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Kochclub Pot au Feu

Meni fur den Monat Marz

vom Freitag, 6. Marz 2026

Zusammengestellt von Rolf Dollenmeier

Zurcher Rezepte

Apéro
Zurcher Stadtjager - Spiessli

* %k %k

Riesbachler Wiisuppe

%k %k %k
Egli nach ziircher Art
%k %k %k

Zircher Biirgermeischter Gottlett
mit Bolleherdopfel und Broccoli

% Xk %k

Ziircher Sudelturte

* %k X%
Weine: weiss Ziircher Federweisser Edition Stauffacher
rot Ziircher Clevner

www.pot-au-feu.net
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Zurcher Stadtiager Spiessli

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essl6ffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

6 Stadtjager in je 6 Stiicle schneiden

12 Dorraprikosen dritteln

1 Mini Baguette Enden wegschneiden und in
9 Scheiben schneiden und diese
halbieren

18 Holzspiesse

Nun eine halbe Baguette Scheibe auf den
Spiess stecken, dann abwechlungsweise
je 2 Stiick Aprikosen und 2 Stiick Stadtjager

Tipps: Anstelle von Dorraprikosen getrocknete Feigen
oder Dorrpflaumen verwenden.

Mann kann die Spiesse auch kurz auf den
Grill legen,

«Stadtjdager» ist eine Trockenwurst aus lokaler
Produktion. Er besteht zu hundert Prozent aus
dem Fleisch von Bio-Stadtschweinen. Die Wurst
wird in kleinen Chargen handwerklich hergestellt und ist
von Anfang bis Ende ein Ziircher Stadtprodukt.

Die Schweine wachsen bei der Familie Gotschi
auf dem Waidhof auf. Bei der Verarbeitung wird
je ein ganzes Schwein verwurstet, wodurch
edelstes Fleisch wie Nierstiick oder Filet in der
Wurst landen. Dies fiihrt unter anderem zum
charakteristischen Geschmack des«Stadtjdagers».

Die gesamte Verarbeitung, Veredelung und
Trocknung der Wurst findet innerhalb der
Stadtgrenzen Ziirichs statt. Beim Kauf der
Wurst in der Stadt Ziirich betragt die logistische
Gesamtdistanz somit weniger als 25 Kilometer.

www.pot-au-feu.net
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Riesbichler Weinsuppe P‘ '

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet. ' %
‘.‘4’*‘!*‘_- " & -

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essl6ffel, MSP = Messerspitze, : - -‘:\ _:, .

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100) . —_
—

1 Schalotte fein wiirfeln , in

1EL Butter andiinsten

30g Risottoreis ebenfalls andiinsten, mit

200 ml Weisswein abloschen

400 ml Gefliigelbrithe aufgiessen, aufkochen und

10g Frischhefe hinzugeben

Hitze reduzieren und die Suppe 30 Min.

kocheln lassen

danach mit dem Stabmixer ganz fein

purieren, ev. durch ein Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken.
2 Stk. Eigelb verquirlen und mit
200 mlI Rahm verrithren und unter standigem Riihren in

die Suppe geben. Danach nochmals mit
dem Stabmixer schaumig mixen und
nochmals abschmecken.

20 Stk. kernenlose Trauben auf

4 Holzspiesse stecken
etwas Schnittlauch fein hacken

Suppe in 4 Tassen verteilen und den
Schnittlauch dariiber streuen.

Je einen Traubenspiess quer dariiber
legen und servieren.

www.pot-au-feu.net
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Egli nach ziircher Art | : i
-' . -
A L 2
Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet. . A =
Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, ‘V
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
750¢g Eglifilets in eine Schiissel geben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
3 EL Zitronensaft betraufeln und 30 Miuten marinieren.
Backofen auf 250 °C vorheizen, mit
etwas Butter eine Auflaufform ausbuttern
Eglifilets in dier Form legen
3 Schalotten fein hacken und iiber die Filets verteilen
2dl Wein dazugiessen

Im vorgeheizten Ofen 10 Minuten diinsten

50 ml Rahm steif schlagen, mit
1 Eigelb und
1TL Mehl verrithren und die folgenden Krauter fein

hacken und darunter mischen
Estragon, Kerbel

Majoran, Thymian
Petersilie, Salbei dann
1 Knoblauchzehe auspressen, mit
Salz und Pfeffer leicht wiirzen und schaumig rithren

In die Form uber die Fische giessen, die Platte

ein paar Mal hin und her schwenken, damit
sich die Mischung mit dem Wein vermisch
tund diesen leicht bindet.

6 - 8 Minuten bei starker Oberhitze im Ofen
fertig dunsten.

