Brawands im «Kirchbuhl»

Gastgeber

seit Generationen
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Auf dem «Kirchbiihl» ob Grindelwald steht eines der
schonsten Chalethotels des Berner Oberlandes. Christian
und Vera Brawand fiihren das Viersternehotel in der
vierten Generation. Kiichenchef Peter Nydegger kocht
raffinierte einheimische Gerichte, Spezialitdten aus der

franz ésischen und asiatischen Kiiche.

Bn paar Hbhenmeter oberhalb der Kir-
che stehtdas «Kirchbuhl» auf einer ru-
higen Terrasse von Grindelwald. Das
Wetterhom im Osten, die Egerwand
im V\ésten, sie bestimmen die Him-
melsrichtung. Direkt gegenuber — als
Abschluss des unteren Grindelwald -
gletschers — glanzen diskret die beiden
Gipfel der Hescherhomer. En stiller ru-
higer Recken. Uber hundert Jhre sind
esher, seit Friedrich Brawand —ein 23-
jahriger, junger Unternehmer — hier
ein erstes Hotel errichtet hat. Aus der
einfachen Rension mit Sommerbetrieb
ist ein sympathisches \iersternehotel
entstanden, das zu den schonsten
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Chalethotelsim Bemer Oberland z&hit.
En Merjahreszeiten -Haus mit 47 gross-
zligigen Zimmern und 25Apartments
in modermen Chalets, ein paar Gehmi -
nuten vom Hotel entfernt. BEn kleines
Feriendorf, Resort.

Mit Leib und Seele Gastgeber

Christian und \era Brawand haben
nichts vom Roniergeistihrer Vorfahren
eingebusst. Se strahlen zusammen mit
ihren Mtarbeitemn eine Fohlichkeit
aus, die sich auf alle Géste Ubertragt.
W\enn es die Zeit erlaubt, sind \era
und Christian — beides patentierte
Schneesportlehrer —mitihren drei Kin-

32

GASTRONOMIE

dem auf den Rsten Grindelwalds an-
zutreffen. Als Rettungsspezialist fur He-
likoptereinsatze wird Christian Brawand
von einer Mnute auf die andere vom
Hotelier zum Bergretter, nicht selten
mit Ziel Egemordwand. Als Gastge-
berfamilie fuhren sie das Hotel in der
vierten Generation, setzen auf ein bo-
denstéandiges, heimeliges Ambiente
mit einer zeitgemassen Infrastruktur
im Hntergund. Besonders stolz sind
sie aufihr bekanntes Restaurant. Seine
Kiche ist fur viele Géste aus den um-
liegenden Chalets zum kulinarischen
Zentrum geworden, und immer mehr
Freunde eines gepfegten Essens kom -
men aus dem ganzen Tal. Schwellen -
angst vor einem anonymen Hotelbe-
trieb ist hier fehl am Ratz. Die ver-
schiedenen Restaurants geben das
Gefuihl von Geborgenheit. Angefan-
gen beim «Hilty-Stibli» mitdem woh -
lig warmen Kachelofen, der gemut-
lichen «EHger-Stube», die an die Ge-
schichte der Bergpioniere erinnert, bis
zum edel+ustikalen «La Marmite» mit
seiner grossartigen Scht auf die Grin-
delwalder Bergkulisse.

Gerichte aus

unterschiedlichen Kulturen

Feter Nydegger ist seit vierzehn hhren
verantwortlich fur die kreative Kiiche
des «Kirchbihls». Als ambitionierter
Kuchenchef kocht er regelmaéssig im
Team der «Schweizer Gilde etablierter
Koche» mit. Auf seiner Karte stehen
traditionelle Gerichte, raffniert zusam -
mengestellt aus Rodukten einheimi-
scher Bauembetriebe. Daneben hat
Reter Nydegger ein besonderes Faible
fur asiatische Spezialitdten. Kein VWun -
der, seine Frau Yoshiko kommt aus
Jpan und ist wohl seine beste Kritike-
rin, wenn es um femostliche Gerichte
geht Speisen aus Thailand, Apan,
Malaysia und China sind vertreten und
verbluffen durch ihre authentischen
Rezepturen. BEnen besonderen Namen
weit Uber Grindelwalds Dacher hinaus
hat sich das Hotel-Restaurant «Kirch-
buhl» mit seinen wochentlichen Buf-
fets, besonders dem Wildspezialitaten -
Buffet geschaffen. Dieses kront jeden
Herbst den Saisonabschluss, bevor der
Winter das Regiment Ubemimmt.



Kalbfl eischroéllchen gefiillt mit Ziger und Grindelwalder Trockenfl eisch

Zutaten fiir 4 Personen

480 g Kalbsschnitzelfleisch
100 g Grindelwalder Trockenfleisch
160 g Ziger
1 x Wiirzen (Salz, Pfeffer)
10g Petersilie
20 g FEigelb
1 dl Erdnussol
100 g Schweinsnetz
2 dl Gebundener Kalbsjus
10 g Kuchenkrauter, frisch zum Garnieren
Merlotrisotto

Zutaten fir 4 Personen

2cl
54 g

2g
240 g
0,4 st
4,8 dl
2,4 dl
12g
40 g

Olivenol
Zwiebeln
Knoblauch
Vialone-Reis
Lorbeerblatt

G emiusebouillon
Merlot

Butter

Sbrinz, gerieben

Fillung
Trockenfleisch in diinne Scheiben schneiden. A cht Schei-
ben auf die Seite legen, die restlichen in feine Wiirfel
schneiden. Den Ziger mit dem Trockenfleisch, Eigelb und
Petersilie vermengen, abschmecken mit Salz und Pfeffer.
Rollchen
Die Kalbsschnitzel dinn klopfen. Je zwei Scheiben
Trockenfleisch darauf legen. Die Fillung auf die vier
Schnitzel verteilen (1). Die Schnitzel wie eine Roulade
einrollen (2) und ins Schweinsnetz einpacken. Die Kalb-
fleischrollchen wiirzen, in der Pfanne auf allen Seiten
anbraten (3) und im O fen bei 200°C ca. 12 Minuten bra-
ten. Aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Die
Kalbfleischrollchen in der Mitte diagonal schneiden,
anrichten und mit den Krautern und dem Kalbsjus
garnieren.
Zubereitung
- Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken,

in Olivenol dinsten
- Reis dazugeben, kurz mitdiinsten
- Mit dem Merlot abloschen
- Lorbeerblatt dazugeben
- Nach und nach mit Bouillon aufgiessen
- 17-18 Minuten langsam sieden,

zeitweise mit Holzloffel vorsichtig umriihren
- Butter und Reibkéase sorgfaltig

darunterziehen und abschmecken




