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Drei-Gang-Menii zum Nachkochen

VORGESCHLAGEN VON JEFFREY HAAS, vOM «SANTIS - Das HOTEL»

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Lachsforellenfilet vom Kundelfingerhof TG gebeizt mit Sdntis Gin und veganem Gemiisetartar

Zutaten Lachsforelle: 200 g Lachsforellenfilet, 10 g
Salz, '/4 Zitrone (Abrieb und Scheiben), 5 g Petersi-
lie gehackt, eine Prise Dill getrocknet, Pfeffer
schwarz aus der Miihle.

Marinade: 10 g Zucker, 5 g Salz, 1 KL Honig, 2 KL
Olivendl, 1 cl Santis Gin.

Zubereitung: Fischhaut mit der Messerspitze einste-
chen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitronenschei-
ben auf die Hautseite legen, Krauter auf die Fleisch-
seite streuen. Die restlichen Zutaten zu einer Mari-
nade verrithren, Fisch damit einpinseln und in Folie
satt eingepackt drei Tage im Kiihlschrank marinie-
ren.
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Zutaten Gemiisetartar: 1 Aubergine, 1 Zucchetti, 1
Peperoni rot, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 3 EL
Olivendl, 2 EL Sojasauce, Salz, Pfeffer.

Marinade: 30 g Ketchup, 1 KL Senf, etwas Zitronen-
abrieb, 2 EL Cognac, 60 g Essiggurke, ein paar Ka-
pern, etwas gehackte Krauter wie Rosmarin und
Petersilie.

Zubereitung: Aubergine und Zucchetti halbieren
und einschneiden, Peperoni entkernen und schi-
len, Zwiebeln grob schneiden. Gemiise mit Sojasau-
ce, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. Essiggurken,
Kriuter und Kapern fein hacken, mischen mit Ket-
chup, Senf, Zitronenzesten und Cognac.

Gemiise auf einem Blech bei 150 Grad fiir 45 Minu-
ten in den Ofen geben, dann Aubergine auskratzen
und die Haut wegwerfen. Aubergine, Zwiebeln,
Peperoni und Zucchetti fein hacken, das Gemiise
mit der Marinade mischen, abschmecken. Dazu
passt ein getoastetes Nussbrot.

Bilder: Carmen Wueest



Toggenburger Schweinsfilet mit Kriduterkruste, Sintis Cuvée-Sauce,
Rosti-Bierteigtatsch und Speckbohnen

Zutaten Schweinsfilet: 20 g Bratbutter, 600 g
Schweinsfilet am Stiick, Fleischgewiirz.

Kruste: 60 g weiche Butter, gehackte Krauter wie
Schnittlauch, Petersilie und Rosmarin, 1 Prise Pap-
rika, Fleischgewtlirz, 1 KL Senf, 1 EL Sojasauce, 1
Eigelb, 25 g Paniermehl.

Sauce: 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1,5 dl Santis
Cuvée Rotwein, 2 dl Bratensauce.

Zubereitung: Schweinsfilet parieren, Filetspitz ein-
falten und binden, damit das ganze Schweinsfilet
die gleiche Dicke hat. Fleisch wiirzen und auf allen
Seiten mit Bratbutter schon anbraten, dann auf ein
Blech geben. Zwiebel und Knoblauch fein hacken
und in derselben Pfanne andiinsten. Mit Rotwein
abloschen und zur Hilfte einkochen, Bratensauce
dazugeben und abschmecken.

Weiche Butter schaumig schlagen und fein gehackte
Krauter und Gewlirze dazugeben. Senf, Sojasauce,
Eigelb und Paniermehl gut vermischen, mit Hilfe
von Backpapier zwei Millimeter diinn ausrollen
und 10 Minuten in den Tiefkiihler legen. Kréauter-
kruste auf das Filet legen, bei 160 Grad fiir rund 16
Minuten in den Ofen geben (58 Grad Kerntempera-
tur), dann herausnehmen und 10 Minuten ruhen
lassen.

Zutaten Bierteig-Kartoffeltatsch: 0,6 d] Bier, 1 Eigelb,
60 g Mehl, Salz, Pfeffer, 1 Eiweiss, 350 g Kartoffeln
gekocht, 60 g Butter.

Zubereitung: Gekochte Kartoffeln mit der Rostiraf-
fel reiben. Bier, Eigelb und Mehl vermischen und
wiirzen. Eiweiss steif schlagen und unter die Masse
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ziehen. Kartoffeln dazugeben und vorsichtig mi-
schen. Butter in der Bratpfanne erhitzen, aus der
Masse kleine Tatsche formen, beidseitig goldig
braten und danach fiir 6 Minuten bei 160 Grad im
Ofen fertigbacken.

Zutaten Speckbohnen: 150 g Bohnen, 50 g Bratspeck,
!/, Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe.

Zubereitung: Bohnen riisten und im Salzwasser
weichkochen. Speck in Wiirfel schneiden und an-
braten, Zwiebel und Knoblauch fein hacken und
mitbraten. Bohnen dazugeben und abschmecken.

Vanille-Joghurtcreme mit marinierten Erdbeeren und weissem Schokoladenknusper

Zutaten Creme: 1,4 dl Vollrahm, !/, Vanillestange
(Mark), 2 EL Zucker, 180 g Joghurt, 1 Prise Salz.
Erdbeeren: 160 g Erdbeeren, 3 cl Spirituosen je
nach Geschmack.

Knusper: 60 g weisse Schokolade.

Zubereitung: Rahm mit Vanillemark steif schlagen,
danach Zucker und Joghurt unterrithren, kiihl

stellen. Erdbeeren waschen, riisten, schneiden und
mit Spirituose marinieren. Weisse Schokolade
grob hacken und bei 140 Grad 5 Minuten auf Back-
papier backen. Creme und Erdbeeren abwechs-
lungsweise in ein Proseccoglas schichten und mit
dem Schokoladenknusper garnieren. Nach Belie-
ben eine kleine Kugel Glace dazu servieren.

In der Region verwurzelter Kiichenchef

Der Toggenburger Jeffrey Haas arbei-
tet seit funf Jahren auf der Schwigalp
im «Séntis - das Hotel», seit zweiein-
halb Jahren als Kiichenchef. Zum
Team gehoren 25 Mitarbeitende, da-
von vier Lernende. Nebenbei absol-
viert der 34-Jahrige die Weiterbildung
zum eidgendssisch diplomierten Kii-
chenchef. Besonderen Wert legt der
gelernte Koch auf regionale Produkte.
Er schitzt die personliche Beziehung
zu den Produzenten und die kurzen
Lieferwege. «Wir kénnen gegenseitig

profitieren und so die Region unter-
stiitzen.» Im Angebot auf der Schwig-
alp sind nebst regionalen Spezialititen
auch vegetarische und vegane Spei-
sen. In den Gerichten kommen auch
der eigene Gin oder der Santiswhiskey
zum Einsatz. Das Angebot der saiso-
nalen a la carte-Karten wird jeweils
gemeinsam mit dem Team erarbeitet.
«Obwohl ich in meinem Job viel am
Herd stehe, koche ich zu Hause trotz-
dem sehr gerne und probiere ofters
auch Neues aus.» (mko)
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