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Fotos und Rezepte: Betty Bossi

[SCHWEIZER KUCHE

Kochen, was das Schweizer Herz begehrt

Was darf es denn sein? Plain in pigna? Maluns? Aargauer
Riieblitorte? Eine Berner Platte, ein Papet vaudois oder ein
Fondue moitié-moitié? Wer langer im Ausland lebt, wird sich
frither oder spdter nach einer wahrschaften Schweizer
Spezialitat sehnen. Ein neues Kochbuch von Betty Bossi hilft,
die Lust auf Schweizer Kost zu stillen. Von Heinz Eckert

Die Schweizer Kiiche ist wieder gross in
Mode gekommen - dank Betty Bossi. 53
Jahre Erfahrung und die Liebe zur Schwei-
zer Kulinarik haben das Unternehmen be-
wogen, eine umfassende Rezeptsammlung
zusammenzutragen und auf iiber 300 Seiten
— erstmals auch auf Englisch - die schnsten
und beliebtesten Nationalgerichte zu servie-
ren. Und den Vergleich mit den weltbekann-
ten italienischen, asiatischen und franzosi-
schen Gerichten brauchen die Schweizer
Spezialititen keineswegs zu scheuen.

Mit dem Band «Schwiizer Chuchi» will
Betty Bossi nicht nur das kulinarische Erbe
der Schweiz bewahren, sondern auch die Zu-
kunft der Schweizer Kiiche mitgestalten und
weiterentwickeln. Entstanden ist ein origi-
nelles, schon bebildertes und umfassendes
Standardwerk mit allen regionalen Speziali-
titen und neu interpretierten Klassikern -
verfeinert mit spannenden und unterhalt-
samen Details zum Kochen. Gemeinsam

sind allen Rezepten eine lange Tradition, die

Liebe zum Detail sowie das Bekenntnis zu

frischen und saisonalen Produkten. Als «be-
deutendste Kéchin der Schweiz» mochte

Betty Bossi die kulinarischen Kostlichkeiten

aber nicht nur den Schweizern schmackhaft

machen. Deshalb wurde «Schwiizer Chuchi»
als erstes Betty Bossi-Kochbuch neben

Deutsch und Franzosisch erstmals auch auf
Englisch publiziert. Entstanden ist ein

Schweizer Kochbuch fiir Einheimische, Fans,
Freunde, Heimwehschweizer, Geniesser und

Feinschmecker - kurz: ein Kochbuch fiir die

ganze Welt.

Welches ist eigentlich das Schweizer Na-
tionalgericht? Fondue oder Raclette? Und
das beliebteste Dessert? Schokolade? Betty
Bossis «Schwiizer Chuchi» 6ffnet den Hori-
zont und beweist, dass die Schweizer Kiiche
unendlich viel mehr zu bieten hat als Kise
und Schokolade. Schliesslich hat die Schweiz

nicht nur vier Sprachregionen, sondern auch

vier unterschiedliche Esskulturen. In jedem
Landesteil wird die eigene Esskultur gelebt
und gepflegt.

Das neue Schweizer Kochbuch ist in vier
Regionen unterteilt: Welschschweiz, Solo-
thurn - Bern — Wallis, Nord- und Ostschweiz,
Zentralschweiz — Graubiinden — Tessin. Zu-
dem gibt es drei Rubriken: Ein Rezept mit ei-
nem Schweizer Kreuz gehort zur Abteilung
«Neue Schweizer Kiiche mit marktfrischen
Schweizer Produkten», mit zwei Schweizer
Kreuzen zu «Neuinterpretierte Schweizer
Klassiker» und mit drei Schweizer Kreuzen
zu «Schweizer Klassiker».

Unter den Klassikern finden sich natiirlich
die Alplermagronen mit Apfelschnitzen und
das Ziircher Geschnetzelte. Betty Bossi
tiberrascht jedoch auch mit einem «Hagu-
Hans-Gotlett» und einem «Ziberlihoger-
Lisi-Filet>. Und dass es sich beim «Sii» um
eine Siissspeise aus Brot, Sultaninen und
Rotwein handelt, wird sich vom Namen her
niemandem erschliessen.

Das Buch steckt voller Kostlichkeiten und
Uberraschungen. Allerdings lassen ein paar
Gerichte auch schmunzeln. Beim Spargel-
Samosa etwa, beim Sashimi vom Lachs, bei
den gefiillten Wachteln mit Meerrettich
oder auch bei der gebrannten Creme - vier
Gerichte, die sicher kostlich sind, aber kaum
als Schweizer Spezialititen bezeichnet wer-
den kénnen.

