
Auch nach 20 Jahren kann man 
unserem Landgasthof Puurehuus 
noch seinen Ursprung als Bauernhaus 
ansehen. Erstmals wurde das Gebäude 
im Jahre 1812 im Assekuranzbuch 
(Lagerbuch der Gebäudeversicherung) 
der pol it ischen Gemeinde Uster erwähnt. 
Die Fachleute des Stadtarchivs Uster 
sind jedoch sicher, dass das Gebäude vor 
1812 erbaut wurde. Im Laufe der Jahre 
haben die verschiedenen Besitzer 
Umbauten und Renovierungen vorge-
nommen; so verwandelte sich die 
ursprüngl iche Scheune mit Trot tgebäude 
( im Jahre 1812) in den heut igen Landgast-
hof Puurehuus. 
Im Jahre 1878 wurde erstmals der 
langjährige Eigentümer Alber t Hürl i-
mann erwähnt. Damals nahm man den 
Umbau zu einem Wohnhaus mit Scheune 
vor. Dadurch steiger te sich der Wert von 
1‘500.00 Gulden auf 1 1‘000.00 Franken. 
Zwischen 1878 bis 1925 entstanden 
immer wieder neue Anbauten oder 
Gebäude, zum Beispiel ein Gewölbekel-
ler. Dieser war damals sehr wertvol l, da 
er wegen seiner opt imalen Thermik 
perfekt a ls Weinkel ler genutzt werden 

Schlagzeilen
Qualitätsgarantie
Morgens um 10.00 Uhr wird die 
Qual ität unseres Kaffees und unserer 
Gipfel i geprüft. Seit knapp vier 
Jahren entgeht Werner Egl i senior, 
anerkannter Qual itätsprüfer aus 
Wermatswi l, n icht d ie k leinste 
Abweichung vom gewohnten Stan-
dard. Nach zwei Tassen Kaffee und 
einem Gipfel i fä l lt er sein Urtei l ; bis 
heute haben wir jeden Test bestan-
den. Wir bl icken deshalb posit iv in 
d ie 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 Künzl i l iess 
schon ihre Famil ie und Freunde in 
den Genuss d ieser Köst l ichkeit 
kommen, und bis zum heut igen Tage 
haben unsere Gäste d ieses Vergnü-
gen. Kommen Sie doch einmal vorbei 
und lassen Sie sich unseren hauseige-
nen Schoggikuchen schmecken. 
Während dem Mit tags- oder Abend-
service ist er ein herrl icher Begleiter 
zu einem Kaffee, Espresso oder 
Cappuccino. Selbstverständl ich 
können Sie den Schoggikuchen auch 
zu Hause geniessen, verschenken 
oder sich einfach am Nachmit tag bei 
uns im Landgasthof Puurehuus ein 
Stück servieren lassen.

konnte. Zudem baute d ie Famil ie 
Hürl imann einen Abtr it t und einen 
Schweinesta l l sowie eine Einfahrt zur 
Scheune. 191 1 wurde das Wohnhaus mit 
elektr ischem Licht ausgestat tet. 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 ehemal i-
gen Geschäftsführer-Ehepaares, Walter 
und Br ig it te Egl i , gehörte. Als d ieser in 
den Kanton Thurgau aussiedelte, kaufte 
der Vater des Geschäftsführers, Samuel 
Egl i , das Haus und baute es zusammen 
mit seinem Sohn zu einem Gastronomie-
betr ieb aus. Am 5. Oktober 1990 eröffne-
te Famil ie Egl i den Landgasthof Puure-
huus mit 8 Doppelzimmern, einem 
gemüt l ichen Restaurant und verschiede-
nen Versammlungsräumen. Nachdem die 
Famil ie Egl i 14 Jahre über d ie Geschicke 
des Wermatswi ler Restaurants und 
Hotels Puurehuus gewaltet hat te, g ing es 
2004 in den Besitz der einfachen 
Gesel lschaft Puurehuus über. Im Mai 
2006 übernahm Oliver Künzli den 
Landgasthof als Pächter.
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Kürbis-Ravioli (20 Portionen)
Raviol iteig
1 kg feines Weissmehl
8 Eier
evt l. etwas Ol ivenöl oder lauwarmes 
Wasser

