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Drei-Gang-Ment zum Nachkochen

VORGESCHLAGEN VON WAYAN SONDEREGGER UND MARIA ETTER, GASTHAUS DORF 5, REHETOBEL

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Whisky-Lachsforelle mit Appenzeller Ziegenfrischkidsemousse
und roh mariniertem Spargelsalat

Zutaten Lachsforelle: 1 Stiick Lachsforellenfilet mit
Haut, 2 EL grobes Meersalz, 1 EL grober Rohzu-
cker, 1 TL schwarzer Pfeffer grob gemorsert, 1
Zweig Dill fein gehackt, 1 TL Orangenzeste grob
gehackt, 1 TL Limettenzeste grob gehackt, 2 cl Ap-
penzeller Single Malt Whisky

Zubereitung Lachsforelle: Eventuell restliche Grite
des Lachsforellenfilets mit Pinzette entfernen. Salz,
Zucker, Pfeffer und Zesten mischen. Filet mit
Hautseite nach unten auf Klarsichtfolie legen. Ge-
wiirzmischung auf das Filet geben, Dill dariiber
streuen, Whisky dartiber giessen. Mit Folie einpa-
cken und mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank
marinieren lassen (optimal wiren 48 Stunden).

Zutaten Appenzeller Ziegenfrischkdsemousse: 2 Blatt
Gelatine, 150 ml Vollrahm, 250 g Appenzeller
Ziegenfrischkidse weich, Prise Salz, weisser Pfeffer
gemahlen

Zubereitung Appenzeller Ziegenfrischkdsemousse:
Gelatine in kaltem Wasser circa 10 Minuten ein-
weichen. 2 EL Rahm sowie 1 EL Frischkase in einer
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Pfanne erwdarmen. Nicht kochen! Gut ausgedriick-
te Gelatine darin auflosen. Pfanne vom Herd neh-
men. Restlichen Kase unterrithren. Auf ein Eis-
wasserbad oder in den Kiihlschrank stellen, damit
er stocken kann. Gelegentlich umriihren. Voll-
rahm zu 90 Prozent steif schlagen. Beginnt der
Kise zu stocken, geschlagenen Rahm vorsichtig
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Uber Nacht kaltstellen.

Zutaten roh marinierter Spargelsalat: 4 Stiick griiner
Spargel geschalt, 1 EL Rapsél, 1 EL Essig, Messer-
spitze Senf, Prise Salz, Messerspitze Honig

Zubereitung roh marinierter Spargelsalat: Spargel in
sehr diinne Scheiben schneiden. Essig und etwas
Senf, Salz, Honig mit Schneebesen verrithren.
Rapsodl in diinnem Faden beigeben. Eventuell ab-
schmecken. Mit Spargel vermengen und circa 10
Minuten ziehen lassen.

Anrichten: Lachsforelle, Appenzeller Ziegenfrisch-
kasemousse, Spargelsalat, eventuell gerosteter
Pumpernickel und Kerbel.



Kalbsvoressen in Suurem Moscht geschmort mit Barlauch-Schupfnudeln und Gemiiseperlen

Zutaten Kalbsvoressen: 800 g Kalbsvoressen, 1 EL
Weissmehl, 2 Prisen Salz/Pfeffer, 1 Stiick Zwiebel
gehackt, 2 Zehen Knoblauch gehackt, 1 Stiick
Riiebli in groben Wiirfeln, 1 EL Tomatenmark, 5 dl
Mohl Suure Moscht, 3 Stiick Fleischtomaten oder 1
Dose gehackte Tomaten (circa 400 g), 2 Stiick
Boskoop Apfel grob geschnitten ohne Kerngehiu-
se, 2 dl Kalbsfond, 1 Zweig Rosmarin, 1 Stiick
Lorbeerblatt, 1 dI Vollrahm geschlagen

Zubereitung Kalbsvoressen: Ofen auf 150 Grad Um-
luft vorheizen. Wenig Ol in Brattopf erhitzen.
Fleisch portionsweise anbraten, mit Mehl bestiu-
ben und wiirzen. Auf die Seite legen. Im selben
Topf Zwiebeln, Knoblauch, Riiebli und Apfel circa
5 Minuten diinsten. Tomatenmark beigeben, kurz
mitrosten. Mit Moscht abléschen. Fleisch und To-
maten beigeben. Kurz aufkochen. Zugedeckt im
Ofen fiir circa 1,5 bis 2 Stunden schmoren. Fleisch
herausnehmen und beiseitestellen. Lorbeerblatt,
Rosmarin entfernen. Sauce mit Stabmixer oder
Standmixer fein piirieren. Dann die Sauce wieder
in die Pfanne giessen. Fleisch beigeben und kurz
erhitzen. Abschmecken. Kurz vor Anrichten ge-
schlagenen Vollrahm unterrithren.

Zutaten Bdrlauch-Schupfrnudeln: 500 g Kartoffeln
weichkochend, 150 g Mehl, 1 Bund Birlauch
frisch, fein gehackt (circa 15 Gramm), 2 EL Butter
geschmolzen, 2 Stiick Eier, Prise Salz

Zubereitung Barlauch-Schupfnudeln: Kartoffeln in
Salzwasser weichkochen. Schilen und durchs Pas-
sevite drehen. Alle Zutaten zu einem Teig vermen-
gen. Teig zu einer Rolle formen und in etwa 20
Scheiben schneiden. Auf bemehlter Arbeitsflache
Schupfnudeln formen. Reichlich Salzwasser aufko-
chen und Schupfnudeln 8 Minuten am Siedepunkt
garen.

