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Schweizer Spezialitaten: Maluns und Pizokels

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

In den Bergen muss man mit dem vorlieb
nehmen, was da ist, was man im Vorrat ha-
ben kann oder was dort oben wachst. Ein-
fach mal eben in den Supermarkt laufen und
kaufen, was fehlt, das geht dort ja nicht. Das
erzieht nicht nur zur verniinftigen Vorrats-
haltung, sondern férdert die Fantasie. Und
wenn man die Gerichte und Rezepte der
Alpenkiche betrachtet, staunt man immer / A (e TS
wieder, was sich alles aus wenigen Zutaten zaubern lasst. So flndet man eine unglaubliche
Vielzahl an unterschiedlichsten Rezepten mit immer denselben Basiszutaten: Kartoffeln,
Quark, Kase oder andere Milchprodukte, altbackenes Brot, trockene Wurst oder gar Braten-
reste.
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Capuns — Gefiillte Mangoldrolichen

Wundervolle Rollchen aus Mangold- oder
Spinatblattern, gerne auch Chinakohl, Wir-
sing oder Spitzkohl, gefullt mit einer Art fes-
tem Spatzleteig. Je nach Vorraten kommt
gewlrfelte Wurst — in Graubiinden nimmt
man den klassischen Salsiz, eine herzhafte
getrocknete, ziemlich harte Wurst — oder
klein geschnittenes Biindnerfleisch, gerne
auch der Rest vom Sonntagsbraten hinein. - —
Hinzu kommen gerdstete Zwiebeln, Schnittlauch oder anderes Griin. Man kann die Réllchen
braten, schmoren oder dampfen — es ist im Wortsinn Geschmackssache: Die gedampften
Rollchen bleiben leuchtend griin und sehen hiibscher aus, die gebratenen sind herzhafter
und die geschmorten liefern gleich eine wunderbare Sauce dazu. Wir machen sie so:

Zutaten fiir vier Personen:

e 10 bis 12 Mangoldblatter (nach GroRe — ca. 300 g) oder 20 bis 24 groRe Spinatblatter
e Salz

e 1 grolRe Zwiebel

e 1-2 Knoblauchzehen

e 2 ELButter

e 80 g Speck in diinnen Scheiben

e ca.%|Brihe

e 150 g Sahne oder Creme fraiche

o eventuell 100 g Reibekase (z.B. Belper Knolle) zum Bestreuen

Fiir die Fillung:
e 2 Scheiben WeiRR- oder Bauernbrot

e 2 EL Butter
e 1 kleine Zwiebel oder 2 Frihlingszwiebeln

e 4 Eier

e 250 g Mehl
o Pfeffer

e Muskat

e 100 bis 150 g trockene Wurst (oder Fleisch) in kleinen, héchstens halbzentimetergro-
Ren Wiirfelchen

Zubereitung:
o Die Blatter von den Stielen schneiden, grofle Mangoldblatter auf etwa Handteller-

grofRe zuschneiden. In Salzwasser blanchieren, damit sie weich und formbar werden —
dann in eiskaltem Wasser abschrecken, damit sie ihre schone griine Farbe behalten.
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e Fir die Fullung das Brot in zentimetergrofRe Wiirfel schneiden, in der heiRen Butter
rundum goldbraun rosten. Die sehr fein gehackte Zwiebel zufligen und mitrosten,
erst gegen Ende zufligen, sie soll weich, aber nicht zu dunkel werden. Friihlingszwie-
bel in feine Ringe schneiden und ganz zum Schluss unterriihren — sie soll nur eben
weich werden.

e Die Eier mit dem Mehl glatt riihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit dem
Holzloffel kraftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Dann Brotwirfel und die Wurst
unterrihren.

o Auf der Arbeitsflache jeweils eine handtellergroRe Flache Blatter auslegen (schéne
Seite nach unten!), jeweils einen Essloffel Fiillung an eine Seite setzen und darauf
achten, dass es ein ausgewogenes Verhaltnis zwischen Gemise und Teig gibt. Die
Blatter von beiden Seiten (iber die Flllung klappen und aufrollen.