Die Zutaten so lange kräft ig kneten, bis 
der Teig g länzt und geschmeidig ist. Bei 
zu t rockenem Teig etwas Öl oder 
lauwarmes Wasser, bei zu k lebrigem 
Teig etwas Mehl zugeben. Teig in einer

Schüssel ca. 2 Stunden ruhen lassen, 
dann nochmals durchkneten und auf 
einer bemehlten Arbeitsf läche dünn 
ausrol len (oder mit einer Nudelmaschine 
ausrol len).

Raviol i-Fül lung
400g Muscat-Kürbis
250g Ricot ta
Salz und Pfeffer
Knoblauch nach Bel ieben
Den Kürbis schälen, das Fleisch würfeln 

und kurz schwel len. Die Kürbisstücke 
mit den Gewürzen, dem Knoblauch und 
dem Ricot ta vermischen. Die Fül lung 
mit einem Teelöffel auf dem Teig 
ver tei len. Die Ränder der Raviol i mit 
Wasser bestreichen und danach die 
zweite Teigschicht drauf legen und gut 
andrücken. Die Raviol i können dann in 
der gewünschten Grösse ausgestochen 
oder zugeschnit ten werden. Im Salz-
wasser so lange kochen, bis sie bissfest 
sind. Mit fr ischem Parmesan servieren.

Puurehuus-Rezept

20 Jahre Landgasthof Puurehuus –  
20 Jahre Mittelpunkt für Freunde, 
Bekannte, Familie, Geschäftspartner, 
Verliebte ... – 20 Jahre gelebte Gastro-
nomie ... hinterlassen Spuren 

Seitdem wir den Landgasthof Puurehuus 
übernommen haben, sind wir dabei, 
unsere Spuren zu hinterlassen. In den 
Anfangsjahren haben wir viele k leine 
Dinge erneuer t, wie zum Beispiel d ie 
Kaffeemaschine mit den Bohnen (Arabi-
ca-Kaffee), d ie Frot teewäsche in den 
Zimmern, den Belag des Parkplatzes, 
verschiedene Küchengeräte und Arbeits-
mit tel . Dieses Jahr haben wir zum 
Anlass genommen, um grössere Invest i-
t ionen zu tät igen: Die Bestuhlung in der 
Dorfbeiz, im Kleinjoggstübl i und in den 
Banket t räumen wurde erneuer t, d ie 
Kühlanlage komplet t ausgetauscht, d ie 
Fassade neu gestr ichen, d ie Farbe a l ler 
Eingangstüren sowie der Fensterläden 
und -Rahmen wurden aufgefr ischt, der 
Fussboden in den Banket t räumen 
abgeschl i ffen und neu versiegelt. Neue 
Projekte stehen schon vor der Haustür.

Catering
Getreu unserem Motto «Überdacht 
geniessen» verwöhnen wir Sie auch 
ausserhalb der Mauern unseres Land
gasthofs. Ob bei Ihnen zu Hause oder an 
einem Platz Ihrer Wahl, wir organisieren 
für Sie Personal, Geschirr und Getränke 

«Folgen Sie nicht den Spuren 
anderer, hinterlassen Sie Ihre 
eigenen!»

oder zaubern wundervol le Gerichte auf 
Ihren Tel ler. 

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



Oktober
Goldener Herbst – Köstlichkeiten aus 
Feld und Wald! 
Die Wildwochen im Landgasthof 
Puurehuus haben Tradit ion. Von Mit te 
September bis Ende Oktober laden wir 
Sie ein, bei uns «auf d ie Pi rsch» zu 
gehen. Ausgedehnte Strei fzüge durch 
unsere Speisekar te führen Sie zu den 
herbst l ichen Genüssen aus Feld und 
Wald. Da wird erstk lassiges Wild 
aufget ischt. Reh, Hirsch und Wildhasen 
kommen in k lassischen und pfi ff igen 
Variat ionen auf den Tel ler.

