
Rüebli-Muffins   
mit weisser 
Schokolade und 
Haselnüssen

Zutaten
Muffins

	 50 g	 Butter, weich

	 120 g	 Zucker

	 1 Prise	 Salz

	 2	 Eier

	 200 g	 regionale Rüebli

	 150 g	 gemahlene Haselnüsse

	 100 g	 Mehl

	 2 TL	 Backpulver

	 0,5 TL	 Natron

	 1 dl	 Milch

Dekoration

	 100 g	 weisse Schokolade

	 50 g	 Haselnüsse, grob zerdrückt

So wird’s gemacht 

Ofen bei Umluft 180 Grad vorheizen.

Handweiche Butter in eine Schüssel 
geben, Zucker und Salz beifügen.

Eier zur Masse geben und mit dem 
Handrührgerät 5 bis 10 Minuten  
aufschlagen. 

Rüebli schälen, an der Bircherraffel 
reiben und gut unterheben.

Gemahlene Haselnüsse, Mehl, Backpulver 
und Natron mischen und mit der Milch 
unter die Masse heben. 

Teig gleichmässig in beliebige  
Muffinformen verteilen.

Die Muffins 25 Minuten in der  
Ofenmitte backen.

Weisse Schokolade im Wasserbad 
schmelzen (Schüssel mit Schokolade 
auf eine Pfanne mit kochendem  
Wasser stellen).

Haselnüsse grob zerdrücken. 

Die Schokolade mit einem Löffel  
im Faden auf die Muffins geben  
und anschliessend mit den grob  
zerdrückten Haselnüssen bestreuen.

 40 Minuten |  8 Muffins 

 leicht | vegetarisch

Smashed  
Potatoes und 
Ofenpeperoni 
mit Quark  
und frischen 
Gartenkräutern 

Zutaten
Smashed Potatoes, Ofenpeperoni

	 1 kg 	 regionale Frühkartoffeln 

	 1 dl	 Olivenöl

	 3 EL	 Butter

	 1	 Knoblauchzehe, gehackt

	 3 Stk.	 Peperoni,  

		  in Streifen geschnitten

	 100 g	 Sbrinz, gerieben

	Salz und Pfeffer aus der Mühle

	Paprika, gemahlen

Quark mit Gartenkräutern

300 g Quark 

Frische Gartenkräuter nach  

Belieben, gehackt

So wird’s gemacht 

Die Kartoffeln mit der Schale  
20 Minuten in gesalzenem  
Wasser kochen. 

Das kochende Wasser abgiessen  
und die Kartoffeln gute 20 Minuten 
abkühlen lassen.

Olivenöl in einer Pfanne leicht  
erhitzen, Butter und gehackten  
Knoblauch beifügen.

Die abgekühlten Kartoffeln auf ein 
Backblech legen und mit der Hand 
etwas flach drücken.

Peperonistreifen ebenfalls auf dem 
Backblech verteilen. 

Mit dem Öl-Butter-Gemisch die  
Kartoffeln und Peperoni gut beträufeln 
und den Sbrinz darauf verteilen. 
 
Mit Salz, Pfeffer und Paprika  
grosszügig würzen.

Anschliessend 10 bis 12 Minuten in der 
Mitte des vorgeheizten Backofens bei 
Umluft 200 Grad knusprig backen.

Frische Kräuter hacken und mit dem 
Quark vermischen. 

 60 Minuten |  4 Personen 

 leicht | vegetarisch

Tomatensuppe 
mit Rosmarin 
und gerösteten 
Brotstangen

Zutaten
Tomatensuppe

	 2 EL	 Olivenöl 

	 1 kg	 regionale Tomaten

	 2	 Knoblauchzehen

	 2	 frische Rosmarinzweige

	 0,5 dl	 Olivenöl

	 5 dl	 Gemüsebouillon	

	Salz und Pfeffer aus der Mühle

Für die vegetarische Variante: 

Rahm zum Verfeinern

Brotstangen

	 400 g	 Brot, in 1 cm dicke 

		  Stangen geschnitten

	 2 dl	 Olivenöl

	 2	 frische Rosmarinzweige

So wird’s gemacht 

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. 

Eine grosse Gratinform mit 2 EL  
Olivenöl ausstreichen. 

Die Tomaten mit dem Messer halbieren 
und in die Gratinform legen. 

Knoblauch schälen und in dicke  
Scheiben geschnitten auf die Tomaten 
verteilen. 

Den Rosmarin vom Stängel befreien 
und mit dem Olivenöl über die Tomaten 
geben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Tomaten im 180 Grad heissen  
Ofen auf der zweituntersten Rille  
30 Minuten backen. 

Die Bouillon aufkochen und die  
gebackenen Tomaten aus der Form  
in die Bouillon geben. Einmal kräftig 
aufkochen. Anschliessend die Tomaten 
mit der Bouillon pürieren. 

Die Suppe, wenn nötig mit etwas Bouillon 
oder mit etwas Rahm verdünnen, mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 

Brotstangen mit Olivenöl beträufeln 
und mit gehacktem Rosmarin bestreuen. 

Die Brotstangen in der Ofenmitte bei 
Umluft 180 Grad 10 bis 15 Minuten 
goldbraun und knusprig rösten.

 60 Minuten |  4 Personen 

 leicht | vegan / vegetarisch
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