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c u l i n a r i u s ge  h l a

Kostbares soll schön verpackt sein: Das Rindsfilet «Wellington», ein 
wahrer Küchenklassiker, ist ein Beispiel für diese auch in der Gastro­
nomie gängige Forderung. Warum nicht ein zartes Rehfilet «la  
Wellington» mit einer köstlichen Farce und einem Blätterteigmantel um­
hüllen? Derart zärtlich geborgen bleibt es saftig, es wird geschmack­
lich veredelt und erst noch ausgiebiger – sollten Resten bleiben, so 
gehen diese als ausgezeichnete Wildpastete in den zweiten Service …     
Zutaten und Herstellung sind zwar etwas aufwendig, aber die Mühe 
lohnt sich – versprochen! 

 �500 g ausgelöster Rehrücken, 
sauber von Häuten und Sehnen befreit

 �500 g Blätterteig, 3 bis 4 mm dick ausgewallt
 �1 Eigelb zum Bestreichen
 �100 g dünn geschnittener Bündner Rohschinken
 ��200 g Kalbsvoressen, in Würfeln von ca. 1 cm Kantenlänge
 ��1 Esslöffel feinst gehackte Zwiebel
 �50 g	Geflügelleber
 �50 g Champignons, blättrig geschnitten
 �20 g Weissbrot, ohne Kruste
 ��1 Ei
 ��1 dl Vollrahm, eiskalt 
 ��1 Lorbeerblatt
 ��5 Preiselbeeren 
 �1 Zweiglein Rosmarin 
 �40 g	 Cognac
 �Bratfett oder Bratöl, Butter, Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Zunächst braten Sie das prächtige Wildfleisch während maximal 2 
Minuten unter Beigabe der Preiselbeeren, des Rosmarinzweiges und 
Lorbeerblattes an, salzen und pfeffern und legen es zum Erkalten bei­

seite. Die Kräuter und Beeren werden entfernt, der Bratfond mit etwas 
Butter ergänzt; darin werden nun zunächst das Kalbfleisch mit den 
Zwiebeln angebräunt, dann die fein geschnittenen Champignons und 
schliesslich für einen kurzen Moment auch noch die Leber angezogen 
und mit dem Cognac begossen. Das duftende Gemisch wird zurück­
haltend mit Salz und Pfeffer gewürzt und im Kühlschrank vollständig 
ausgekühlt. Alsdann wird es mit dem eiskalten Rahm, dem Ei und dem 
Weissbrot im Mixer (oder mit dem Stabmixer) zu einer feinen, brät­
artigen Masse verarbeitet.  
Den Blätterteig haben Sie mittlerweile so ausgelegt und mit dem Roh­
schinken abgedeckt, dass Sie die Farce gleichmässig darauf verteilen 
und das Filet damit einschlagen können. Die Nahtstelle kommt an die 
Oberseite und wird mit aller Ihnen zur Verfügung stehenden Kunstfertig­
keit mit Blätterteigsternen, -rosen oder -blättern verziert. Unter scharfer 
Beobachtung kommt das mit Eigelb bestrichene, schöne Stück nun für 
zirka 20 Minuten in den auf 220 Grad vorgeheizten Ofen. Beobach­
tung ist aus zwei Gründen unerlässlich: Der Teig darf goldbraun wer­
den, aber nicht dunkler, und das Filet muss rosa bleiben – am besten 
kontrollieren Sie Letzteres mit dem Thermometer, das – im Fleischkern 
eingesteckt – nicht wesentlich über 50 Grad steigen sollte. 
Die Orangensauce ist simpel: Einen Esslöffel Zucker hellbraun karamel­
lisieren, einen halben Kaffeelöffel fein abgeriebene Orangenschale 
zugeben und sofort mit dem Saft einer Orange und etwas Cointreau 
oder Cognac à l’orange ablöschen. Einen Deziliter klare Bratensauce 
zugiessen und das Ganze um einen Drittel einkochen. Mit Cayenne­
pfeffer würzen und mit ca. 20 Gramm kalter Butter etwas binden. 
Zum Rehrücken Wellington braucht es eigentlich keine Beilagen, ausser 
einem Gemüse, zum Beispiel Rosenkohl, der in Blättchen ausgelöst und, 
zusammen mit feinen Steinpilzwürfeln sautiert, besonders gut schmeckt.

