Landgasthof
Puurehuus

Uberdacht geniessen:

Auch nach 20 Jahren kann man
unserem Landgasthof Puurehuus
noch seinen Ursprung als Bauernhaus
ansehen. Erstmals wurde das Gebdude
im Jahre 1812 im Assekuranzbuch
(Lagerbuch der Gebdudeversicherung)
der politischen Gemeinde Uster erwdhnt.
Die Fachleute des Stadtarchivs Uster
sind jedoch sicher, dass das Gebdude vor
1812 erbaut wurde. Im Laufe der Jahre
haben die verschiedenen Besitzer
Umbauten und Renovierungen vorge-
nommen; so verwandelte sich die
urspriingliche Scheune mit Trottgebdude
(im Jahre 1812) in den heutigen Landgast-
hof Puurehuus.

Im Jahre 1878 wurde erstmals der
langjéhrige Eigentiimer Albert Hiirli-
mann erwédhnt. Damals nahm man den
Umbau zu einem Wohnhaus mit Scheune
vor. Dadurch steigerte sich der Wert von
1‘500.00 Gulden auf 11‘000.00 Franken.
Zwischen 1878 bis 1925 entstanden
immer wieder neue Anbauten oder
Gebédude, zum Beispiel ein Gewdlbekel-
ler. Dieser war damals sehr wertvoll, da
er wegen seiner optimalen Thermik
perfekt als Weinkeller genutzt werden
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konnte. Zudem baute die Familie
Hiirlimann einen Abtritt und einen
Schweinestall sowie eine Einfahrt zur
Scheune. 1911 wurde das Wohnhaus mit
elektrischem Licht ausgestattet. Erst im
Jahre 1942 beendete man die Umbauten,
indem man an die Scheune einen Schopf
(Wagenschuppen) anbrachte. Bis 1982
beherbergte das Haus noch einen
Bauernhof, der dem Onkel des ehemali-
gen Geschidftsfiihrer-Ehepaares, Walter
und Brigitte Egli, gehorte. Als dieser in
den Kanton Thurgau aussiedelte, kaufte
der Vater des Geschaftsfiihrers, Samuel
Egli, das Haus und baute es zusammen
mit seinem Sohn zu einem Gastronomie-
betrieb aus. Am 5. Oktober 1990 erdffne-
te Familie Egli den Landgasthof Puure-
huus mit 8 Doppelzimmern, einem
gemiitlichen Restaurant und verschiede-
nen Versammlungsrdumen. Nachdem die
Familie Egli 14 Jahre iiber die Geschicke
des Wermatswiler Restaurants und
Hotels Puurehuus gewaltet hatte, ging es
2004 in den Besitz der einfachen
Gesellschaft Puurehuus iiber. Im Mai
2006 iibernahm Oliver Kiinzli den
Landgasthof als Pichter.

1. Jahrgang - Nr. 2 - 2010

Landgasthof Puurehuus
Fehraltorferstrasse 9
CH-8615 Wermatswil
Telefon 043 399 16 16
Telefax 043 399 16 17

www.puurehuus.ch
info@puurehuus.ch

CHLE abmig:uaruhuusas

Qualititsgarantie

Morgens um 10.00 Uhr wird die
Qualitdt unseres Kaffees und unserer
Gipfeli gepriift. Seit knapp vier
Jahren entgeht Werner Egli senior,
anerkannter Qualitdtspriifer aus
Wermatswil, nicht die kleinste
Abweichung vom gewohnten Stan-
dard. Nach zwei Tassen Kaffee und
einem Gipfeli fallt er sein Urteil; bis
heute haben wir jeden Test bestan-
den. Wir blicken deshalb positivin
die Zukunft und freuen uns jeden Tag
auf Werners Besuch.

Hausgemachter Schoggikuchen
Wussten Sie, dass wir unseren
Schoggikuchen nach einem Rezept
aus dem Jahre 1891 backen? Die
Urgrossmutter von Herrn Kiinzli liess
schon ihre Familie und Freunde in
den Genuss dieser Kostlichkeit
kommen, und bis zum heutigen Tage
haben unsere Gdste dieses Vergnii-
gen. Kommen Sie doch einmal vorbei
und lassen Sie sich unseren hauseige-
nen Schoggikuchen schmecken.
Waidhrend dem Mittags- oder Abend-
service ist er ein herrlicher Begleiter
zu einem Kaffee, Espresso oder
Cappuccino. Selbstverstdndlich
konnen Sie den Schoggikuchen auch
zu Hause geniessen, verschenken
oder sich einfach am Nachmittag bei
uns im Landgasthof Puurehuus ein
Stiick servieren lassen.