SUURE MOCKE

Beizen: ca. 5 Tage. Vor- und zubereiten:

ca. 1 Std. Schmoren: ca. 2,75 Std.
Fiir 6 Personen
1 kg Rindsbraten (z. B. runder Mocken)

Beize

1,2 Lt. leichter Rotwein

(z.B. Blauburgunder Beerli)
1dl Rotweinessig

1 kleiner Lauch, in Stiicken

1 Riiebli, in Stiicken

1kleiner Sellerie, in Stiicken
2 Zwiebeln, halbiert

2 Zweiglein Rosmarin

1 Zimtstange

je 2 Lorbeerblétter und Nelken
8 schwarze Pfefferkorner,
zerdriickt

4 Wacholderbeeren, zerdriickt

Beizen: Alle Zutaten fiir die Beize in einer
Pfanne aufkochen, auskiihlen. In ein
Glas-, Porzellan- oder Chromstahlgefass
giessen, Fleisch hineinlegen, es soll voll-
standig mit Fliissigkeit bedeckt sein, evtl.
beschweren. Zugedeckt ca. 5 Tage kiihl
stellen, Fleisch taglich wenden. Fleisch
und Gemiise herausnehmen, trocken tup-
fen. Beize aufkochen, durch ein mit ei-
nem feinen Tuch ausgelegtes Sieb giessen,
Beize beiseite stellen.

12 Teeloffel Salz, wenig Pfeffer:

Fleisch wiirzen

1%, Essloffel Bratbutter: im Brattopf heiss
werden lassen. Fleisch rundum ca. 8 Min.
anbraten, herausnehmen. Gemiise anbra-
ten, herausnehmen. Hitze reduzieren,
wenig Bratbutter beigeben.

2 Essloffel Mehl, V2 Essloffel Zucker: bei-
geben, haselnussbraun résten, Brattopf
von der Platte nehmen

5-7 dl beiseite gestellte Beize: dazugie-
ssen, unter Rithren aufkochen. Fleisch
und Gemiise wieder beigeben, das
Fleisch sollte bis zu %3 Hohe in der Fliis-
sigkeit liegen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 2% Std. schmoren, Fleisch alle
30 Min. wenden. Braten herausnehmen,
vor dem Tranchieren zugedeckt ca.

10 Min. stehen lassen. Nach Bedarf Salz,
Pfeffer: Sauce wiirzen. Braten tranchie-
ren, mit Sauce und Gemiise anrichten

ALPLERMAGRONEN

MIT APFELSCHNITZEN

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

Flir eine weite ofenfeste Form von ca. 2
Litern, gefettet

Vorbereiten: Ofen auf 120 Grad vorheizen,
Form vorwdrmen.

ALPLERMAGRONEN
Salzwasser, siedend
500 g festkochende Kartoffeln, in ca.

2 cm grossen Wiirfeln und 200 g Alpler-
magronen: Kartoffeln und Magronen
weich kochen, abtropfen. 200 g rezenter
Bergkase, fein gerieben: lagenweise mit
den Kartoffeln und den Magronen in die
vorbereitete Form schichten, mit Kdse
abschliessen, warm
stellen. Pfanne aus-
reiben.

2 Essloffel Butter:
in derselben Pfanne
warm werden las-
sen.

2 Zwiebeln, in fei-
nen Streifen und

1 Knoblauchzehe,
gepresst: hellbraun
rosten, auf den
Magronen verteilen,
warm stellen.

3 Essloffel Milch,

3 Essloffel Vollrahm und 2 Prisen Salz:
zusammen in derselben Pfanne auf-
kochen, {iber die Magronen giessen.
Pfanne ausreiben.

APFELSCHNITZE

1> Essloffel Butter: in der Pfanne warm
werden lassen.

7504 rotschalige Apfel, in Schnitzen:
andampfen.

1% dl Apfelwein oder Siissmost,

1 Zimtstange halbiert und

ca. 2 Essloffel Zucker: alles beigeben, Ap-
felschnitze zugedeckt knapp weich ko-
cheln. Deckel entfernen, Fliissigkeit et-
was einkécheln, Zimtstange entfernen.
Kalt oder warm zu den Alplermagronen

servieren. www.MySwitzerland.com/aso
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