Zutaten Gemiiseperlen:
1 Stiick Riiebli, 1 Stuick Pfilzer Riiebli, 1 Stiick Knol-
lensellerie, Prise Salz, Prise Zucker, % TL Butter

Zubereitung Gemiiseperlen: Gemiise schilen. In
Wiirfel schneiden oder nach Belieben Perlen mit
Pariserloffel ausstechen. Gemiise bissfest kochen
und mit Salz, Butter und Zucker glasieren.

Schlorziflade mal anders

Zutaten Birnenparfait: 2 Stiick Eigelb frisch, 2 EL
Zucker, 2,5 dl Vollrahm geschlagen, 2 Stiick Ei-
weiss frisch, Prise Salz, 1 EL Zucker, 2 EL Birnen-
weggenfiillung

Zubereitung Birnenparfait: Cakeform mit Klar-
sichtfolie auslegen oder Silikonformen bereitstel-
len. Eigelb und Zucker in einer Schiissel mit dem
Schwingbesen des Handriihrgerits riithren, bis

die Masse hell ist. Schlagrahm mit Birnenweggen-
masse vorsichtig vermengen. Schlagrahm/Birnen-
weggenmischung mit dem Schwingbesen unter
die Eigelbmasse rithren. Eiweiss mit Salz steif
schlagen, Zucker beigeben, weiterschlagen, bis der
Eischnee gldanzt. Eischnee mit dem Gummischa-
ber sorgfiltig unter die Masse ziehen, sofort in der
vorbereiteten Form verteilen und iiber Nacht ge-
frieren lassen.
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Bild: Carmen Wueest

Zutaten Rahmcreme: 4 dl Vollrahm, 2 Eier, 2 EL
Zucker, 1 EL Mehl, 2 EL, Williams

Zubereitung Rahmcreme: Ofen auf 150 Grad Um-
luft vorheizen. Backform (circa 15 x 20 ¢cm) mit
Backpapier auslegen. Alle Zutaten mit Mixstab
mixen. Masse in eine Form giessen und backen,
bis die Masse stockt (circa 20 Minuten). Abkiih-
len lassen und danach im Kiithlschrank mindestens
2 Stunden kaltstellen. Die Creme vor dem Ausste-
chen circa 10 Minuten tiefkithlen, damit die Form
besser losbar ist.

Zutaten Birnenmousse: 100 g Birnenweggenfiillung,
60 g Puderzucker, 300 g Vollrahm geschlagen, 2 EL
Vollrahm, 1 Messerspitze Zimt, 3 Blatt Gelatine

Zubereitung Birnenmousse: Die Gelatine im kalten
Wasser circa 10 Minuten einweichen. Birnenweg-
genfiilllung mit Puderzucker und Zimt vermischen.
2 EL Vollrahm in einem Pfannchen erwirmen,
nicht kochen. Ausgedriickte Gelatine darin auf-
16sen. Etwa 1 EL Birnenweggen-/Zimtmischung
rasch in die Gelatine einrithren. Dann restliche
Birnenweggenfiillung einrithren. Vorsichtig den
geschlagenen Vollrahm mit Gummischaber un-
terziechen. Sofort in eine Schiissel abfiillen und
mindestens 4 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

Zutaten Crumble: 150 g Mehl, 75 g kalte Butter,
75 g Zucker, 1 Messerspitze Vanillemark

Zubereitung Crumble: Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen. Alle Zutaten zusammenkneten. Durch
Reiben kleine Streusel formen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben und circa 15 Minuten
backen. Streusel diirfen im Ofen weich sein. Sie
ziehen beim Abkiihlen nach. Erkalten lassen.

Gasthaus Dorf 5 - klein, aber fein

Das Gasthaus Dorf 5 ist fiir alle da. Im Dorfbeizli treffen sich die Rechtobler nach Vereins-
anldssen, Ausfliigler, Velofahrer und Wanderer auf der Durchreise — Géste von nah und fern.
Die stilvolle, gemiitliche Gaststube ist ideal fiir Feiern jeder Art. Es finden auch kulturelle
Veranstaltungen statt. Bei gutem Wetter geniessen die Gaste auf der Terrasse vor dem Haus
die wunderbare Aussicht aufs Appenzellerland und den Sintis. Gastgeberin Maria Etter (im
Bild rechts) hat im Gasthaus Dorf 5 einen Ort der Begegnung geschaffen, wo Gaste kulina-
risch verwohnt werden. Die Auswahl an Speisen ist klein, aber fein. Das Mittagsmenii gibt
es jeweils mit Fleisch oder vegetarisch. Die Abendkarte wechselt regelmissig. Klassiker wie
Rindsfilet Stroganoff oder Kalbsleberli mit Rosti finden sich fast immer darauf. Beliebt sind
auch das Vesperplattli oder der Kisefladen «Dorf 5». Seit einem Jahr ist Wayan Sonderegger
(im Bild links) als Kiichenchef im Gasthaus Dorf 5 titig. Der junge, innovative Koch legt
grossen Wert auf frische, saisonale und regionale Produkte. Der Bérlauch fiir die Schupf-
nudeln etwa ist frisch gepfliickt im Appenzeller Vorderland. Viele Speisen sind geprigt von
den Reisejahren des Obereggers. Klassische Ments entwickelt Wayan Sonderegger gerne
weiter, wie das Dessert zum Nachkochen: Schlorzifladen mal anders.

Wayan Sonderegger und
Maria Etter.
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