

























































































Auf dem Markt in Freiburg bestaunten wir die schénen Unser Feriendomizil: der Gutshof Himmelreich
Markstande

Ausflug bei bestem Wetter

Wann geht die Reise weiter?

Bewohnerbeitrage | 31















Grussworte unserer externer Partner

Ein Gruss in Prosa

Das Regulahaus

Eine alte Villa.

Ein lebendiger Geist.

Eine freundliche Atmosphare.

Der Chefsessel vom Computer wird nach nebenan gerollt,
die Sitzbank vom Tisch ebenfalls bereitgestellt.

Vielleicht muss der Klavierdeckel noch freigeraumt werden.
Mit Musik geht es los.
Andacht im Evangelischen Haus.

Gar nicht alle sind evangelisch. Der Zugang ist frei fur alle Religionen.
Der Gesang wirkt manchmal aper, manchmal kraftiger.

Die Gesichter aber sind aufmerksam und offen.

Miteinander nachdenken. Zweifel zulassen.
Das Lebendige suchen. Zusammen feiern.

Eine Gemeinschaft entsteht.
Eine freundliche Atmosphére. Ein lebendiger Geist.
Eine alte Villa.

Von Oktober 2022 bis September 2024 bin ich gerne ins Regula-Haus
zur Durchflihrung der monatlichen Andachten gekommen.

Verfasst von Thomas Fischer, Pfarrer
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Auf gute Nachbarschaft

An der Grossen Kirche Fluntern finden traditionell
mehrmals im Jahr nach dem Gottesdienst Feste
statt. Wir freuen uns sehr, dass wir diese Anlasse
nun zusammen mit dem Regulahaus veranstalten.
Mit dem kostlichen selbstgebackenen Regula-Brot
konnten wir bereits viele Gaumen verwohnen.
Auch ist es immer eine Freude, mit den Bewoh-
ner:innen ins Gesprach zu kommen. Und nicht
zuletzt: Es gibt auch Kinstler:innen im Regula-
haus, wie wir an den am Stand ausgelegten Karten
sehen konnten. Ob bunt oder schwarzweiss, jedes
Bild hat seinen eigenen Reiz. Jetzt schon sind wir
gespannt auf die neuen Werke und freuen uns auf
das nachste gemeinsame Fest.

Verfasst von Regina Angermann,
Sozialdiakonin Ref. Kirche Fluntern

Zu den Quartierfesten bringen wir selbstgemachtes Brot

macgarage,

ihr auto bringen sie ja auch in den service

pat m. pliiss
clausiusstr. 44

8006 ziirich

mobile 078 694 01 99 support
office 044 542 37 80 installation
mail inffo@macgarage.ch schulung
web www. macgarage.ch datenrettung
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Eine jahrlich wiederkehrende Freude
Das evangelische Wohnheim Regulahaus ist mit
seinen Bewohnerlnnen und Mitarbeitenden ein
geschatzter Gast im Hofgut Himmelreich. Es ist
immer wieder schon, Euch begriissen und verwoh-
nen zu dirfen. Wir wiinschen euch ein tolles
Jubilaum mit vielen tollen Begegnungen und
Geschichten aus der bisherigen Historie. Schon
heute freuen wir uns auf euren néchsten Besuch.

Verfasst von Joanna Heidland,
Hofgut zum Himmelreich, Kirchzarten

Ein Ortschild, dass fiir uns Erholung bedeutet

In langjahriger Zusammenarbeit

Seit Jahrzehnten dirfen wir Bewohner*innen vom
Regulahaus bei uns als Mitarbeitende begriissen.
Sie gehen ausserhalb der Wohneinrichtung einer
beruflichen Tatigkeit in unterschiedlichen Sparten
nach. Wir schatzen die vergangene gute und en-
gagierte Zusammenarbeit mit dem Regulahaus
sehr und freuen uns auf die Weitere. Dem Regula-
haus gratulieren wir herzlich zum 70-jahrigen
Wirken.

Verfasst von Beatrice Roth,
Geschéftsleiterin Verein Werkstatte Drahtzug

Gutzwiller AG

Schreinerei - Innenausbau
Mobel - Reparaturservice

Schreinerei am Ziirichberg
__quizwiller |

8032 Zirich - Ritterstr. 12 - Tel. 044 251 55 97 - Fax 044 251 28 97
www.schreinerei-gutzwiller.ch
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Mit uns verbunden

Als regionale Diabetes-Gesellschaft durften wir
Menschen, die im Regulahaus wohnen und von
Diabetes mellitus betroffen sind, beraten und
begleiten — immer in unterstiitzender und ziel-
fuhrender Zusammenarbeit mit den Mitarbeiten-
den des Wohnheims Regulahaus. Das Regulahaus
bemiht sich merklich um eine qualitativ gute
Betreuung ihrer Bewohnerinnen und Bewohner
und sorgt sich um deren Gesundheit. So diirfen
wir auch regelmassig Koch-Workshops mit den
Mitarbeitenden durchfiihren und diese dabei un-
terstiitzen, das Bestmdogliche aus den Gegeben-
heiten im Wohnheim zu machen. Es ist nicht
selbstverstéandlich, dass solche Massnahmen von
der Heimleitung bewilligt werden, und das zeigt
aus unserer Sicht deutlich, dass dem Wohnheim
Regulahaus das Wohl ihrer Bewohnerinnen und
Bewohner am Herzen liegt.

