
Wir sind wieder da!

Der neue Bildband  
«Sarganserland 2»  

erscheint am 8.4.2022

Jetzt günstiger  
vorbestellen …



Nach dem grossen Erfolg unseres ersten Bildbandes er-
scheint am 8. April 2022 (Vernissage – save the date) unser 
Band 2 nach dem gleichen Erfolgsrezept: über 100 Koch- 
und Backrezepte mit Fotos, Personenporträts und Land-
schaftsbildern. Greifen Sie jetzt zu und bestellen Sie zum 
Sonderpreis von CHF 42.– (danach CHF  52.–) zzgl. Porto: 

 online www.fags.ch/bildband/ oder 
 per E-Mail an info@fags.ch

Dieses Subskriptionsangebot gilt bis 28. Februar 2022. 
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Marokkanisches Lammfleisch
Hanna Widrig, Bad Ragaz
Die Ragazer Bürgerin wuchs im Kurort auf, erlangte in Chur das Handelsdiplom und arbeitete dann drei Jahre lang als Buchhalterin bei der Sarganserländischen Spar- und Kreditkasse. Nach Sprach-aufenthalten in Bournemouth, Genf und Florenz trat sie 1968 ins Eidg. Politische Departement ein und wurde Sekretärin der Schwei-zer Botschafter in Kuala Lumpur, Beijing und Budapest. Ab 1977 war Hanna Widrig Kulturassistentin in Washington und absolvierte berufsbegleitend ein Uni-Studium. Zurück in der Schweiz, arbeitete sie in der Kultursektion des EDA in Bern, später als Botschaftsrätin für Kultur in Bonn und Berlin und ab 1998 in Washington. Nach drei intensiven Jahren kehrte Hanna Widrig mit der «QE2» über den Atlantik zurück und engagierte sich dann von 2002 - 2009 als Geschäftsführerin der Zuger Kulturstiftung Landis & Gyr. Nach ihrer Pensionierung kam die Weitgereiste nach Bad Ragaz zurück, baute ihr Elternhaus um und fühlt sie hier nach 46 Jahren Ab-wesenheit wieder äusserst wohl. Ihre Freizeit verbringt Hanna Widrig am liebsten mit lesen, wandern, reisen oder Museumsbesuchen.

Zutaten: 300 g Lammfilet 
2 Limetten 
3 E  Oliven- oder Rapsöl 
je 1 rote und gelbe Peperone 1 Lauchstängel
2 Dosen Kichererbsen (oder über Nacht eingeweich-te Kichererbsen)
Ras el-Hanout (scharfes marokkanisches Gewürz)Salz und Pfeffer

Aufwand: Vorbereitung ca. 30 Minuten  Fleisch marinieren ca. 60 Minuten Kochzeit ca. 25 Minuten

1. Lammfilet in ganz dünne Scheiben schneiden2. im Saft der Limetten mind. 1 Stunde lang marinieren, mehr-mals wenden.
3. Peperoni und Lauch in kleine Stücke schneiden4. in wenig Öl knackig dämpfen

5. Kichererbsen gut abspülen, dem Gemüse beigeben 6. salzen und, je nach gewünschter Schärfe, mit 2 TL bis 1 EL Ras-el-Hanout würzen
7. Fleisch samt Limettenmarinade zugeben, alles mischen 8. kurz aufwärmen, evt. nachwürzen und sofort servieren.

«Sarganserland 2. Rezepte – Leute – 
Landschaft» auf 208 Seiten neue  
Rezepte und stimmungsvolle Bilder  
aus dem Sarganserland.  

FAGS Frauen-Arbeitsgemeinschaft 
Alpweg 1 
7324 Vilters 

079 430 45 17  
info@fags.ch 
www.fags.ch
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Zucchettiwähe mit Peperoni

Susi Meerkämper, Vilters 

Wenn die Zucchetti-Schwemme nicht enden will 

und sämtliche Suppen-, Gratin- und Ratatouille-

Rezepte schon mehrfach gekocht wurden, dann ist 

diese Wähe vielleicht noch eine leckere Alternative 

Susi Meerkämper erlebte eine unbeschwerte Kindheit auf Baschär. 