e Diese etwa daumengrolRen Réllchen mit der Nahtstelle nach unten in einen flachen,
weiten Topf setzen, in dem bereits die restliche Butter zerschmilzt. Sobald alle Roll-
chen auf diese Weise im Topf sitzen, die sehr fein gehackte Zwiebel und den Knob-
lauch sowie den in feine Streifchen geschnittenen Speck zwischen die Réllchen vertei-
len. Alles sanft anbraten, dabei die Réllchen mit einer Zange drehen, bis sie rundum
Bratspuren zeigen.

Tipp: Ob man Fleisch, Speck oder Wurst verwendet oder die Fiille ganz vegetarisch halt, ist
Geschmackssache.

¢ Nach und nach die Briihe angielRen, schlieRlich auch die Sahne. Die Réllchen in die-
sem wiirzigen Sud zugedeckt etwa 20 Minuten garziehen lassen.

e Zum Servieren auf einer Platte anrichten, den Schmorfond etwas einkochen und ab-
schmecken — mit einem Teil davon die Réllchen begieflen. Den Rest getrennt dazu
reichen.

¢ Nach Gusto jetzt noch die Rollchen mit geriebenem Kase bestreuen. Zum Beispiel mit
der beriihmten Belper Knolle — ein knoblauchduftender Kase, der als tennisballgroRe
Kugel in Pfeffer gewalzt und getrocknet und dann als Reibkdse verwendet wird. Gibt
den Capuns besonderen Pfiff!

Beilage: entweder einfach WeiR- oder Graubrot. Gut passt auch ein Salat, herzhaft mit einer
Senfvinaigrette angemacht, oder auch Kartoffelpliree.

Getrank: ein kraftiger Rotwein, natiirlich aus der Schweiz. Zum Beispiel ein Spatburgunder
aus Graubilinden, etwa aus Malans in der Blindner Herrschaft.
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Maluns — Knusprige Kartoffelflocken mit Speck

Ein sehr einfaches, bauerliches Gericht und
gerade deshalb einfach unwiderstehlich.
Und der Beweis, dass man auch aus dem
letzten Rest noch was Gutes machen kann.
Denn man braucht dafiir gekochte Kartof-
feln, die mindestens zwei Tage alt sind, also
vollig abgebunden und deshalb durch und
durch trocken. Ein bisschen Speck dazu und
Zwiebel — und schon steht ohne viel Auf-
wand ein kostliches Essen auf dem Tisch.

Zutaten fiir zwei Personen:

o 4-5 mittelgroBe gekochte Kartoffeln (ca. 300 g)
e 80 g Mehl

e 2 EL Butter

e 1EL Butterschmalz

e Salz

o Pfeffer

e Kimmel nach Geschmack

e 50 g Speck (in diinnen Scheiben)

¢ 1 Bund Schnittlauch oder 2 Frihlingszwiebeln

Zubereitung:

o Die Kartoffeln grob raffeln, das Mehl dariiber verteilen und mit den Handen locker
mischen, bis alle Kartoffelflocken von Mehl umhdillt sind.

e Ineiner groRen Pfanne — die Kartoffelflocken sollen méglichst nebeneinander liegen
— Butter und Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelflocken zufligen und zunachst fir
etwa 5 Minuten anbraten lassen, damit die ersten Bratspuren entstehen. Dann alles
umwenden und ab jetzt unter stetigem Rihren sanft braten lassen, bis alle Flocken
eine schone Braune haben. Salzen, pfeffern und mit Muskat nach Gusto auch mit
Kimmel wiirzen.

e Den Speck fein wiirfeln und dazwischen streuen und mitrésten. Am Ende, wenn alles
knusprig glanzt, Schnittlauch in feinen Rollchen oder fein geschnittene Friihlings-
zwiebel darliberstreuen.