Verfasst von Nadine Karlen,
Geschéftsleiterin diabetesziirich

Immer offen fir eine
Zusammenarbeit

Seit einigen Jahren durfen wir mit dem Wohnheim
Regulahaus zusammenarbeiten. Personen, die sich
in der beruflichen Wiedereingliederung befinden,
finden im Regulahaus sinnvolle Arbeit als Fach-
personen. Sie erhalten die Maglichkeit in diesem
tragenden Umfeld ihre beruflichen Fahigkeiten
wieder zu entdecken oder aufzubauen. Bei allen
ist schon zu sehen, wie sich das Selbstvertrauen
aufbaut und sie gestarkt die weiteren beruflichen
Schritte angehen. Wir gratulieren dem Regula-
haus herzlich zum Jubildum und freuen uns auf die
weitere Zusammenarbeit.

Therese Hager, Monica Wetzstein,
Sintegra Zrich

Auf viele weitere Jahre voller
Freude, Zusammenhalt und
inspirierender Momente

Liebe Mitglieder und Freunde des Regulahauses,
herzlichen  Glickwunsch ~ zum  70-jahrigen
Jubilaum! Dieses beeindruckende Ereignis ist nicht
nur ein Grund zum Feiern, sondern auch eine
wunderbare Gelegenheit, auf die vielen Erfolge
und die wertvolle Gemeinschaft zuriickzublicken,
die im Laufe der Jahre entstanden ist. Euer
Engagement und eure Leidenschaft haben das
Regulahaus zu einem besonderen Ort gemacht, an
dem Menschen zusammenkommen, sich austau-
schen und voneinander lernen kénnen. Mdge die
Zukunft ebenso strahlend sein wie die vergange-
nen sieben Jahrzehnte! Feiert diesen besonderen
Tag gebiihrend und lasst uns gemeinsam auf viele
weitere Jahre voller Freude, Zusammenhalt und
inspirierender Momente anstossen!

Isabelle Geisser, Balmer-Etienne AG
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Unser kleines Kochbuch —
Alltagszauber fur
grosse Gesellschaften

Willkommen in unserer frechen, pfiffigen Rezepte
Sammlung fir grosse Gesellschaften, die im Alltag
erprobt und von grossen Kiichenabenteurern ge-
liebt wird. Alle Rezepte sind auf circa 12 Personen

gerechnet. Ob du eine bunte Party schmeisst oder
einfach den Alltag mit kulinarischen Highlights
verfeinerst — hier findest du Ideen, die nicht nur
schmecken, sondern auch richtig Laune machen!



Aloo Matar— das Kartoffel-Erbsen-Spektakel

A

Zutaten
12 mittelgrosse Kartoffeln
(geschalt, in 2 cm grosse Wiirfel — vorgekocht)
3 mittelgrosse Zwiebel (fein gewdirfelt)
8 Knoblauchzehen (fein gehackt)
6 EL Sonnenblumendl
4-6 TL Curry-Pulver
3 TL Kurkuma-Pulver
3 TL Garam Masala
3 EL Tomatenmark
3 Dose Pelati (400 g, gehackt)
750 g TK-Erbsen
6 TL Zitronensaft
Salz nach Geschmack

Aloo Gobi — der Blumenkohl-Knaller
Ein kleiner Twist zum Aloo Matar: Tausche die
Erbsen gegen blanchierten Blumenkohl aus und
zaubere so eine kostliche Variante!

Zubereitung
Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne im Ol
anduinsten, bis sie weich und goldig sind.

Die Gewdirze (Curry, Kurkuma, Garam Masala)
hinzufiigen und ca. 2 Minuten mitdiinsten — so
entfalten sich die Aromen richtig.

Kartoffeln und die gehackten Pelati dazugeben
und etwa 20 Minuten sanft kdcheln lassen. Falls’
zu trocken wird, einfach etwas Wasser dazu
giessen.

Zum Schluss die TK-Erbsen hinzufiigen und
weitere 10 Minuten diinsten.

Mit Salz und Zitronensaft abschmecken — fertig
ist dein indisch inspiriertes Wohlfiihlgericht!

