
                      

         
                      

 

 
MENÜ 

34. Kochtag, 03. Sept. 2026 
 

  

     Thema: 
 

              «Innerschwyz» 
 

    Apéro 
 

   Glas Weisswein 
 

Vorspeise 
 

«Chäs-Olive-Plättli» 
 

 Hauptgang 
 

             «Luzärner-Chügelipastetli» 
                    «Ärbsli und Rüebli»   

 «Chnöpfli» 
 

               Dessert 
 

   «Innerschwyzer Öpfuflade» 
Kaffee 

 

  Getränke 
 

 Rotwein und Wasser 
    

 
                 Menüzusammenstellung / Leitung: Benu 

 



Donnerstag, 03. Sept 2026, 
6.Kochtag 2026, (34. Kochtag 
insgesamt) 

Nach der Sommerpause, ging es wieder frisch und gutgelaunt los, 
mit einem weiteren Kochentag der «Kochgruppe Seniorebrügg». 
 
Gemäss den Jahresthemen: Schweizer-, Kantons-, oder Regional-
küche- Menü’s habe ich mich diesmal, für die  
«Innerschwyzer-Küche» entschieden. 
 
Vorspeise: «Chäs-Oliveplättli» 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hauptgang: «Luzärner Chügelipastetli» 
   «Chnöpfli» 
   «Ärbsli und Rüebli» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dessert: «Innerschwyzer Öpfuflade» 

 



 

 

«Chäs-Olive-Plättli» 
 

  

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Zutaten:  
Pro Person: 
 
1-2 Stück, mild, cremiger Käse (z.B. Baer Hohle Gasse, Luz. Rahmkäse, Brie, 
usw.) 
1-2 Stück, würzigen, halbharten Käse (z.B. Appenzeller, Gruyère, usw.) 
1-2 Stück, hart, kräftigen Käse (z.B. Sprinz, pikanter Bergkäse, usw) 
3-4 grosse, diverse marinierte Oliven, eventuell gefüllt (Kalamata, Picholine) 
Baguette 
 
zur Deko, nach Belieben:  

- Baumnüsse, Mandeln usw. 
- Frische Früchte: Trauben, Feigen, getrocknete Früchte oder 

Gemüsestängeli 
 
 

So geht’s: 

 
Den Käse, je nach Anzahl Personen in gleich grosse Stücke, Spalten 
schneiden. Dekorativ auf einem Plättli oder Teller anrichten. 
Oliven ebenfalls darauf verteilen. Mit den Früchten, Gemüsestängeli, Nüssen 
usw. dekorieren und mit Baguette servieren. 
 
 
 
 



 

 
«Luzärner-Chügelipastetli» 

 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten:  
Für ca. 10 Pastetli   
 
Brätkügeli: 
ca. 800 gr Kalbs- oder Fleischkäsebrät (fein) 
4 Bundzwiebeln  (Grün ev. für die Füllung Beiseite stellen) 
wenig Salz und Pfeffer 
Petersilie, frisch oder getrocknet 
1 Lt Fleischbouillon 
 
Füllung für Pastetli:  
ca. 800 gr. Brätkügeli selbst gemacht 
1 mittlere Zwiebel 
1-2 Knoblauchzehe fein gehackt oder gepresst 
Butter zum dämpfen 
5 EL Mehl 
3 dl Weisswein 
1 Lt Fleischbouillon, vorhanden vom Brätkügeli sieden 
4 dl Rahm oder Saucenrahm 
Salz und Pfeffer 
1 Bund Schnittlauch oder Grün von den Bundzwiebeln fein geschnitten 
    

So geht’s: 
 
Brätkügeli: 
Bundzwiebeln fein hacken und mit der Petersilie unter das Brät mischen. 
Brätmasse gut kneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Brätmasse in einen Spritzsack mit ca. 8-10 mm Tülle füllen. 
Masse langsam herausdrücken und mit einem Messerrücken über der Bouillon 
in die Pfanne abstreifen. Wenn die Kügeli obenauf schwimmen, mit der 
Lochkelle herausnehmen und auskühlen lassen. 



 

 
 
Füllung für Pastetli: 
Zwiebel und Knoblauch in Butter andämpfen. Brätkügeli beigeben und etwas 
anbraten. Mehl beigeben, mitdünsten. Mit Wein und der Bouillon ablöschen. 
Unter ständigem Rühren ca. 5 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. 
Rahm beifügen, würzen. Schnittlauch oder Grün daruntermischen. 
 
Pastetli 10-15 Minuten bei 150 Grad im vorgeheizten Ofen erhitzen. 
 