Einen 2. Backofen auf 200° Ober/Unterhitze

vorheizen.
12 Rispentomaten waschen und in eine Auflaufform legen, mit
Olivenol betraufeln und mit
Salz wiirzen

Die Rispentomaten ca 20 min backen.

Je nach Grosse etwa 3 Eglifilets auf einem
Teller anrichten, mit etwas Sauce iibergiessen
und 3 Tomatli dazulegen.

www.pot-au-feu.net
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Ziircher Burgermeischter Gotlett

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Fiir die Fiillung

2 Semmeln klein wiirfeln, mit
1,5di Weisswein iibergiessen

und 15 Minuten stehen lassen.

2 siduerliche Apfel mit der Schale raffeln.
Die Semmel gut ausdriicken und die
Flissigkeit auffangen und beseite stellen
mit den geraffelten Apfeln und

3 EL Apfeldicksaft gut mischen.

4 Schweinskoteletts
(vom Metzger eine Tasche einschneiden lassen)

Einen Teil der Fiillung in die Koteletts
fiillen und mit einem Zahnstocher

und mit
Salz, Pfeffer und wenig
Cayennepfeffer wiirzen, dann mit
1EL Mehl bestauben
40 g Bratbutter erhitzen und die Koteletts beidseitig gut

gut anbraten, die Hitze reduzieren und
beidseitig 5 bis 6 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen. Warmstellen.

Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb in
die Pfanne geb und die restliche Fiillung
dazugeben und etwas einkochen lassen.
Die Koteletts auf Tellern anrichten und
die Sauce dariibergeben.

www.pot-au-feu.net
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Ziircher Bolleherdopfel

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

600 g Kartuffeln gekocht schélen und in Scheiben schneiden
beiseite stellen

3 grosse Zwiebeln schdlen und in Streifen schneiden, in

30g Butter glasig diinsten

1EL Mehl dariiber streuen und kurz mitdiinsten mit

0,5 dl Weisswein abloschen und gut umriihren und

2dli Milch hinzufiigen und unter Riihren ca. 10-15
Minuten auf niedriger Stufe kochen, bis
die Sauce gut eingedickt ist. Mit

1TL Instant Bouillon

Salz und Pfeffer
Muskatnuss abschmecken.

Backofen auf 200 °C Umluft
vorheizen,
eine Auflaufform gut ausbuttern
Abwechselnd eine Schicht Kartoffeln in
die Form schichten, leicht salzen, dann
eine Schicht Zwiebeln, dann wieder
Kartoffeln, Zwiebeln und nochmals
zuoberst Kartoffeln einschichten.

2,5dl Créeme fraiche liber das Gericht verteilen und

80g Gruyeéere gerieben dariiber streuen

Fiir ca. 20-25 Minuten backen oder bis
der Kase gebraunt ist.

Broccoli im Ofen

1 Broccoli in Roschen teilen, grosse Roschen
halbieren. In eine Auflaufform verteilen
belegten Blech verteilen, mit

wenig Wasser angiessen und 10 Min. im Ofen backen.

Salz, Pfeffer und Paprika mischen und liber den Broccoli streuen

2 EL Olivenol dariiber traufeln und etwa 10 Min. fertig
backen.

www.pot-au-feu.net
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Ziircher Sudelturte

Das Rezept ist fiir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teel6ffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

200g¢g weiche Butter in eine Schissel mit

200 g Zucker zusammen schaumig riihren
1 Zitronenschale abreiben

1EL Rum zugeben,

2 Eier zerquirlen

1 Prise Salz
1TL Zimt
1 MSP Nelkenpulver

1EL Schokoladenpulver
200g¢g Haselniisse alle diese Zutaten untermischen
200g Mehl daruber sieben und alles zusammen zu einem

zarten Teig verarbeiten.
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

150 g Mandeln gemahlen fiir die Fullung in eine Schiissel mit

100 g Puderucker

1EL Kirsch

4-5 EL Rum mit einem Teigschaber zu einer konsistenten
Masse verarbeiten.

Backofen auf 210°C Unter-Oberhitze vorheizen

Butter Springform(25-26 cm) bebuttern
Die Halfte des Teigs in der Springform
ausstreichen und einen Rand ausformen.

Die Fullung auf dem Teig verteilen und glatt
streichen,

Drei Viertel des restlichen Teiges auf wenig
Mehl etwas auswallen und uber die Fullung
legen.

Den restlichen Teig mit etwas Mehl verkneten,
so dass er ausgewallt werden kann.

Mit einem Guezlisustecher Formen ausstechen
und mit

1 Ei verquirlt auf die Torte kieben.
Dann die ubrige Torte mit dem Ei bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen etwa 60 Minuten backen.

Etwas auskiihlen lassen, dann aus der Form
I6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

www.pot-au-feu.net