Dr. Markus Fischer, 65, ehemaliger Direktor der Gebäudeversicherung Grau­
bünden, ist  passionierter Hobbykoch. Er hat  zwei Kochbücher, «Heiter genies­
sen» und «Einfach raffiniert», herausgegeben.

Gaumenfreuden
Rehrücken «Wellington» mit Orangensauce

G
lassen: Zum Auftakt steigt am  
3. September die Partynacht mit 
Jürgen Drews, dem «König von 
Mallorca». Am 4. und 5. Septem-
ber wird das Musical «Hin und 
weg» mit 50 Schülerinnen und 
Schülern der Churer Tanzschule 
«Stellwerk» aufgeführt. Der Moto-
renbauer Mario Illien und die  
Astrophysikerin Barbara Burtscher 
geben am 6. September einen 
Einblick in ihre Arbeit. Am 10. 
September folgt das 13. Wirt-
schaftsforum Südostschweiz zum 
Thema «Werte für eine bessere 
Zukunft» mit dem Herzchirurgen 
René Prêtre, dem früheren ös
terreichischen Spitzenskispringer 
Toni Innauer und alt Bundesrat 
Christoph Blocher als prominen-
te Referenten. Die Schlagernacht 
am 11. September mit Patricia, 
Johnny Gold und G. G. Anderson 
rundet das Programm ab. � n

Ein besonderes Abenteuer erwartet die Besucher der Gehla, die vom  
3. bis zum 12. September wieder auf der Oberen Au stattfindet:  

Mit einer 200 Meter langen Seilrutsche, eine von vielen Attraktionen,  
kann man eine atemberaubende Fahrt über das Gelände machen.

Die Gehla lässt ihre Besucher durch 
luftige Höhen schweben

Die Gehla, die Bündner Herbst-
messe, gibt auch dieses Jahr 
Vollgas. Die 22. Ausgabe wird 
trotz wirtschaftlich noch nicht 
ganz so rosigen Zeiten gleich vie-
le Aussteller anlocken wie in den 
Vorjahren. Erneut präsentieren 
rund 230 Aussteller aus allen 
Landesteilen während zehn Tagen 
ihre Produkte. Hinter den Kulis-
sen wird schon seit Monaten auf 
Hochtouren gearbeitet, um den 
rund 70    000 Besuchern, die er-
wartet werden, auch dieses Jahr 
eine spannende Messe präsen-
tieren zu können. Das Team um 
Geschäftsführer Köbi Gross ist 
bestens eingespielt. Dennoch 
braucht es jedes Jahr viel Zeit, 
Einsatz und organisatorisches 
Geschick, bis das riesige Areal 
von 35 000 Quadratmetern mes-
segerecht überbaut ist.

Sonderschauen für alle
Die fünf Sonderschauen bieten 
auch in diesem Jahr wieder wert-
volle Informationen verbunden mit 

viel Spass: Eine Riesengaudi für 
all jene, die etwas Mut aufbrin-
gen, ist die 200 Meter lange Seil-
rutsche Tiroline. In luftiger Höhe 
schweben die Besucher zwischen 
den Ausstellungszelten und lan-
den ganz am Schluss sanft auf 
der grünen Wiese.  Für die siche-
re Durchführung ist der Seilpark 
Engadin mit Beteiligung der Seil-
parks Arosa, Flims und Prada-
schier besorgt. Jede Menge «Ac-
tion» verspricht auch die Sonder-
schau von Driving Graubünden 
und TCS. In realistischen Auto
simulatoren kann man seine  
Reaktion testen. Die simulierten 
Fahrzeuge lassen sich virtuell ge-
nauso fahren wie in der Reali- 
tät – inklusive Aufprall auf ein 
Hindernis. 
Die Churer Internetagentur Deep 
feiert dieses Jahr ihr zehnjähriges 
Bestehen. Sie überrascht mit ei-

