
MEAT THE GREEN

Das Hiltl Kochbuch
zur ersten vegetarischen
Metzgerei der Schweiz
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NAls ältestes vegetarisches Restaurant der Welt 

gemäss «Guinness World Records» steht Hiltl 
seit 1898 für gesunden Genuss ganz ohne Fleisch. 
2013 eröffnete der Vorreiter der vegetarischen 
und veganen Küche die erste vegetarische Metz-
gerei der Schweiz, wo seither Gemüse, Tofu, Sei-
tan, Tempeh & Co. geschlachtet werden.
–
«Meat the Green» interpretiert tief verwurzelte 
Fleisch- und Fischklassiker vegetarisch oder ve-
gan und lüftet viele bislang streng gehütete Hiltl 
Geheimrezepte: Wurst-Käse-Salat, Cordon bleu, 
Hackbraten, Crab Cake und endlich auch das be-
rühmte Hiltl Tatar.
–
Das Resultat sind über 60 originelle, überra-
schende und genussvolle Gerichte, die sogar ein-
gefleischten Karnivoren das Wasser im Mund 
zusammenlaufen lassen. Das Kochbuch aus der 
Hiltl Vegi-Metzg bietet von Vor- und Hauptspei-
sen über Sandwiches und Snacks bis hin zu Grill-
waren ganz schön viel Fleisch am Knochen.
–
Viel Spass beim Messerwetzen, und en Guete!

Das Hiltl Kochbuch
zur ersten vegetarischen
Metzgerei der Schweiz
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28 | 29Erfrischendes Kultgericht aus Lateinamerika

Den Tofu in 1 cm kleine Würfel schneiden, in eine 
Schüssel geben und mit dem Salz einreiben. Ca. 
10 Minuten ziehen lassen.
–
Währenddessen das Rapsöl mit dem Limettensaft 
und Zucker in einer Schüssel verrühren und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Dann unter den 
Tofu mischen und zugedeckt über Nacht im Kühl-
schrank ziehen lassen. 
–
Den weissen und den grünen Teil der Frühlings-
zwiebeln leicht schräg in feine Streifen schneiden. 
Die Gurke halbieren, entkernen und in 1 cm kleine 
Würfel schneiden. Die Peperoncini halbieren, ent-
kernen und fein hacken. Den Koriander waschen, 
trockenschütteln und ebenfalls fein hacken. 
–
Alles zum Tofu geben und vorsichtig untermi-
schen. Vor dem Servieren nochmals mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.

400 g Tofu
1 TL Salz
2 EL kaltgepresstes Rapsöl
2 Limetten, Saft
1 EL Rohzucker
Salz, Pfeffer aus der Mühle
2 Frühlingszwiebeln
150 g Gurke
1 Peperoncini
1 Bund Koriander

TOFU CEVICHE

 25 Minuten (exkl. Marinieren) | 4 Portionen
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