Tipp: Fur noch mehr Frische kannst du zum
Schluss etwas gehackten Koriander drtber-
streuen.
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Bunte Linsenexplosion — knallige Kraftpakete

Grosszigige Portion fiir eine grosse Schiissel Freude

Zutaten Zubereitung
750 g grune Linsen (in siedendem Salzwasser Die fertig gekochten Linsen mit dem gesamten
ca. 25 Minuten garkochen, dann abtropfen) Gemiise, den Radieschen und den Granatapfel-
% EL Olivenol kernen in eine grosse Schiissel geben.
3 rote Zwiebeln (fein gehackt)
1 Bund Radieschen (in Scheiben oder Wiirfel) Fir die Sauce alle Zutaten kraftig verriihren und
3 Peperoni (verschiedenfarbig, gewirfelt) tiber den Salat giessen.
2 Fenchelknollen (in feine Stiicke geschnitten)
2 Packungen Cherry-Tomaten (halbiert) Alles gut mischen — fertig ist deine bunte
1 Granatapfel Linsenexplosion, die richtig knallt!

(oder einfach die funkelnden Kerne)
Fir die Salatsauce

Saft von 3 Limetten

12 EL Olivendl

3 TL flussiger Honig

6 TL frisch geriebener Ingwer

3 7L Salz
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Kirbisrisotto — der goldene Herbstgenuss

Zutaten

3 EL Olivendl

6 Schalotten (fein gehackt — oder normale
Zwiebeln, wenn’s sein muss)

900 g Risottoreis (z. B. Carnaroli)

3 Briefchen Safran

2% Liter heisse Gemusebouillon

7 dI Weisswein — oder Aceto Bianco

1500 g Kurbis (z. B. Oranger Knirps, in ca. 1 cm
grosse Wirfel)

Salz, Pfeffer (nach Bedarf)

90 g Krbiskerne (gerdstet, grob gehackt)

Zubereitung
Erhitze das Olivendl in einer grossen Pfanne und
dinste die Schalotten darin an.

Gib den Risottoreis dazu und dunste ihn unter
Rihren, bis er glasig ist. Jetzt kommt der Safran
ins Spiel!

Giesse nach und nach die heisse Bouillon dazu
und riihre sténdig — der Reis soll stets knapp
bedeckt sein. Gegen Schluss den Weisswein
anzugiessen.

Nach ca. 10 Minuten den Kirbis hinzufiigen und
weitere 10 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis
cremig und al dente ist.

Die Pfanne zugedeckt ca. 15 Minuten ruhen
lassen, damit der Reis die Restfllssigkeit
aufsaugt.

Vor dem Servieren mit den gerdsteten Kirbis-
kernen bestreuen — ein echtes Herbsthighlight!

Tipp: Jeder kann individuell Parmesan dariber
streuen, wenn’s noch ein bisschen extra kéasig
sein darf.



Blndner Emmer-Suppe — reichlich herzhafte
und traditionsreiche Suppenliebe

= =

Zutaten
2 Lauchstangen (langs halbieren, waschen,
in feine Streifen schneiden)
10 Méhren (geschalt, in kleine Wiirfel)
1 grosser Sellerieknolle (geschalt, in Wiirfel)
2 Packungen Bundnerfleisch (in Wiirfel
geschnitten)
3 Zwiebeln (halbiert, jeweils mit 1 Lorbeerblatt
und 1 Nelke besteckt)
6 Lorbeerblatter, 6 Nelken
18 Geflugelwienerli (optional, fiir extra Tiefe)
200 g Butter
500 g Emmer (oder bei Nichtverfligbarkeit
Rollgerste)
2,25 | Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer
2 Packungen lactosefreier Rahm
2 Bund Schnittlauch (fein gehackt)

Zubereitung
Lauch, Mohren, Sellerie und Biindnerfleisch in
Butter ca. 5 Minuten andampfen.

Emmer (oder Rollgerste) dazugeben, kurz
mitdinsten.

Die besteckten Zwiebeln und optional das
Gefliigelwienerli hinzufligen.

Mit der Gemisebouillon aufkochen, dann bei
kleiner Hitze zugedeckt ca. 2 Stunden kdcheln
lassen.

Lorbeerblatter, Nelken und eventuelle Fleisch-
reste entfernen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Den Rahm unterrihren und die Suppe nochmals
kurz erhitzen.

