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Currywurst-Kranz
VOR- UND  
ZUBEREITEN
ca. 20 Min.
ca. 30 Min. backen

Ofen auf 220 Grad  
vorheizen. Teig entrollen, 
quer halbieren.

Senf und Curry verrühren, 
die unteren Teighälften  
damit bestreichen, Würste 
darauflegen. Teige satt auf­
rollen, ca. 10 Min. kühl stel­
len. Die Rollen in ca. 2 cm 
dicke Scheiben schneiden, 
in ein mit Backpapier  
belegtes Blech stellen.

Backen: ca. 30 Min. in der 
Mitte des Ofens. Heraus­
nehmen, Ketchup und Curry 
verrühren, Röstzwiebeln 
darüberstreuen, zum Wurst­
kranz servieren.

ZUTATEN
ergibt ca. 18 Stück

	 1	� ausgewallter 
Kuchenteig  
(ca. 25 × 42 cm)

	 2 EL	� grobkörniger 
Senf

	 1 TL	 milder Curry
	 2	� Schweins­

bratwürste  
(je ca. 100 g)

	 100 g	 Ketchup
	 2 TL	 milder Curry
	 2 EL	 Röstzwiebeln

HOTEL BELVEDERE, GRINDELWALD BE

Jonas Messer und Márton Zuber (l.)  
machen im «1910 Gourmet» in Grindel-
wald einen guten Job.

Das Hotel Belvedere, seit Genera­
tionen in Familienbesitz, dominiert 
Grindelwald als Gebäude und ist  
von Weitem sichtbar. Im Januar 2022 
wurde im Hotel das «1910 Gourmet  
by Hausers» eröffnet. Am Herd stehen 
Jonas Messer und Márton Zuber, zwei 
junge, gut ausgebildete und ambi­
tionierten Köche. Messer hat Grin­
delwald-Erfahrung und bereits das 
«Glacier» in den GaultMillau geführt. 
Auch Vegetarier werden im «1910» 
glücklich.

Das Gourmetrestaurant befindet 
sich in einem gemütlichen, aber leider 
fensterlosen «Stübli», aber was gebo­
ten wird, ist beeindruckend. Begrüsst 
werden wir mit einem alkoholfreien 
hausgemachten Saft aus eingelegten 

Beeren und Früchten mit einem Hauch 
Rosmarin: sehr erfrischend! Die Warte­
zeit bis zum ersten Gang wird mit zwei 
«Amuse-Bouches» verkürzt: einerseits 
herrliches Brot mit selbst hergestell- 
ter Nussbutter und Entenschmalz, an­
dererseits ein Paprikachip, gefüllt mit 
Frischkäse. 

Der erste Gang überrascht mit einer 
Art mehrschichtigem «Burger» aus 
Kartoffelbrioche, Kräutermutschli, ge­
räuchertem Kristallbrot, bedeckt mit 
geraffelter Belper Knolle. Die verschie­
denen Aromen harmonieren sehr gut 
und schmecken ausgezeichnet. 

Der Zander, leider zu sehr gebraten 
und trocken, wird von einem Chip aus 
Eglihaut begleitet, der mit Oscietra- 
Kaviar gefüllt ist. Dann ein Duett vom 

Kalb: ein perfekt rosé gegartes, zartes 
Stück Filet und einige kleine gebrate­
ne Würfel von Kalbszunge; dazu gibts 
Lattich mit einer feinen Sauce hollan­
daise und Zwiebelcrunch. 

Die Komponenten des Waldes zum 
Dessert: Baumstamm (aus Schoko­
lade, mit Moccacreme gefüllt), Moos 
(Sauerampfer), Holzstücke (karamel­
lisierte Rhabarberspäne), Erde (gerie­
bene Schokolade): märchenhaft! 

Die Weinkarte bietet vom edlen 
Tropfen bis zum guten Tischwein in 
allen Preislagen etwas. Auch die Grap­
pa-Auswahl lässt sich sehen.

Hotel Belvedere, 1910 Gourmet by Hausers,  
Dorfstrasse 53, 3818 Grindelwald,  
Tel. 033 888 99 99, www.belvedere-grindelwald.ch

Kalbsfilet, Kalbszüngli, Kaviar
«1910 Gourmet» heisst das neue Restaurant im alten  
Hotel Hauser in Grindelwald. Kein leeres Versprechen:  
Die beiden jungen Chefs Jonas Messer und Márton Zuber  
machen einen prima Job und holen auf Anhieb 14 Punkte ab.

neu getestet.

Maison Gilliard  
www.gilliard.ch
Jetzt geniessen.  
Trinktemperatur: 

15–17 Grad.
CHF 19.90

Weintipp Charmanter Walliser für den Alltag

Das Walliser Weinhaus 
Gilliard vinifiziert unter ande­
ren den Fendant Les Murettes 
und den Dôle des Monts – die 
zu den Klassikern der Region 
zählen. Ein weiterer Wein des 
Hauses ist der Vendémiaire. 

Die Pinot-noir-Trauben für 
diesen Wein wurden speziell 
selektioniert und gehören 
jeweils zu den besten der 
Ernte. Der 2019 Pinot Noir 
Maison Gilliard AOC Valais 
Vendémiaire ist ein zugäng­

licher, charmanter Roter mit 
mittelschwerer Struktur und 
idealer Trinkreife. Ein schöner 
Hauswein, der die Güte der 
wichtigsten Rotweinsorte des 
Wallis offenbart. Passt sehr 
gut zu Schweizer Gerichten.

«Say hello & Pop in»! Das «Hermitage» 
bittet in den wunderschönen  

«Beach Club». Hausfarbe: Zartrosa.

«HERMITAGE», LUZERN

LOBSTER IM
«BEACH CLUB»

Das Jugendstil-Strandbad im Hotel Hermitage 
gibt es schon länger. Seit 1931. Aber diesen 

Sommer ist es kaum wiederzuerkennen:  
luxuriöse Daybeds, Lounges, Kissen, nostal­

gische Sonnenschirme. Ein Traum in Zartrosa. 
Food gibt es auch: am Mittag Serrano- 

Schinken, Caesar Salad, Pastrami, Burrata- 
Creme, Manchego und Tsatsiki. Oder vieles 

davon auf der attraktiven «Beach Club  
Sharing Plate». Abends dreht die Küche auf: 
«Tasting Menu for Friends», Lobster-Wrap,  

Ceviche vom Kingfish, Dim Sum, Pulled-Beef- 
Burger, Garnelen im Tempurateig. Keine 

Lounge ohne coole Drinks: Das «Hermitage» 
empfiehlt seinen Negroni (mit Jsotto Rosso) 

und seinen «Dschinn & Tonic» (mit Swiss 
Mountain Spring Tonic). A place to be direkt 

am Vierwaldstättersee.

www.hermitage.ch