Pastetli auf vorgewärmte Teller stellen, Füllung hineingeben, Deckeli aufsetzen. 
 
 
Tipp: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Brätkügeli- Füllung kann auch mit Reis, Teigwaren oder Kartoffeln serviert 
werden. 

  

   Klassisches Menü: 
 
   - Chügelipastetli 
   - Ärbsli und Rüebli 
   - mit Chnöpfli, Nüdeli, 
     Pommes-Frites usw. 
 
   
 
 

 



 
 
«Chnöpfli» 

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zutaten:     

für 8-10 Personen als Beilage, 4-5 Personen als Hauptgang 
  
600 gr. Chnöpflimehl (oder 300 gr. Mehl und 300 gr. Chnöpflimehl) 
2 TL Salz 
 
3.5 dl Milchwasser (1/2 Milch / 1/2 Wasser) ev. (Mineralwasser mit Kohlensäure) 
            (Teig wird luftiger) 
6 Eier 
Salzwasser, leicht siedend        Butter zum anbraten   

 
So geht’s: 
 

1. Chnöpflimehl (Mehl) und Salz in einer Schüssel mischen, in der Mitte 
eine Mulde eindrücken 
 

2. Milchwasser und Eier verrühren, nach und nach unter rühren in die 
Mulde giessen, mit einer Kelle mischen und so lange klopfen, bis der 
Teig glänzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. 
quellen lassen. 

 
3. Chnöpfli formen: Teig portionenweise durch ein Chnöpflisieb direkt ins 

leicht siedende Salzwasser streichen. 
 

4. Sobald eine Portion verarbeitet ist und die Knöpfli / Spätzli an die 
Oberfläche steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen, in kaltem 
Wasser abschrecken, danach abtropfen lassen. Weiterverarbeitung siehe 
unten. 
 



5. Tipp: 
- Chnöpfli warm stellen und so als Beilage servieren. 
- Chnöpfli in Butter anbraten und so als Beilage servieren. 
- Chnöpfli als Gratin weiterverarbeiten und als Hauptmahlzeit mit Salat 

servieren. 
- Bei der Herstellung von Chnöpfliteig können noch andere Zutaten 

beigemischt werden. Zum Beispiel gehackter Spinat, Tomatenpüree, div. 
Pesto und gehackte Kräuter  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  Von 1 Kg Chnöpflimehl gibt es ca. 2.7 Kg fertige Chnöpfli 



 

 
«Ärbsli und Rüebli»  
 

Zutaten:  
für 8-10 Personen     
  
 
400 gr Erbsli (tiefgekühlt) 
400 gr Rüebli 
1 mittlere Zwiebel feingehackt 
wenig Rapsöl 
etwas Weisswein zum Ablöschen 
Gemüsebouillon 
 

So geht’s: 

 
Rüebli: 
Die Rüebli rüsten in Stängeli (1x1 cm, 2-2.5 cm) lang schneiden. 
Die halbe Zwiebel im Oel kurz andünsten. Die Rüebli dazugeben und 

mitdünsten. Das Ganze mit Weisswein ablöschen, danach mit Bouillon 

auffüllen, knapp weichkochen. 

Erbsli: 
Zwiebel fein hacken. Die 2. halbe Zwiebel im Oel kurz anziehen, Erbsli 
dazugeben, mit der Bouillon auffüllen und knapp weichkochen. 
 
       



 

 
«Innerschwyzer Öpfuflade» 

Zutaten:         Innerschw. Öpfuflade gebacken 
Für 8-10 Stücke 
 
1 Stk Kuchenteig, rund ca. 33 cm  
 
4-5 Äpfel (ev. süss / säuerlich) 
3-4 EL Haselnüsse gemahlen 
2 Eier 
80 gr Zucker 
30 gr Mehl 
1 Päckli Vanillezucker 
200 gr Créme fraȋche (Sauerrahm) 
ev. Puderzucker zum bestreuen        Apfelspalten für Fladen 
 
ev. Schlagrahm zum garnieren 
  

So geht’s: 
 

1. Ein mit Backpapier belegtes Blech (30 cm) mit Kuchenteig auslegen. 
Teig mit einer Gabel öfters einstechen und mit Haselnüssen bestreuen. 

 
2. Äpfel schälen, entkernen, in Schnitze schneiden und den Teig damit 

schön belegen. 
 

3. Für den Guss, Eier, Zucker und Mehl verrühren. Mit der Créme fraȋche 
gut vermischen und über den Fladen verteilen. 
 

4. Fladen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 40-45 Min. backen. 
Danach aus der Form nehmen, noch heiss mit Puderzucker bestreuen 
und lauwarm servieren. (ev. mit Schlagrahm garnieren) 