Mit frisch gehacktem Schnittlauch bestreuen und
servieren — da klopft nicht nur das Bundnerherz!
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Purierte Gemuse-Kokos-Suppe — Samtig und exotisch
fur einen cremigen Genussmoment

Zutaten

= 8 Karotten

= 10 Kartoffeln oder 5 Stisskartoffeln

= 16 g Ingwer (frisch, fein gerieben)

= 4 Apfel (geschalt und entkernt)

= 830 ml Gemisebouillon

= Salz, Pfeffer

= 2 kleine Chilischoten
(oder gemahlenes Chillipulver)

= Eine ordentliche Prise Curry
(verschiedene Sorten, nach Lust und Laune)

= 2 Packungen Kokosmilch (light-Version,
damit’s nicht gleich in die Breite geht)

Zubereitung

Gemiise und Apfel in kleine Stiicke schneiden.
Chilischoten langs halbieren, Kerne entfernen
und fein hacken.

In einem grossen Topf etwas Ol oder Kokosfett
erhitzen und das vorbereitete Gemdise darin
anschwitzen.

Die Bouillon angiessen, wiirzen und zugedeckt
ca. 25 Minuten kécheln lassen.

Alles fein purieren, die Kokosmilch untermischen
und weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

Nach Belieben mit Croutons, angebratenen
Tofuwirfeln oder gehackter Petersilie verfeinern
—und dann: Schmeckt sensationell!




Sommerlicher Couscous-Salat —
bunt, frisch, fréhlich ideal fir warme Tage

Zutaten

2 Tassen Couscous

2 EL Olivendl

2 Gurken (gewdrfelt)

2 Fenchelknollen (fein geschnitten)

8 frische Feigen (vierteln)

3 Packungen Feta-Ké&se (zerbrockelt)

3 bunte Peperoni

(in Wiirfel, fur das farbige Highlight)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)

1 Pack frische Minzblatter (fein gezupft)

5-6 Frihlingszwiebeln

(oder 6 Schalotten, fein geschnitten)

200 g kernlose Weintrauben (halbiert)

2 EL ger6stete Sonnenblumenkerne oder Nusse
fur extra Crunch

2 gelbe Cherrytomaten (halbiert)

Fir die Sauce:

Saft von circa 8 Zitronen (oder nach
Geschmack, da geht auch mehr oder weniger)
Gleiche Menge Olivendl und lactosefreie Milch
(nach Belieben)

Salz, Zitronenpfeffer, optional etwas
Chillipulver

Zubereitung

Couscous und Olivendl in einer Schiissel mit
4 Tassen Wasser mischen und ca. 30 Minuten
quellen lassen.

Alle Gemiisezutaten (Gurken, Fenchel, Peperoni,
Trauben, Tomaten) klein schneiden, Feta
zerbréseln und Frihlingszwiebeln/Minze fein
hacken.

Alles in den Couscous mischen und gut
unterheben.

Fir die Sauce Zitronensaft, Olivendl, lactosefreie
Milch, Salz und Zitronenpfeffer verriihren — nach
eigenem Geschmack wiirzen.

Die Sauce unter den Salat mischen und mit den
gerdsteten Kernen bestreuen. Frisch, frech und
farbenfroh — perfekt fir den Sommer!



Thai Curry — Exotik trifft Wirze

Zutaten

= 1 EL Erdnussol

= 600 g Tofu
(in kleine Wiirfel, salzen mit % TL Salz)

= 3 Pak Choi (in Streifen)

3 Bundzwiebeln (mit Griin, in groben Stiicken)

250 g Kefen (Bambussprossen 0.4.)

5 dI Kokosmilch

2 dI Hihnerbouillon

1 EL Fischsauce

Y Glas Curry-Paste

(nach Vorliebe: Griin, Gelb, Rot)

= 2 Packungen Thaymix (mit Schlangenbohnen,
Auberginen, Maiskélbchen, Okra, Zitronengras,
Erbsenauberginen, Galgant, Ingwer, Schalot-
ten, roter und griner Chili, Limettenblatter)

= Viel Gemiise nach Lust und Laune

(z. B. Karotten, Aubergine, Zucchini)

2 Packungen Cherry-Tomaten (halbiert)

Zubereitung
Erhitze das Erdnussol in einem Wok oder einer
grossen Pfanne.

Brate den gewdrfelten Tofu rundherum
ca. 5 Minuten an, bis er goldbraun ist, und nimm
ihn dann heraus.

Gib das restliche Gemiise in dieselbe Pfanne und
riihre es ca. 3 Minuten kraftig an.

Fige die Curry-Paste hinzu und lass sie kurz
mitbraten.

Giesse Kokosmilch und Hithnerbouillon dazu und
bring alles zum Kochen.

Gib den Tofu wieder zuriick in die Pfanne, koche
alles ca. 10 Minuten weiter und wiirze mit
Fischsauce.

Kurz vor Schluss die halbierten Cherry-Tomaten
unterheben — fertig ist dein exotisches Thai
Curry, das zu Teigwaren, Basmati- oder
Parflimreis serviert werden kann.



Der freshe Fitnessteller — Power fir Zwischendurch

Zutaten Zubereitung

= 200 g Hahnchenbrust Erhitze etwas Ol in einer mittelgrossen Pfanne.

