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Vorspeise  
Altdorfer Beenälisuppä

In der Altdorfer Suppenanstalt wird seit über 
100 Jahren im Winter diese Suppe gekocht. Sie 
wird immer noch sehr geschätzt, auch wenn 
sie ursprünglich für die Schulkinder mit sehr 
langem Schulweg gedacht war und daher heu-
te nicht mehr die gleiche Bedeutung hat. Wer 
jedoch ein echter Altdorfer/eine echte Altdorfe-
rin ist, der führt sich diese kräftige, unver-
gleichliche Suppe mindestens zwei- bis drei 
Mal pro Winter zu Gemüte.

Zutaten
1		  Zwiebel
3		  Knoblauchzehen
200g	 weisse und braune Bohnen
100g 	 geröstetes Weizenmehl
20g	 Gelberbsenmehl
100g	 Kartoffeln
30g	 Reis	
50g	 Butter
		  Salz und Pfeffer

Die Bohnen werden über Nacht eingeweicht, 
damit sie fertig zum Zubereiten sind.

Die Urner Küche hält so manche Überraschung bereit. Durch die Einflüsse von den Säu-
mern vom Süden, die traditionelle Bäuerinnen Küche sowie die Seelage findet man in der 
Urner Küche einen Mix an Gerichten. Eine erste Inspiration bieten dir die folgenden 
Gerichte: 

Hacke die Zwiebel und Knoblauch fein und 
dünste diese mit Butter glasig. Bohnen dazu-
geben und mit dem Einweichwasser der Boh-
nen alles aufkochen.

Nun rührst du in einer separaten Schüssel das 
geröstete Weizenmehl und das Gelberbsen-
mehl in 0,5 Liter kaltem Wasser glatt und gibst 
diese Masse in die Suppe, alles anschliessend 
würzen und garkochen lassen.

Sobald die Bohnen gekocht sind, kannst du die 
fein gewürfelten Kartoffeln und den Reis dazu-
geben, wenn nötig, noch etwas Wasser nach-
giessen und die Suppe fertigkochen.

Mit Salz und wenig Pfeffer abschmecken.

Mit einem kräftigen, knusprigen Stück 
Schwarzbrot tilgt diese Bohnensuppe selbst 
den grössten Hunger. Allerdings sollten Zartbe-
saitete diese Suppe meiden, da die Bohnen 
sich Stunden nach dem Genuss mit Gewalt 
wieder melden.
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Hauptgang 
Ryys und Boor

Das eigenständigste Urner Gericht: Es wird 
heute noch überall gekocht und ist sehr 
beliebt. Eigentlich ist es eine Fastenspeise und 
wurde als solches schon Mitte des 18. Jahr-
hunderts in einem alten Kochbuch erwähnt. 
Der Name Boor (Lauch) stammt aus dem roma-
nischen Sprachkreis und hat wohl vom Süden 
den Weg über den Gotthard gefunden, wie 
auch der Reis.

Zutaten
1EL	 Butter
1		  grosser Lauchstängel
½ 		 Zwiebeln
2l		  Wasser
		  Salz
500g	 Risotto-Reis
1		  Bouillonwürfel
		  Geriebener Käse
2 dl	 Rahm

Dessert 
Brischtner Nytlä

Gedörrte Birnen mit Rahm («Nytlä»): Köstlich! 
Ein einfaches Dessert, das auch dich begeis-
tern wird.

Zutaten
5dl	 Rotwein
150g	 Zucker
8-10	 gedörrte Birnen (je nach Grösse)
5dl	 Rahm

Mische den Rotwein mit Zucker und gib ganz 
wenig Wasser dazu.

Jetzt gibst du die Birnen in den Sud und kochst 
diese darin weich. Die Birnen müssen während 
des Garens mit der Flüssigkeit bedeckt sein.

Erwärme die Butter in einer Pfanne und dünste 
den klein geschnittenen Lauch und die Zwie-
beln darin weich. Dann lösche alles mit etwa 5 
dl Wasser ab. Mit Salz würzen und 30 Minuten 
weiterkochen.

Jetzt gibst du den Risotto-Reis, den Rest des 
Wassers und den Bouillonwürfel bei und 
kochst alles zusammen nochmals 30 Minuten.

Das Gericht wird vor dem Servieren mit dem 
geriebenen Käse und Rahm verfeinert. Die 
Pfanne wird im Nu leer sein, das garantieren 
wir dir.

Übrigens
Nicht nur als Fastenspeise passt dieser Reis 
ausgezeichnet. Wenn er von einem Spiegelei 
oder sogar von einer Hauswurst begleitet wird, 
ist die Gaumenfreude vollkommen.

Sobald die Früchte weich sind, werden diese 
aus der Pfanne genommen, geviertelt und von 
Stiel und Kernen befreit.

Die restliche Flüssigkeit in der Pfanne einko-
chen, bis sie sirupartig ist, dann die Birnen wie-
der hineinlegen und alles kalt werden lassen.

Den Vollrahm steif schlagen und auf die Teller 
verteilen. Die erkalteten Birnenschnitze werden 
auf dem Rahm angerichtet und zum Schluss 
mit dem restlichen Sirup garniert. 
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Uri Tourismus AG
Schützengasse 11 | 6460 Altdorf
Tel. 041 874 80 00
info@uri.swiss | www.uri.swiss