Beilage: ein griiner oder bunter Salat oder Apfelmus — in diesem Fall allerdings keinen
Schnittlauch verwenden

Getrank: Milchkaffee, der hat in den Bergen Tradition. Moritz empfiehlt stattdessen aber
besser einen einfachen WeiBwein, zum Beispiel ein Glas Chasselas aus dem Wallis.
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Pizokels — Teigspatzen aus Buchweizen

Eine Art dicke Spatzle, fir die man Buchwei-
zen unter normales Weizenmehl| mischt. Das | &
macht die Spatzen kerniger im Biss, herzhaf- ;
ter im Geschmack und gibt ihnen auch die
typische dunkle Farbe.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

¢ 300 g Buchweizenmehl
e 200 g Weizenmehl (am besten Type

550)
e Salz
e 4 Eier

e ca. 100 ml Milch
AuRerdem:

° 1 Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen
e 2 EL Butter

e 400 g Wirsing

e Muskat
o Pfeffer
e Salz

e 50 ml Sahne
e 6-8 diinne Scheiben Speck (ca. 50-80 g)

Zubereitung:

e Fiir den Teig beide Mehlsorten in einer Schiissel mischen, Salz und Eier zufligen. Mit
dem Holzloffel griindlich schlagen. Dabei so viel Milch zufligen, dass ein zaher Teig
entsteht. Er muss wie ein klassischer Spatzleteig Blasen werfen.

¢ Mindestens eine halbe Stunde, besser noch ein bis zwei Stunden ruhen und quellen
lassen. Buchweizen enthalt zwar kein Gluten, das sich erst mal entwickeln muss, aber
trotzdem sollte er quellen, damit der Teig schon glatt wird.

¢ Inzwischen Zwiebel und Knoblauch sehr fein wiirfeln. In Butter andiinsten. Den Speck
in feine Streifchen schneiden und mitbraten. Wirsing vierteln, dicke Strunkteile ent-
fernen, quer in fingerbreite Streifen schneiden und zufiigen. Mit Muskat, Pfeffer und
Salz wiirzen. Sahne angielRen und alles miteinander verschmurgeln lassen.

e Den Pizokelteig von einem Brett ins heiRe Kochwasser schaben. Daflir portionsweise
mit einem grolRen Messer, mit einer Palette oder mit einer Teigkarte auf einem ange-
feuchteten Holzbrett verteilen und (wie fir Spatzle) Gber die schmale Kante des
Bretts ins siedende Wasser schneiden. Sobald die Pizokels oben schwimmen, sind sie
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gar. Mit einer Schaumkelle herausschépfen, kurz in klarem Wasser abspilen und
tropfnass zum Wirsing in die Pfanne geben. Dort alles auf kleiner Hitze griindlich mi-
schen. Zum Schluss noch groRRziigig Schnittlauchrélichen unterriihren und sofort ser-

vieren.

Beilage: ein griiner Blattsalat
Getrank: ein Maienfelder Spatburgunder

Tipp: Je nach Saison kann man natdirlich auch jedes andere Gemise verwenden, griine Boh-
nen, Spinat, Erbsen oder auch Pilze.
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Alplermagronen und Ankestiickli

Wie die meisten extrem simplen Rezepte
hat auch dieses das Zeug zum Leibgericht.
Magronen, das sind in Stlicke gebrochene
Makkaroni — man kann auch Hornchennu-
deln daflir verwenden oder eine andere
kurze Pasta. Dazu gehoren Ankestiickli, das
sind in Anken (alemannisch fiir Butter) ge-
diinstete Apfelstiicke. Eine beliebte Beilage
zu manchen salzigen Gerichten.