= 100 g Zucchini Klopfe die Hahnchenbrust gleichmassig platt,

= 1 Handvoll Rucola wirze sie mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft, und

= 1 Tomate (in Scheiben) brate sie rundum ca. 7 Minuten goldbraun an.

= % Avocado (in Streifen) Lass sie kurz abkiihlen.

= 4 EL Joghurt

= Salz, Pfeffer, Ras el Hanout, Olivendl, In einer kleinen Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Zitronensaft Zucchini l&ngs halbieren. Schéle sie in groben

Langsstreifen, wiirze sie mit Salz, Pfeffer und Ras
el Hanout und brate sie knusprig — oder backe sie
alternativ im Ofen.

Richte auf einem Teller zuerst den frischen
Rucola an, lege Tomatenscheiben, Avocado
Streifen und die Hahnchenstreifen darauf.

Zum Schluss vermischst du 4 EL Joghurt mit
einem Spritzer Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
einem Schuss Olivendl und traufelst das Dressing
Uber den Salat.



Curry-Couscous mit Ofengemse —
vegetarischer Genuss ideal flr Grossveranstaltungen

Zutaten
1,8 kg gemischtes Gemiise (z. B. Sellerie,
Karotten, Randen — in Scheiben/Stiicke)
Salz, Pfeffer
1,2 | Gemusebouillon
6 EL milder oder scharfer Curry
750 g Couscous
300 g Granatapfelkerne
1% Bund frische Pfefferminze
150 g Pekanniisse (grob gehackt)

Zubereitung

Heize den Backofen auf 200 °C Umluft vor.
Mische das Gemiise mit der Halfte des Ols, Salz
und Pfeffer, verteile es auf einem Backblech und
backe es in der Ofenmitte ca. 20-25 Minuten.

Fir den Couscous: Koche die Bouillon mit Curry
auf, schalte den Herd aus und giesse den
Couscous ein. Lass ihn ca. 5 Minuten zugedeckt
quellen und lockere ihn anschliessend mit einer
Gabel auf. Rihre das restliche Ol unter.

Richte das Ofengemiise auf dem Couscous an,
bestreue es mit Granatapfelkernen, frischer
Minze und Pekannissen — ein echter Hingucker
und Gaumenschmaus!
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Einfacher und schneller Gemuseauflauf —

kuschelig vegetarisch

Zutaten

Butter (flir die Form)

2409 Butter (fur die Sauce)

210 g Mehl

9 Knoblauchzehen (fein)

6 Essloffel Majoran (fein geschnitten)
800 g gemischtes Tiefkiihigemise
750 g Sauerrahm

440 g Mozzarella (grob gerieben)
Viel Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Gemdise in einem Kiichensieb kurz mit
heissem Wasser abspilen und gut abtropfen
lassen.

Fir die Sauce: Vermische in einer Schiissel den
Rahm, das Mehl und den zerdriickten Knoblauch.
Wirze mit Salz, Pfeffer und Majoran.

Hebe das Gemiise sowie die Halfte des
Mozzarellas unter die Sauce und fille alles in
eine gefettete Auflaufform.

Bestreue den Auflauf mit dem restlichen K&se
und backe ihn in einem vorgeheizten Ofen bei
200 °C (Ober-/Unterhitze) etwa 40 Minuten.

Mit frischer Petersilie bestreuen und servieren —
simpel, schnell und unwiderstehlich lecker!




Honig-Poulet geschnetzeltes mit Gemuse (Low Carb) —

Fit und Frisch

Zutaten

1,3 kg Poulet geschnetzeltes

Butter (zum Dunsten)

Riebli (an der Réstiraffel gerieben)
Sellerieknolle (an der Réstiraffel gerieben)
Lauch (in Ringen)

Sojasauce

Salz, Curry, Pfeffer

Wasser

Honig

Zubereitung
Gemdise in Butter in einer grossen Pfanne knackig
dinsten, wiirzen und warm stellen.

In derselben Pfanne das Poulet geschnetzelte
portionsweise in Butter anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Curry wirzen, kurz mit Wasser
abléschen und erhitzen.

Kurz vor Ende den Honig untermischen.

Serviere das Poulet geschnetzelte zusammen mit
dem Gemdise — Low Carb, aber voller Geschmack!




