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Summerbrot 
Chauti Suurrahm – Rucola Suppe 

Tomate-Salat mit Hackfleischchügeli 
Safran-Nudle 

Chirschi Chueche 
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Zutaten Zubereitung 

Teig: 

Mehl (Weissmehl / Dinkel) 
Salz 
Hefe 
Wasser, lauwarm 
Butter, flüssig 

400 gr 
1.25 TL 
15 gr 
2.25 dl 
2 EL 

Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. 
Hefe in wenig Wasser auflösen, mit restlichem 
Wasser und Butter in die Mulde giessen. 
Zu einem geschmeidigen Teig kneten. 
Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte 
aufgehen lassen. 

Füllung:   

Speckwürfeli mager 
Tomaten 
Bundzwiebel 
Knoblauchzehe 
Petersilie glattblätterig 
Zucker 
Salz 
Pfeffer / Cayennepfeffer 

150 gr 
300 gr 
1 Stk 
1 Stk 
2 EL 
1 TL 
½ Tl 

Speck bei mittlerer Hitze anbraten, auf 
Haushaltpapier abtropfen lassen. 
Tomaten schälen, entkernen, würfeln. 
Bundzwiebel in feine Ringe geschnitten 
Petersilie gehackt 
Alle Zutaten mischen und würzen. 

Mehl 1 EL 1 Cakeform von ca. 28 cm Länge 
Backpapier für die Form 
Teig auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 
35×30 cm auswallen. Füllung bis auf einen 1 cm 
breiten Rand darauf verteilen. Ränder mit wenig 
Wasserbestreichen. Teig von der Schmalseite her 
locker aufrollen, in die mit Backpapierausgelegte 
Form füllen. Zugedeckt 30-40 Minuten bei 
Raumtemperaturaufgehen lassen. 
Mit Mehl bestäuben. 

  Im unteren Teil des auf 200°C vorgeheizten Ofens 
40-50 Minuten backen. Warm oder ausgekühlt 
servieren. 
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Zutaten Zubereitung 

Rucola 
Knoblauch, kleine Zehe 

120 gr 
1 Stk 

Rucola gründlich waschen und gut abtropfen 
lassen. 
Einige Blättchen für die Garnitur beiseitelegen. 
Rest mit dem Knoblauch fein schneiden 

Gemüsebouillon 
Olivenöl 
Salz 

2 dl 
3 EL 

In der Bouillon aufkochen. Und das Olivenöl 
langsam beigeben. Mit Salz würzen. Suppenbasis 
im Kühlschrank vollständig auskühlen lassen 

Crème fraîche 
Pfeffer weiss (Mühle) 

250 gr Zum Servieren Crème fraîche unter die 
Suppenbasis rühren. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Suppe anrichten und mit Rucola-
Blätter garnieren 

Schwiegermutter Zungen 
oder Crissini 

 Dazu servieren 
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Zutaten Zubereitung 

Salat: 

Balsamessig 
Salz 
Pfeffer 
Olivenöl 
Basilikum, gehackt 

4 EL 
1 Prise 
1 Prise 
2 EL 
8 EL 

Balsamessig, Salz, Pfeffer, Olivenöl und 
gehacktes Basilikum mischen und abschmecken. 

Bohnen weiss 
Cherry-Tomaten 
Paprika, grün 

300 gr 
400 gr 
2 Stk 

Bohnenkerne, geputzte, halbierte Kirschtomaten 
und fein in Streifen geschnittene Paprika 
untermischen, kurz ziehen lassen 

Hackfleischchügeli 

Hackfleisch, Kalb / 
Schwein 
Knoblauchzehen, 
zerdrückt und fein gehackt 
Paniermehl 
Koreander, gemahlen 
Kümmel, gemahlen 
Oregano, getrocknet 
Muskat 
Zimt 
Ei 
Salz 
Pfeffer 

450 gr 
 
3 Stk 
 
2 EL 
1 TL 
1 TL 
1TL 
1 Prise 
½ TL 
1 Stk 

Alle Zutaten zu einem Teig zusammen mischen. 
Kleine Bällchen formen. 
Die Bällchen in Olivenöl rundum anbraten, sodass 
sie aussen braun sind. 
Anschliessend bei kleiner Hitze ca 7 Min garen 
lassen 