ner Sonderschau auf einer Fläche 
von über 300 Quadratmetern 
und verschenkt in einem Wettbe-
werb 10 000 Franken für die  
Produktion einer professionellen 
Internetseite. Bei der Jubiläums-
show am 12. September führt 
Ex-Miss-Schweiz Melanie Wini-
ger durch den Abend. Auch die 
Stiftung Bündnerischer Werk
stätten und Wohnheime für Be-
hinderte Argo feiert, und zwar 
mit einer Jubiläumsausstellung, 
welche die 40-jährige Geschich-
te des Bündner Unternehmens 
der Öffentlichkeit näherbringen 
möchte. Nicht fehlen darf die 
Landwirtschaftsausstellung mit 
Streichelzoo, seit Jahren ein fes-
ter Bestandteil der Gehla.

Viel los in der Eventhalle
Auch das Rahmenprogramm in 
der Eventhalle kann sich sehen 

Text und Bild: Peter de Jong

Am 3. September geht’s los: Geschäftsführer Köbi Gross (Mitte) mit seiner Assistentin Sonja Stutzer und Bauchef Alberto Heras freuen 

sich auf die Eröffnung der 22. Gehla.  

infos
Eintrittspreise
Erwachsene: 12 Franken
AHV, IV, Schüler, Militär: 6 Franken
Nicht schulpflichtige Kinder: gratis
Dauerkarte: 30 Franken
AHV/IV-Gratistage: Montag und 
Donnerstag

Öffnungszeiten
Eröffnungstag: Freitag,  
3. September, 16 bis 22 Uhr
Ausstellung: Montag bis Freitag, 
14 bis 22 Uhr
Samstag, 11 bis 22 Uhr
Sonntag, 5. September, 
11 bis 20 Uhr
Schlusstag: Sonntag,  
12. September, 11 bis 18 Uhr

www.gehla.ch
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Das Sommerau macht das Beste aus der Zeit seiner Gäste
Das Restaurant Sommerau ist 
für seine Mittagsmenüs, seine 
Cordon Bleus, die gut ausgestat-
teten Seminarräume und die Gra-
tis-Parkplätze weitherum bekannt. 
Im Restaurant am Stadtrand in 
Chur Süd gibt es aber viel mehr 
zu entdecken. Hier werden die 
Gäste mit Klassikern aus der me-
diterranen Küche und frischen 
regionalen Gerichten verwöhnt. 
Ergänzt wird die Menükarte durch 

saisonale Spezialangebote wie 
zurzeit die Wildgerichte. Im No-
vember und Dezember stehen 
leckere Fischgerichte im Zentrum. 
Zu einem Essen gehört immer ein 
feines Glas Wein. Regionale Wei-
ne runden das abwechslungsrei-
che kulinarische Angebot ab. Die 
Speise- sowie auch die Wein
karte findet man auf der Inter
netseite www.sommerau.ch. Dort 
gibt es auch Informationen zur 

Aktion «Dr Füfer und z’Weggli», 
mit der das Best Western Hotel 
Sommerau wohltätige Institutio-
nen unterstützt. Für Familien 
lohnt sich vor allem ein Sonn-
tagsausflug ins Restaurant Som-
merau. Zu jedem Menü offeriert 
das «Sommerau» ein Kindermenü. 
Die Kinder essen also gratis. Je-
weils am letzten Sonntag des 
Monats erwartet die Gäste ein 
reichhaltiges Brunchbuffet. Und 

falls sich der Herbst von seiner 
freundlichen Seite zeigt, kann 
man dieses auf der schönen Son-
nenterrasse geniessen. (cm)