Peperoni mit Couscous-Fullung — gefllt und gegrillt

Zutaten — Fullung fir 12 grosse Peperoni

1 kg Couscous

6 Bio-Zitronen

(etwas abgeriebene Schale und 1 EL Saft)
10 EL Olivendl

4 TL Tabasco

1,5 L siedendes Wasser

10 Tomaten (in Wiirfeln)

120 g Cashew-Nusse

(z.B. mit Paprika, grob gehackt)
200 g Datteln (grob gehackt)

6 TL Salz

Zubereitung

Far die Fillung: Couscous, Zitronenschale und
-saft, Olivendl und Tabasco in einer Schissel
vermischen. Das siedende Wasser dariiber
giessen, zugedeckt ca. 5 Minuten quellen lassen.
Dann Tomaten, Nisse und Datteln untermischen,
salzen und mit einer Gabel auflockern.

Flle die halbierten Peperoni mit der
Couscous-Mischung.

Grill die gefullten Peperoni auf dem Holzkohle-,
Gas- oder Elektrogrill (bei ca. 200 °C) fir
ca. 15 Minuten bei mittlerer Glut.

Tipp: Fur mehr Protein kannst du zusatzlich
Hackfleisch in die Peperoni fllen und vor dem
Grillen etwas Fetakése dariiberstreuen.




Sommersalat mit Poulet — Frisch, Fruchtig, Fabelhaft

Zutaten
1 Eisbergsalat (in Streifen)
3 Dose Mais
3 kleine Dose Edamame-Bohnen
2 kg Poulet geschnetzeltes
10 Tomaten (in feine Stiicke geschnitten)
Salz & Pfeffer nach belieben

Fir die Sauce:
1 Bund frische Krauter
(Petersilie, Schnittlauch und nach Belieben)
6 EL Rapsol
3 EL Obstessig
1 Prise Salz & Pfeffer
1 TL Zitronensaft

Zubereitung

Das Pouletfleisch in Streifen schneiden, in etwas
Butter in einer Pfanne rundum ca. 7 Minuten
goldbraun braten. Mit Curry, Salz und Pfeffer
abschmecken und abkihlen lassen.

Den Eishergsalat in feine Streifen schneiden,
Tomate wirfeln und, falls gewinscht, etwas
Mozzarella dazugeben.

In einer grossen Salatschussel Essig, Rapsdl,
Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer zu einer
feinen Sauce verriihren, dann die frisch gehackten
Krauter unterziehen.

Die Gemise-Mozzarella-Mischung sowie Mais
hinzufiigen und locker vermengen.

Den Salat auf flachen Tellern anrichten und mit
den Pouletstreifen toppen — ein frischer, sommer-
licher Genuss!
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Tortilla Espafiola — Der spanische Klassiker mit Pfiff

Zutaten

= 1 kg Kartoffeln (geschélt, in diinne Scheiben)
= 6 Zwiebeln (geschalt, in kleine Wiirfel)

= 14 Eier

= 8 EL Olivendl

= Salz und Pfeffer (nach Geschmack)

Gesund, weil: Die Kombination aus Eiern und
Kartoffeln deckt alle essenziellen Aminosauren ab
— ein echtes Multitalent!

Zubereitung
Die Kartoffelscheiben und Zwiebelwdirfel in einer
grossen Schiissel mischen und grosszligig salzen.

Erhitze das Olivendl in einer beschichteten
Pfanne und brate die Kartoffeln mit den Zwiebeln
bei niedriger Hitze langsam an — mit Deckel,
damit sie sacht garen.

Wahrenddessen die Eier in einer grossen Schissel
aufschlagen und salzen.

Nachdem die Kartoffeln und Zwiebeln gar sind,
gib sie in die Schissel zu den Eiern und verrihre
alles sorgfaltig — die Kartoffeln sollen sozusagen
im Ei «badet» werden.

Lasse die Mischung ca. 5 Minuten ruhen, dann in
dieselbe Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
stocken lassen.

Mit Hilfe eines flachen Tellers die Tortilla wenden
und die andere Seite ebenfalls braten.

Serviere die Tortilla heiss, als Hauptgericht, als
Tapas oder als herzhafte Beilage zu einem
frischen Salat.



Mailanderli — Zitruszauber aus der Backstube

Fotografiert in Teilschritten als Praktikumsprojekt
von Maja Ribi

Portionen
Ergibt ca. 30—40 Kekse (je nach Ausstechform)

Zutaten

= 250 g Butter (weich und geschmeidig)

= 250 g Zucker

= 3 Eier

= 1 Prise Salz

= Abgeriebene Schale einer frischen Zitrone

= 500 g Mehl

= Eine Anleitung in Teilschritten zum einfachen
Nachmachen

Eine Anleitung in Teilschritten zum
einfachen Nacahmachen

Schritt 1
250 Gramm Butter geschmeidig rithren

Schritt 2
250 Gramm Zucker abwégen




Schritt 3
Butter, Zucker und 3 Eier zusammen schaumig
rihren

Schritt 4
Zitronenschale abgerieben

Schritt 5
500 Gramm Mehl abwégen und 1 Prise Salz
dazugeben

Zitronenschale, schaumig gertihrte Butter, Zucker
und Eier dazugeben, alles zusammenfiigen und
kihlstellen.