Puurehuus-Rezept

Kiirbis-Ravioli (20 Portionen)
Ravioliteig

1kg feines Weissmehl

8 Eier

evtl. etwas Olivendl oder lauwarmes
Wasser

Die Zutaten so lange kraftig kneten, bis
der Teig gldnzt und geschmeidig ist. Bei
zu trockenem Teig etwas Ol oder
lauwarmes Wasser, bei zu klebrigem
Teig etwas Mehl zugeben. Teig in einer

T

Catering

Getreu unserem Motto «Uberdacht
geniessen» verwohnen wir Sie auch
ausserhalb der Mauern unseres Land-
gasthofs. Ob bei Ihnen zu Hause oder an
einem Platz Threr Wahl, wir organisieren
fiir Sie Personal, Geschirr und Getrdanke

Schiissel ca. 2 Stunden ruhen lassen,
dann nochmals durchkneten und auf
einer bemehlten Arbeitsflache diinn
ausrollen (oder mit einer Nudelmaschine
ausrollen).

Ravioli-Fiillung

400g Muscat-Kiirbis

250g Ricotta

Salz und Pfeffer

Knoblauch nach Belieben

Den Kiirbis schélen, das Fleisch wiirfeln

oder zaubern wundervolle Gerichte auf
Thren Teller.

Ubrigens liefern wir unsere Speisen
auch zu Ihnen nach Hause. Rufen Sie
uns einfach an.

und kurz schwellen. Die Kiirbisstiicke
mit den Gewiirzen, dem Knoblauch und
dem Ricotta vermischen. Die Fiillung
mit einem Teeldoffel auf dem Teig
verteilen. Die Rdnder der Ravioli mit
Wasser bestreichen und danach die
zweite Teigschicht drauflegen und gut
andriicken. Die Ravioli konnen dann in
der gewiinschten Grosse ausgestochen
oder zugeschnitten werden. Im Salz-
wasser so lange kochen, bis sie bissfest
sind. Mit frischem Parmesan servieren.

20 Jahre Landgasthof Puurehuus -

20 Jahre Mittelpunkt fiir Freunde,
Bekannte, Familie, Geschiiftspartner,
Verliebte ... - 20 Jahre gelebte Gastro-
nomie ... hinterlassen Spuren

Seitdem wir den Landgasthof Puurehuus
iibernommen haben, sind wir dabei,
unsere Spuren zu hinterlassen. In den
Anfangsjahren haben wir viele kleine
Dinge erneuert, wie zum Beispiel die
Kaffeemaschine mit den Bohnen (Arabi-
ca-Kaffee), die Frotteewdsche in den
Zimmern, den Belag des Parkplatzes,
verschiedene Kiichengerédte und Arbeits-
mittel. Dieses Jahr haben wir zum
Anlass genommen, um grossere Investi-
tionen zu tétigen: Die Bestuhlung in der
Dorfbeiz, im Kleinjoggstiibli und in den
Bankettrdumen wurde erneuert, die
Kiihlanlage komplett ausgetauscht, die
Fassade neu gestrichen, die Farbe aller
Eingangstiiren sowie der Fensterldden
und -Rahmen wurden aufgefrischt, der
Fussboden in den Bankettrdumen
abgeschliffen und neu versiegelt. Neue
Projekte stehen schon vor der Haustiir.




MonatsWeine

Unsere Monatsweine aus der Magnum-
flasche iiberraschen und verfiihren.
Entdecken Sie jeden Monat einen neuen
Weingenuss bei uns im Puurehuus.

Magnumflasche
Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)

Hottinger Blauburgunder
Barrique 2008

Stadt Ziirich, Landolt
Weine

beerige Aromatik, unterlegt
mit einer dezenten Vanille-

/ Rostnote. Kréftig, harmo-

nisch, mit weicher Tannin-

struktur.

Dunkles Rubinrot. Schwarz-

Magnumflasche
Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)

Quinta do Céa 2007
Carm (Biologischer
Rebbau) - Duoro

Die Nase ist fruchtbetont
(Kirschen) und fasziniert
mit einem feinen Schiefer-
ton. Am Gaumen wirkt der
Wein weich und fruchtig
und wird durch die gut
integrierten Tannine
harmonisch abgerundet.

Magnumflasche
Fr. 58.00 (zum Mitnehmen)

Bolgheri Rosso DOC 2008
Le Macchiole, Toscana
Maremma / Italien

Sehr kréaftiges Bouquet mit
wildem Charakter, reife
Noten von Leder und feinem
Holz, Zimt und Gewiirzen.
,T( Rassige Komponente durch

den Anteil Cabernet Franc.

UMACCHTOLF

Herrliche Fiille, perfekt
ausgewogen, samtig weich
am Gaumen.

Puurehuus-Kulinarium

Goldener Herbst - Késtlichkeiten aus
Feld und Wald!

Die Wildwochen im Landgasthof
Puurehuus haben Tradition. Von Mitte
September bis Ende Oktober laden wir
Sie ein, bei uns «auf die Pirsch» zu
gehen. Ausgedehnte Streifziige durch
unsere Speisekarte fiithren Sie zu den
herbstlichen Geniissen aus Feld und
Wald. Da wird erstklassiges Wild
aufgetischt. Reh, Hirsch und Wildhasen
kommen in klassischen und pfiffigen
Variationen auf den Teller.
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Hampi Krdhenbiihl SGD, Fiirigen

Der Monat des Ubergangs von einer
Jahreszeit zur anderen, das Jahr geht
zur Neige. Die Abende werden lang und
dunkel, der erste Schnee fdllt und die
kalte Jahreszeit hdlt Einzug. Wir im
Puurehuus nehmen uns einem besonde-
ren Highlight an und kredenzen Ihnen
US-Beef in kostlicher Auswahl. Wir
freuen uns auf Sie.