  Salat mit Hackfleischchügeli anrichten 
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Zutaten Zubereitung 

Hartweizengriess / 
Knöpflimehl 
Eier 
Safran 
Olivenöl 

500 gr 
 
5 Stk 
5 Beutel 
1 EL 

Achtung diese Menge reicht für uns alle, da 
nur als kleine Beilage gedacht 

Hartweizengrieß so auf die Arbeitsfläche geben, 
dass ein Hügel entsteht. In die Mitte eine Kuhle 
machen und die Eier sowie 1 TL Salz hinein 
geben. Vom Rand her nach innen mit einer Gabel 
die Eier mit dem Grieß vermischen, bis eine 
krümelige Masse entsteht. Nach Belieben noch 
einen Schuss Olivenöl zugeben, dadurch wird der 
Teig schön elastisch und lässt sich ganz dünn 
ausrollen. 

  Den Teig mit den Händen etwa 10 Minuten gut 
durchkneten, bis er glatt und glänzend ist. Je 
länger man knetet, umso geschmeidiger wird der 
Teig.  
Am Anfang darf er nicht zu trocken sein. Falls das 
passiert, tropfenweise Öl oder Wasser zufügen. 
Ist er zu weich, noch etwas Grieß unterkneten. 
Den Teig dann zu einer Kugel formen und mit 
einem Handtuch abgedeckt mindestens 20 
Minuten ruhen lassen. 

  Den Teig dann in 6 – 8 Portionen teilen. Jeweils 1 
Portion zum Verarbeiten nehmen, den Rest 
wieder abdecken, damit er nicht austrocknet. 
Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche die 
Portion flachdrücken, so dass sie in die 
Nudelmaschine passt und den leicht mit Mehl 
überpuderten Teig durch die Nudelmaschine 
drehen, bis er die richtige Dicke hat, 
anschliessend Nudel schneiden. 

  Die Nudeln am besten ganz frisch verwenden, 
also unmittelbar in reichlich sprudelndem 
Salzwasser al dente kochen. Dabei darauf achten, 
dass frische Nudeln eine wesentlich kürzere 
Garzeit haben, je nach Größe und Dicke 1 – 3 
Minuten. Angetrocknete Nudeln brauchen jeweils 
1 Minute länger, trockene Nudeln 5 Minuten 
länger 
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Zutaten Zubereitung 

Kuchenteig 

Mehl 
Butter 
Salz 
Wasser 

250 gr 
120 gr 
1 TL 
1 dl 

Reicht für zwei Kuchenbleche von 26 cm 
Durchmesser. 1 Portion Teig wiegt knapp 500 g. 
Mehl, Salz, Butter oder Margarine in einer 
Schüssel mit kühlen Händen rasch miteinander 
feinreiben.  
Mit Wasser anrühren und die Masse mit leichter 
Hand zu einem Ballen formen, zugedeckt an 
kühlem Ort 20 Minuten ruhen lassen. 

Eierguss 

Eier 
Nidle / Milch 
Zucker 
Vanille-Zucker 
Salz 
Zitronensaft 

2 Stk 
6 dl 
2 EL 
2 Beutel 
1 Prise 
wenig 

Eier verklopfen, übrige Zutaten dazu mischen und 
mit dem Schwingbesen gut verrühren. 

Kirschen 600 gr entsteint 

Kuchen: 

 
 
 
 
Haselnuss gerieben 

 
 
 
 
100 gr 

Teig teilen und direkt auf Backpapier auswallen 
(Papier und Kuchentröhler leicht einmehlen) 
In Kuchenform bringen, einpassen und Boden mit 
Gabel einstechen 
Haselnüsse auf dem Kuchenboden verteilen, 
Boden muss gedeckt sein 
Backofen auf 220° vorheizen, Kuchen ca 10 Min 
vorbacken Lassen, Eierguss darauf verteilen und 
ca 30 Min Fertig backen lassen. 
Sofort aus dem Blech nehmen und auf dem 
Kuchengitter auskühlen lassen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Quellen: 
Summerbrot:Swissmilk 
Chauti Suurrahm – Rucola Suppe:www.saison.ch 
Tomate-Salat: www.kochen.bildderfrau.de 
Nudleteig:www.pastaweb.de 
Chirschi Kuechet: Berner Chochbuech 