Schritt 6

Teig 3-4 mm dick auswallen und verschiedene
Formli ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen

Schritt 7

Guetsli mit Eigelb bestreichen und wenn mdglich
kihlstellen. Anschliessend ca. 10 Minuten bei
200 Grad in der Mitte des vorgeheizten Ofens
backen.




Apfelwéhe — eine gebackene Kostlichkeit

Fotografiert in Teilschritten als Praktikumsprojekt
von Maja Ribi

Zutaten Wahe

= 2 rechteckige Blatterteige

= 6 Essloffel geriebene Haselniisse
= 1,5 Kilogramm Apfel

Zutaten Guss

= 1,5 Deziliter Milch und 1,5 Deziliter Rahm
= 3 Eier

= 3 Essloffel Zucker

Eine Anleitung in Teilschritten zum
einfachen Nacahmachen

Schritt 1
1,5 Kilogramm Apfel schalen

Schritt 2
Gehéause der Apfel entfernen und Apfel in
Schnitze schneiden




Schritt 3

2 Blatterteige auf einem Backblech wie
abgebildet auslegen und mit wenig Wasser
zusammenkleben

Schritt 4

Ca. 6 Essloffel gemahlene Nisse auf dem
Teighoden verteilen. Dann die Apfelschnitze auf
den gemahlenen Nissen verteilen

Schritt 5

Guss: ca. 1,5 Deziliter Milch und 1,5 Deziliter
Rahm, 3 Eier, 3 Essloffel Zucker alles gut
zusammen mischen

Schritt 6

Backen: In den vorgeheizten Ofen bei ca. 250
Grad in der unteren Ofenhélfte ca. 15 Minuten
backen und dann kurz herausnehmen

Schritt 7

Und dann den Guss iiber die Apfel giessen und
die Wahe nochmals 10 — 15 Minuten bei
derselben Hitze backen.
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Spinatkuchen mit Feta

Zutaten
3 kg grober Spinat
3 Zwiebeln
9 Knoblauchzehen
ca. 3 dl Olivendl
3 Peperoncini
240 g Pinien- oder Zedernkerne
600 g Feta
Salz
Pfeffer aus der Mihle
1 kg Jufka- oder Strudelteigblétter

Zubereitung

Spinat vorbereiten

Spinat griindlich waschen. Zwiebeln und
Knoblauch fein hacken. In einer grossen Pfanne
etwas Olivendl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin ca. 2 Minuten glasig diinsten. Den noch
feuchten Spinat hinzufiigen und zugedeckt
mitdunsten, bis er zusammenféllt. Vom Herd
nehmen, abkihlen lassen, in ein Sieb geben und
gut ausdriicken.

Flllung zubereiten

Peperoncini langs halbieren, entkernen und in
feine Streifen schneiden. Spinat, Peperoncini und
Pinienkerne vermengen. Feta dariiber brockeln,
alles gut mischen und mit Salz sowie Pfeffer
abschmecken.

Backen

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Eine Backform mit etwas Olivendl
einfetten. Jufkablatter so zuschneiden oder
falten, dass sie in die Form passen. Die Hélfte der
Blatter einzeln in die Form legen, dabei jedes
Blatt mit etwas Ol bepinseln. Die Spinatmischung
gleichmassig darauf verteilen. Mit den restlichen
Teigblattern bedecken und ebenfalls mit Ol
bestreichen.

Schneiden & Backen

Den ungebackenen Kuchen in der Form mit einem
scharfen Messer in Rauten schneiden. In der
Mitte des Ofens ca. 40 Minuten backen, bis die
Oberflache goldbraun und knusprig ist.

Tipp: Lauwarm oder kalt servieren — schmeckt
in beiden Varianten késtlich!
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Spenden und Mitglieder:
machen Sie Winsche wahr!

Mit ihrem Mitgliederbeitrag von CHF 40.00 im
Jahr konnen Sie viel bewirken! Unterstiitzen Sie
unsere wertvolle Arbeit und werden Sie Mitglied —
Rufen Sie uns an unter 044 251 95 20 oder melden
Sie sich in ein paar wenigen Schritten online an.
Mit einer zusatzlichen Spende ermdglichen Sie
unseren Bewohnenden die wichtigen kleinen
Freuden und Extras im Alltag, wie zum Beispiel
einen spannenden Ausflug. Bei der direkten
Bundessteuer und in den meisten Kantonen darf
man Spenden im Umfang von bis zu 20 Prozent
des Nettoeinkommens in Abzug bringen. Spenden
Sie ganz einfach per E-Banking via QR-Code:

Durch die Spendengelder der Mitglieder*innen
und Gonner*innen wurden beispielsweise folgende
Herzenswiinsche erfullt: eine Staffelei, neuer TV,
neue Deckenlampe, neuer Bettkasten, Stdnder-
lampe, neues Sideboard. — sowie zahlreicher
weiterer oder Kkleiner Neuanschaffungen. Aber
auch Sachspenden sind jederzeit herzlich will-
kommen.