Zutaten fiir vier Personen:

e 4-6 mittelgroRe Kartoffeln
e 200 g Hornchennudeln oder kurze, gerippte Makkaroni

e Salz

e 250 g frisch geriebener Kase
e 0,21Sahne

e 0,11Milch

e 2-3 groRRe Zwiebeln

e 30g Mehl

e 2 EL Butterschmalz
e 100 g Speck in 3 mm dicken Scheiben

Fiir die Ankestiickli:

e 1kgApfel

e 40 g Butter

e 50 g Zucker

e 0,11 Apfelmost oder WeiBwein

Zubereitung:

e Kartoffeln schalen, in Stifte (etwa von der Dicke und Lange der Nudeln) schneiden
und in reichlich Salzwasser zusammen mit den Nudeln garkochen. AbgielRen, auf eine
tiefe, feuerfeste Platte geben, dabei den Kdse dazwischen streuen. Sahne und Milch
aufkochen und dariibergieBen. Fir etwa zehn Minuten in den 180 Grad heillen Ofen
(Ober- & Unterhitze/160 Grad HeiRluft) stellen, bis der Kdse geschmolzen und die
Sahnemilch brodelnd heiB ist.

e Inzwischen die Zwiebeln in feine Ringe hobeln, mit Mehl bestdauben und griindlich
damit mischen. In Butterschmalz langsam braunen. Erst wenn sie bereits etwas Farbe
genommen haben, den in Wiirfelchen geschnittenen Speck mitrdsten.
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o Fir die Ankestiickli die Apfel schilen, achteln, dabei das Kerngeh&use entfernen, in
der heiRen Butter sanft andlinsten. Mit dem Zucker bestreuen und hell karamellisie-
ren. Erst dann mit Most oder Wein besprenkeln und etwas einkochen.

Servieren: Eine Portion der Alplermagronen auf dem Teller anrichten, dariiber die krossen
Zwiebeln verteilen und die Ankestlickli danebengeben.

Beilage: eine grolRe Schiissel Salat

Getrank: einer der groRartigen WeiBweine aus dem Wallis oder von den steilen Hangen des
Genfer Sees, dem Lavaux
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Daflr braucht man Blatterteig —den man
ruhig fertig kaufen kann. Aber Achtung: Nur
der mit Butter ist gut! Auf die Zutaten und
auf den Begriff Butterblatterteig achten!

Zutaten fiir sechs bis acht Personen:

o 1 Paket Butterblatterteig
e 70 g Butter

e 4-5Apfel

e Zitronensaft

e 150 g Walnisse

e 60 g Zucker

e 2-3 EL Puderzucker

Zubereitung:

o Den Blatterteig auftauen. Jede Platte in der Mitte halbieren, jeweils auf bemehlter
Arbeitsflache zu einem Band von 8 x 25 cm ausrollen. Die Butter schmelzen, das
Teigband einpinseln.

o Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden, die Viertel auf dem
Gurkenhobel in sehr exakte diinne Scheibchen hobeln, mit Zitronensaft betraufeln,
damit sie sich nicht verfarben. Dicht an dicht so auf das Teigband setzen, dass die
Oberkante der Apfellinie einen halben Zentimeter dariiber reicht und nach unten 3
cm Teigband frei lassen.

¢ Das Ganze mit Butter einpinseln, die untere, dem liberstehenden Teigband zuge-
wandte Seite der Apfel mit jeweils ein bis zwei Essl6ffeln (nicht mehr, sonst werden
die Roslein zu dick) grob gehackten Walnissen und Zucker bestreuen. Von unten den
Teig so dariiberklappen, dass die Apfel halb bedeckt sind. Aufwickeln und in gebut-
terte Muffinférmchen setzen, Apfel nach oben, diese jetzt behutsam ein wenig nach
aulden biegen. Nochmals mit Butter einpinseln.

e Im Backofen bei 220 Grad (Ober- & Unterhitze/200 Grad HeiRRluft) etwa 20 bis 25 Mi-
nuten backen, bis die Apfel dunkle Spitzen zeigen und der Blitterteig knusprig ist. Mit
Puderzucker bestauben und noch lauwarm servieren — am liebsten mit halbsteif ge-
schlagener Sahne.

Getrdnk: ein Espresso oder ein Likérchen...
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