinstetem Saisongemise oder zu Risotto.

Die Brihe kann gesondert verwendet werden.

Dazu ein leichter Roter mitten aus der Stadt:

Der «Blauburgunder AOC Riesbdchler Burghalde» von der Zircher
Weinkellerei Landolt.



2L
800 g

1 EL
200 g

1

2dl
2,5d
17l

4 Zweige

Bratbutter

falsches Kalbsfilet, von Hand geschnetzelt

[oder 600 g falsches Filet und 200 g Kalbsniere)
Salz, Pfeffer, Paprika

Bratbutter

Champignons, gescheibelt oder geviertelt
Salz, Pfeffer

Zwiebel, fein gehackt

Weisswein

Rahm

Instant Bouillon

Peterli, gehackt



1. Das Fleisch in kleinen Portionen in der heissen Bratbutter rundum

kurz anbraten. In eine Schissel geben und wiirzen.
2. Die Champignons in der erhitzten Bratbutter gut andinsten,

wiirzen und zum Fleisch geben.

3. In der verbliebenen Bratbutter die Zwiebel glasig dinsfen.
Mit dem Weisswein abléschen und auf kleinem Feuer weich-
dinsten.

4. Den Rahm zufiigen und um die Hélfte einkdcheln lassen. Mit
der Bouillon wiirzen. Zwei Drittel des Peterli beigeben und kurz

mitkochen.

5. Fleisch und Champignons in der Sauce kurz wérmen und vor

dem Servieren mit dem restlichen Peterli bestreuen.

Wird traditionell zur Rsti serviert.

Dazu ein gehaltvoller Roter:

Der «Pinot Noir Barrique» vom VWeingut Erich Meier in Uetikon am

See.



4 Saiblinge
Marinade:

1EL

1 Zweig
2 Zweige
3 Zweige

1 EL
1 EL

50¢g
2 Bund

1 7L

a5
I

Saft von einer V2 Zitrone
Wiorchestershiresauce
Dill, gehackt

Thymian, abgezupft

Peterli

Salz, Pfeffer
Mehl
Bratbutter

Butter
Peferli, gehackt
Saft von einer V2 Zitrone

Worchestershiresauce

Saiblirigd - -
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1. Fische unter fliessendem kaltem Wasser gut waschen und mit

Kichenpapier trockentupfen.

2. Alle Zutaten fir die Marinade gut mischen, iber die Fische
verteilen und 30 Minuten ziehen lassen.

3. Fische aus der Marinade nehmen und wiirzen.
Mit Mehl bestauben und in der erhitzten Bratbutter bei mittlerer
Hitze beidseitig 15 Minuten braten.

5. Auf einer vorgewéirmten Platte anrichten.

6. Die Butter in die Brafpfanne geben und kurz aufschdumen
lassen. Peferli, Zitronensaft und Worchestershiresauce zufigen,

mischen und iber die Fische verteilen. Sofort servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Der passende Weisswein:
Der kréftige «Chardonnay Barrique» von Jirg Saxer in Neftenbach

im Tosstal.



1 gestr. EL
40 g

Semmel, klein gewiirfelt

Weisswein
séverliche Apfel

Apfeldicksaft

Kalbs- oder grosse Schweinskoteletts

(vom Metzger eine Tasche einschneiden lassen)
Salz, Pfeffer, wenig Cayennepfeffer

Mehl

Bratbutter
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1. Fir die Fillung die Semmelwirfel mit Weisswein Gbergiessen

und 15 Minuten stehen lassen.

2. Die Apfel mit der Schale raffeln. Die Semmel gut ausdriicken
und die Flissigkeit auffangen.

3. Apfel, Semmel und Dicksaft gut mischen. Einen Teil in die
Koteletts fiillen und mit einem Zahnstocher verschliessen.

4. Koteletts wiirzen und mit Mehl bestéuben.

5. In der heissen Bratbutter beidseitig gut anbraten, die Hitze
reduzieren und beidseitig 5 bis & Minuten braten.

6. Aus der Pfanne nehmen. Warmstellen.

7. Die Einweichflussigkeit durch ein Sieb in die Pfanne geben, die
resfliche Fillung dazugeben und etwas einkochen lassen.

8. Die Koteletts auf Tellern anrichten und die Sauce darilbergeben.

Dazu passt ein raffinierter Roter:

Der «Sternenhalde Rubin», eine Assemblage aus Blauburgunder,
Diolinoir und Malbec, ausgebaut in der Barrique von August Pinter

in Stafa.



/0g

8 EL
1 Beutel

Eiweiss

Zucker

Saft von 1 Zitrone

ungezuckertes Apfelmus, frisch gekocht, ausgekihlt

Vanillezucker

Schokoladensauce

abgeschlte Schale von 1 unbehandelten Orange




1. Das Eiweiss zu steifem Schnee schlagen. Zucker, Apfelmus

und Vanillezucker zufigen, bis die Masse fest ist.
2. Mit einem Essléffel Nocken ausstechen und auf einem
Schokoladensaucen-Spiegel servieren. Mit Orangen-

schalenstreifen garnieren.

Dazu passt eine siisse Raritdt:

Der raffinierte «Strohwein» der Weinkellerei Zweifel in Zirich-Hongg.
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