
 

  

  
 
 
 
 
 
 
 

 
                Chefs de cuisine  
                 Dede und Sepp 

 
 

 



 
 
 
  
 
 

 Amuse Bouche 

Speck-Gipfeli 
Basilikum-Gipfeli 

Rauchlachs-Tätschli 
Pikant Gugelhöpfli   

 
 

Paella mit Meeresfisch und Schweizerfleisch 

 
 

 Lebkuchen-Mandarinen-Parfait 

 

  

 



 

Pikante Gugelhöpfli 

  

 

Rezept für 12 Mini-Gugelhöpfli 

250 g Mehl 
1 TL Backpulver 
50 – 70 g eingelegte Tomaten 
50  70 g Mozarella 
1 Knoblauchzehe gepresst 
1 TL Salz 
Wenig Pfeffer 
½ B. Basilikum 
2 dl Wasser 
3 – 5 EL Olivenöl 
 

 

Zubereitung 

Tomaten fein hacken, Basilikum fein schneiden, Mozzarella in kleine Stücke 
schneiden, Knoblauch pressen, mit Salz und Pfeffer würzen, Wasser und Öl 
dazugiessen, alles zu einem Brei vermischen. 
Mehl und Backpulver in einer Schüssel separat mischen und anschliessend 
langsam unter den Brei ziehen und zu einem glatten Teig verrühren, in die 
Förmchen füllen. Für die Farbe etwas Tomaten Püree beifügen. 
Backen: ca. 30 min. in der unteren Hälfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. 
Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.  
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