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Die «POST»-Küche – zu Gast im«koch & kellner» in Neuhausen
Tipp vom Chef

Rezept für vier Personen

Gebratener Red 
Snapper an Soja-/ 
Ingwersauce

Taufik Qurrahman,  
Koch im 3. Lehrjahr

Zutaten:
400 g Red Snapper
Zwiebel
Peperoni (grün, gelb, rot)
½ Peperoncino
40 ml süsse Sojasauce
70 g Ingwer gehackt
Salz und Pfeffer
Koreanderblätter, Sojaspros-
sen, Mehl und Gemüsebouillon

Zubereitung:
Snapper in Streifen schnei-
den. Zwiebel, Peperoni und 
Peperoncino ebenfalls in feine 
Streifen schneiden. Snapper 
würzen, leicht im Mehl wenden 
und anbraten. Zwiebel kurz 
dünsten, dann Peperoni, Pe-
peroncino und Sojasprossen 
beigeben, kurz weiterdünsten. 
Sojasauce beigeben. Dann 
den angebratenen Snapper 
dazugeben und mit wenig 
Bouillon ablöschen. Ingwer 
beigeben und abschmecken. 
Kurz vor dem Servieren den 
Koriander dazugeben.
Kann mit verschiedenen asia-
tischen Reissorten serviert 
werden. Gelingt optimal auch 
im Wok.

En Guete!

Im «koch & kellner», dem 
ersten Lehrlingsrestaurant der 
Schweiz, sind ausschliesslich 
Lernende am Werk. Initiator 
Daniel Ciapponi, seines Zei-
chens Gastgeber im «Schlössli 
Wörth», gibt seinen Lehrlin-
gen so die Chance, zu zeigen, 
was sie können. 

Das Restaurant «koch & kell-
ner» an der Schaffhauserstrasse 
27 in Neuhausen will nicht etwa 
das beste, sondern das einfachs-
te und etwas andere Restaurant 
sein. Während andere jammern, 
wird hier begeisternde Gastro-
nomie geboten. Während ande-
re keine Lehrlinge einstellen, 
wird ihnen hier die Chance ge-
geben, sich im eigenen Restau-

rant zu beweisen und die ersten 
wichtigen Erfahrungen in der 
Selbstständigkeit zu sammeln. 
Nochmals ganz anders als bei 
allen anderen ist, nach dem 
Vorbild eines Zürcher Restau-
rants, die Abschaffung des 
Hauptgangs. 

Beste Newcomer schon im 
ersten Jahr
Das innovative Konzept von 
Daniel Ciapponi hat bereits im 
Gründungsjahr 2007 für Aufse-
hen gesorgt und den ambitio-
nierten Lernenden den «Best of 
Swiss Gastro Award» in der 
Kategorie Newcomer beschert.  
Für das ambitionierte Team, für 
alle Fälle durch einen erfahre-
nen «Oldie» verstärkt, aber kein 

Grund, sich auf den Lorbeeren 
auszuruhen. Ganz im Gegen-
teil.

Kreative, frische Küche
Als Gast wird man und frau 
im gemütlichen Ambiente so 
freundlich empfangen, wie man 
es sich von jedem anderen Res-
taurant wünschen würde. Die 
Karte mit einer verlockenden 
Auswahl an kreativen, regional 
geprägten Gerichten macht die 
Wahl nicht leicht. Unterteilt in 
Starter für je 7 Franken, zehn 
Leckereien für 15 Franken und 
Süssigkeiten für 8 Franken kön-
nen die vielversprechenden 
Kreationen zu einem mehrgän-
gigen Menü kombiniert werden 
(zum Beispiel eine  fruchtige 

Kontrolle ist gut – Vertrauen ist besser: Der «Scheff» Daniel Ciapponi 
verlangt von den Lernenden im «koch & kellner» viel Eigeninitiative.

«Alles anders als alle anderen», lautet die Devise

Das Serviceteam ist mit Begeisterung bei der Sache und kümmert sich 
stets aufmerksam und freundlich um das Wohl der Gäste. � Bilder zVg

Schaffhauser Weisswein-
schaumsuppe, Schnitzeli vom 
glücklichen Schweizer Kalb mit 
hausgemachter Kräuterbutter, 
Streichholzkartoffeln und Ge-
müse und zum Abschluss ein 
warmer Schokogugelhopf mit 
Vanilleglacé). Und am Ende des 
Genusses ist man von den Kö-
chen und Kellnern einfach nur 
begeistert. 
Geöffnet hat das «koch & kell-
ner» ausser in den Schulferien 
immer Donnerstag, Freitag und 
Samstag,≠ von 10 bis 22 Uhr. 
Für Gruppen ab 10 Personen ist 
man bei einem gemeinsamen 
Menü auch an allen anderen 
Tagen gerne für Sie da. 
Infos auch im Internet unter 
www.kochundkellner.ch �  os ■
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