Als sie 24 Jahre alt war, wurde bei ihr ein Gendefekt entdeckt, 

der innert 10 Jahren zur vollständigen Erblindung führte. Statt mit 

ihrem Schicksal zu hadern, lernte sie, ihr Leben trotz der Beein-

trächtigung bravurös zu meistern. Dabei ist ihr ihr Mann Roland, mit 

dem sie zwei Söhne hat, eine wertvolle Stütze. Heute trifft man Susi 

Meerkämper regelmässig beim Joggen und ab und zu sogar auf 

einem Berggipfel an. Zusätzlich engagiert sie sich mit Vorträgen in 

Schulen, um zu informieren und Hemmschwellen zwischen Blinden 

und Sehenden abzubauen. 

Viele Handgriffe und Abläufe im Alltag hat Susi Meerkämper 

verinnerlicht. Sie verletzt sich bei der Arbeit in der Küche auch 

nicht öfter als Sehende. Und sollte einmal etwas zu gut gebacken 

oder eine Kartoffel nicht komplett geschält sein, so nimmt das ihre 

Familie mit grosser Gelassenheit hin. 

Zutaten für ein Blech ca. 26 cm ø

1 Mürbeteig salzig, rund ausgewallt

4 Zucchetti, à ca. 200 g

½ Peperone rot

3 EL Olivenöl

2 EL Weizengriess

Salz und Pfeffer

Guss
2 Eier, aufgeschlagen

1½ dl Milch

180 g griechischer Joghurt nature

150 g Weichkäse (Brie, Camembert) 

3 El rezenter Hartkäse gerieben (Sprinz, Parmesan)

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 EL Oregano

¼ TL Salz, Pfeffer

2 EL Hartweizengriess

Aufwand: Vorbereitung 30 Minuten 

Backofen auf 200° vorheizen 

Backzeit 45-50 Minuten

1. Teig samt Backpapier ins Blech legen, mit einer Gabel dicht 

einstechen, mit Griess bestreuen. Bis zur Weiterverarbeitung 

kühlstellen

2. Milch in einer Pfanne erwärmen

3. Weichkäse grob zerkleinern, dabei dicke Rindenteile weg-

schneiden, unter Umrühren in der Milch schmelzen

4. Pfanne vom Feuer nehmen, Hartkäse zugeben, vermischen

5. Käse-Milch leicht auskühlen lassen

6. Joghurt, Eier, Knoblauch und Oregano dazugeben, gut um-

rühren

7. mit Salz und Pfeffer gut würzen

8. Zucchetti in lange Zungen hobeln (alternativ in feine, runde 

Scheiben schneiden) 

9. Öl mit Salz und Pfeffer mischen, Zucchetti ca. 15 Minuten 

darin marinieren

10. Flüssigkeit ausdrücken

11. Peperoni in kleine Würfel schneiden

12. Zucchettizungen aufrollen und hochkant auf den Teig stellen 

(oder Zucchettischeiben ziegelartig einschichten)

13. Guss über die Röllchen giessen, Peperoniwürfeli darüber ver-

teilen

14. auf der untersten Schiene des vorgeheizten Backofens bei 

200° während 45-50 Minuten backen

15. Hitze auf 160° reduzieren, weitere 30 Minuten fertigbacken

16. etwas auskühlen lassen und lauwarm servieren

	z Dazu passen ein knackiger Blattsalat oder Tomaten an einer 

Balsamico-Sauce.

Tipp: z	Die Wähe lässt sich auch mit Kuchenteig herstellen, 

für die wasserhalten Zucchetti eignet sich jedoch ein 

Mürbeteig besser


