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G E M Ü S E / S A L A T E / V O R S P E I S E N

Salat nach Toggenburger Art

Zutaten für 4 Personen:
3 dl Bio-Olivenöl

1 dl Balsamico-Essig 
hoher Qualität

1 Knoblauchzehe 
fein gehackt

1 Prise Kräutersalz
(Holle/Morga)

etwas Pfeffer
1 kleiner Bund Petersilie

1 kleiner Bund Schnittlauch
fein geschnitten – 

auch wilder Schnittlauch
1 Kopfsalat

1 Lolo-Salat, rot oder grün
Salat nach Saison
200 g Bloderchäs

2 reife Tomaten 
(sofern Saison)

1 ganze Zwiebel 
in Ringe geschnitten
1 kleine Salatgurke

6-8 (eingelegte) Oliven

Zubereitung:
Salate rüsten und waschen. Bloderchäs in mund-
gerechte Würfelchen schneiden. Öl, Essig, Knoblauch,
Schnittlauch und Gewürze zu einer sämigen Sauce
rühren. Salat in Blattform auf Teller anrichten.
Gurken, Tomaten, Bloderchäs, Zwiebeln und Oliven
bunt gemischt auf Salatbett anrichten und mit
Salatsauce beträufeln.

 13Rezept: Hans Suter, Kulturhotel Seegüetli, 9657 Unterwasser



F L E I S C H G E R I C H T E

Wattwiler Fischeintopf

Zutaten für 6 Personen:
1 kg Kartoffeln

2 grosse Zwiebeln
1 kg Tomaten

1 kg Kabeljau gefroren
Knoblauch

Salz 
Pfeffer

Pfefferschoten
Öl

Zubereitung:
Geschälte Kartoffel und Tomaten in 5 mm dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln in sehr feine Scheiben
schneiden, Knoblauch hacken. In Dampfkochtopf 
ca. 5 mm Öl geben, Pfefferschoten dazugeben.
Einschichten: 1. Schicht – 3 cm Kartoffeln,
2. Schicht – Zwiebeln, 3. Schicht – Tomaten, Salz,
Pfeffer, Knoblauch, 4. Schicht – Fisch, Salz, Pfeffer,
Knoblauch, 5. Schicht – Zwiebeln, 6. Schicht –
Tomaten, Salz, Pfeffer, Knoblauch, 7. Schicht –
Kartoffeln. 20 Minuten im Dampfkochtopf garen.

49Rezept: Churfirste-Chuchi, Färchstrasse 17, 9630 Wattwil 



G E B Ä C K E  S Ü S S

Toggenburger Zimtfladen

Zutaten für 4 Personen:
1 Kuchenteig

Aprikosenkonfitüre
200 g Zucker

200 g Schraps
(vom Beck oder gemahlene

Resten-Guetzli)
10 g Zimt

20 g Backpulver
5 dl Milch

300 g Mehl
1 Prise Salz 

100 g Butter

Vorbereitung:
Einen Kuchenteig zubereiten (siehe Teige) und das
Fladenblech damit auslegen. Mit einer Gabel
einstechen und leicht mit Aprikosenkonfitüre
bestreichen. 
Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Zubereitung:
Zucker, Schraps, Zimt, Backpulver, Mehl und Salz
gut mischen. Milch und flüssige Butter dazugeben.
Diese Füllung auf dem Teig gleichmässig verteilen
und sofort in den Ofen geben. Ca. 25 Minuten bei
200 Grad backen.

Bemerkungen/Tipps:
Schmeckt leicht warm am besten.

104 Rezept: Markus Kappler, Restaurant Drei Eidgenossen, 9631 Ulisbach 