Mit der Spende der schweizer Ameisen konnte der
neue Medikamentenschrank (mit Kilhlung!) ange-
schafft werden.

Die Firma Bosshart Schlisselservice GmbH
spendete zwei Schliesssysteme und die Firma
Compedia spendete fir das Mitarbeiterbiiro einen
Drucker.
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Jahresrechnung 2024

2024
Betriebsrechnung Aufwand Ertrag
Personalaufwand 452'077.79
Sachaufwand 161'997.62
Abschreibungen 8'786.10
Betriebsertrag 726'459.35
(ohne Mitgliederbeitrage/Gaben)
Betriebsgewinn(-)/Betriebsverlust(+) -103'597.84

622'861.51 622'861.51

Bilanz Aktiven Passiven
Umlaufsvermdgen 1'230'621.37
Anlagevermdgen 506'558.35
Fremdkapital 48'059.10
Freie Gewinnreserven 635'305.88
(vor Jahresergebnis)
Nachlass Susi Meyer (Fondskapital) 750180.20
Zweckgebundene Spenden 487.10
(Fondskapital)
Schwankungsfonds KSA 75'755.00
(Fondskapital)
Investitionsreserve KSA 75'756.00
(Gebundenes Kapital)
Jahresgewinn(+) / Jahresverlust(-) 151'636.44

1'737°'179.72 1'737°'179.72
Gewinn- und Verlustrechnung Soll Haben
Betriebsverlust(-) / -gewinn(+) 103'597.84
Finanzergebnis 6'863.32
Mitgliederbeitradge/Gaben 26'288.38
Verénderung Schwankungsfonds KSA 85'130.00
Verénderung Fonds Zweckgebundene 5'512.90
Spenden
Verénderung Investitionsreserve KSA -75'756.00
Jahresgewinn(+) / Jahresverlust(-) 151'636.44

Die detaillierte Jahresrechnung 2024 des Vereins Regulahaus Evangelisches
Wohnheim und der Bericht der Revisionsstelle kdnnen eingesehen weden.



Die Jahresrechnung 2024 schliesst mit einem
Gewinn von CHF 151 636.44 ab (Vorjahr Gewinn
CHF 29 194.65).

Die Mitgliederbeitrage und Gaben helfen mit, dass
das Regulahaus auch in Zukunft mit einer gesun-
den finanziellen Basis betrieben werden kann.

Mitgliederbeitrage / Gaben
Verein Schweizer Ameisen, Sektion Ziirich

Nachstehend die Gaben der Kdrperschaften und
summarisch die Mitgliederbeitrage und Spenden
unserer Freunde und Gonner.

5000.00

(Spende fiir die Anschaffung eines Medikamenten-Kiihlschranks)

Gschwend Annemarie, Zirich
Evang.-Ref. Kirchgemeinde Ziirich
(Erfiillung von Herzenswiinschen)

Ernst & Theodor Bodmer Stiftung, Zirich
Stiftung Fluntern, Zirich

Evang.-Ref. Kirchgemeinde Kiisnacht
Posada Marley und Eliana, Pfaffhausen
Evang.-Ref. Kirchgemeinde Ziirich

Frei Katrin, Liebefeld

Mitgliederbeitréage und private Spenden

Allen Freunden und Goénnern danken wir auch im
Namen der Bewohner und Bewohnerinnen herz-
lich fur ihre Zuwendungen.

4000.00
450.00

3000.00
3000.00
2000.00
1'500.00
1000.00
1000.00
5'338.38
26'288.38
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Betreuungsteam
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Marco Débeli
Geschaftsleiter
Sozialpadagoge HF

Anja Halperin
Sozialpadagogin HF

Jenny
Hauskatze

Nils Seger
Stv. Geschéftsleiter
dipl. Pflegefachmann

Sina Romani
Fachfrau Gesundheit



Vorstand

Georg Vischer
Président

Martin Schnellmann
Vize-Prasident

Franziska Kubat . Anita Basu
Agogik : % Finanzen

internes Audit

i&

Chatrina Gaudenz
Spendenwesen
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Erfolge 2024
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Die Auswertung der letztjahrigen Erfolge an der
Gesamtsitzung 2024



Evangelisches Wohnheim
Kantstrasse 1

8044 Zirich

Telefon 044 251 95 20

info@regulahaus.ch
www.regulahaus.ch

Jubildaumsbuch
Jahresbericht 2024

April 2025
Au age:

300 Exemplare