Hektik in den ersten Dezembertagen,
Weihnachtsfeiern hier und da,
Geheimnisse iiberall, Spannung in
der Luft und dann, endlich, das
Weihnachtsfest, Besinnlichkeit und
Ruhe, Familie, der Weihnachtsabend,
Geschenke - Silvester und das Jahr
ist vorbei.

Erleben Sie mit uns Ihre unvergessliche
Weihnachtsfeier im Ziircher Oberland.
Wir organisieren Ihre Firmenweih-
nachtsfeier, Ihr Familienweihnachtsfest

Magnumflasche
Fr. 52.00 (zum Mitnehmen)

Costers del Segre «Gotim
Bru» 2007

Castell del Remei - Region
Costers del Segre DO

Die unterschiedlichen
Traubensorten ergdnzen
sich wunderbar. Die Nase
ist offen und fruchtig; sie
zeigt Elemente von Kirschen
und dunklen Beeren. Am
Gaumen ist der Wein weich
und fruchtig. Er hat aber
auch eine gute Struktur
sowie perfekt eingebundene
Gerbstoffe.

oder Thren Weihnachtsapéro auf unserer
Terrasse bei brennenden Finnenkerzen.
Auch Silvester sind wir fiir Sie da, mit
einem 8-Gang-Galamenii. Unser Fest-
tagsprogramm liegt bei uns im Land-
gasthof Puurehuus auf; sie finden es
auch auf unserer Homepage
www.puurehuus.ch.

Ein neues Jahr beginnt. Der Blick ist
nach vorn gerichtet - in die Zukunft. Die
guten Vorsétze sind gefasst und bei
manchem auch schon wieder vergessen.
Wir wiinschen Ihnen ein gesundes neues
Jahr, in dem Thre Vorstellungen in
Erfiillung gehen. Schon, Sie auch 2011
mit unserer Gastfreundschaft verwoh-
nen zu diirfen.

Zum Jahresbeginn sind auf unserer Karte
die gluschtigen Mistchratzerli Trumpf -
lassen Sie sich von unserer Vielfalt
verfiihren.
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Unser Deko-Tipp

Lampionblume (Physalis alkekengi)
Die Lampionblume gehort zu den
Nachtschattengewédchsen. Die beliebten
Stauden schmiicken im Herbst und
Winter den Garten mit ihren leuchtend
orangefarbenen Lampions.

Anders als die sogenannte Andenbeere,
eine weitere Physalis-Art, ist die
Lampionblume (Friichte wie iibrige
Pflanzenteile) giftig. Die Bliiten sind
weiss, relativ klein und unscheinbar.
Nach der Bliitezeit im Mai bis Juni
beginnt im August/September die
Fruchtreife. Das ist auch die Zeit, wo
sich die Lampions in ein kréftiges
Orange umfédrben.

Die Friichte eignen sich fiir Trocken-
gestecke aller Art und sind eine
dekorative Bereicherung.

Die orangeroten Lampions der Blume
lassen sich getrocknet in Strdussen und
fiir Dekorationen verwenden. Zum
Trocknen kann man die Aste der Lampi-
onblume inkl. Fruchtstdnde von der
Pflanze abschneiden und luftig umge-
dreht aufhdngen. Sie sehen auch schon
aus in einem Gesteck mit Silberlingen,
Hagebutten, Schafgarben, Hortensien-
bliiten usw.

Tipp: Als Vorhang, Fensterbild oder
Raumteiler konnen Sie die Lampions wie
Perlen auf Golddraht oder Bindfaden
reihen und mehrere Ketten nebeneinan-
der aufhdngen.

Bestelltalon abgeben oder schicken an: Landgasthof Puurehuus, Fehraltorferstrasse 9, CH-8615 Wermatswil
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Weinbestellung

Magnumflasche: Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)
Hottinger Blauburgunder Barrique 2008

Anzahl Flaschen:

Magnumflasche: Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)

Quinta do Céa 2007
Anzahl Flaschen:

Magnumflasche: Fr. 58.00 (zum Mitnehmen)

Bolgheri Rosso DOC 2008
Anzahl Flaschen:

Magnumflasche: Fr. 52.00 (zum Mitnehmen)

Costers del Segre «Gotim Bru» 2007
Anzahl Flaschen:

Name:

Vorname
PLZ, Ort:
Adresse:

Telefon:

Zweimal im Jahr gratis

Ja, wir méchten die «Puurehuus-Ziitig» zweimal im Jahr.

Name:

Vorname
PLZ, Ort:
Adresse:

Telefon:

Landgasthof
Puurehuus

Uberdacht geniessen.