November 
Der Monat des Übergangs von einer 
Jahreszeit zur anderen, das Jahr geht 
zur Neige. Die Abende werden lang und 
dunkel, der erste Schnee fä l lt und die 
kalte Jahreszeit hält Einzug. Wir im 
Puurehuus nehmen uns einem besonde-
ren Highl ight an und kredenzen Ihnen 
US-Beef in köst l icher Auswahl. Wir 
freuen uns auf Sie. 

Dezember
Hektik in den ersten Dezembertagen, 
Weihnachtsfeiern hier und da, 
Geheimnisse überall, 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 unvergessl iche 
Weihnachtsfeier im Zürcher Oberland. 
Wir organisieren Ihre Fi rmenweih-
nachtsfeier, Ihr Famil ienweihnachtsfest 

MonatsWeine
Unsere Monatsweine aus der Magnum-
f lasche überraschen und verführen. 
Entdecken Sie jeden Monat einen neuen 
Weingenuss bei uns im Puurehuus.

Oktober

Magnumflasche 
Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)

Hottinger Blauburgunder 
Barrique 2008
Stadt Zürich, Landolt 
Weine

Dunkles Rubinrot. Schwarz-
beer ige Aromat ik, unterlegt
mit einer dezenten Vani l le- 
/ Röstnote. Kräft ig, harmo-
nisch, mit weicher Tannin-
st ruktur. 
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Puurehuus-Kulinarium

Januar 
Magnumflasche 
Fr. 52.00 (zum Mitnehmen)

Costers del Segre «Gotim 
Bru» 2007
Castell del Remei – Region 
Costers del Segre DO

Die unterschiedl ichen 
Traubensor ten ergänzen 
sich wunderbar. Die Nase 
ist offen und frucht ig; sie 
zeig t Elemente von Kirschen 
und dunklen Beeren. Am 
Gaumen ist der Wein weich 
und frucht ig. Er hat aber 
auch eine gute Struktur 
sowie perfekt eingebundene 
Gerbstoffe.

November
Magnumflasche 
Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)

Quinta do Côa 2007
Carm (Biologischer 
Rebbau) – Duoro

Die Nase ist fruchtbetont 
(K irschen) und faszin ier t 
mit einem feinen Schiefer-
ton. Am Gaumen wirkt der 
Wein weich und frucht ig 
und wird durch die gut 
integr ier ten Tannine 
harmonisch abgerundet.

Dezember
Magnumflasche 
Fr. 58.00 (zum Mitnehmen)

Bolgheri Rosso DOC 2008
Le Macchiole, Toscana 
Maremma / Italien

Sehr kräft iges Bouquet mit 
wi ldem Charakter, rei fe 
Noten von Leder und feinem 
Holz, Zimt und Gewürzen. 
Rassige Komponente durch 
den Antei l Cabernet Franc. 
Herrl iche Fül le, perfekt 
ausgewogen, samtig weich 
am Gaumen.

oder Ihren Weihnachtsapéro auf unserer 
Terrasse bei brennenden Finnenkerzen. 
Auch Si lvester sind wir für Sie da, mit 
einem 8-Gang-Galamenü. Unser Fest-
tagsprogramm l iegt bei uns im Land
gasthof Puurehuus auf; sie f inden es 
auch auf unserer Homepage 
www.puurehuus.ch. 

Januar
Ein neues Jahr beginnt. Der Bl ick ist 
nach vorn ger ichtet – in d ie Zukunft. Die 
guten Vorsätze sind gefasst und bei 
manchem auch schon wieder vergessen. 
Wir wünschen Ihnen ein gesundes neues 
Jahr, in dem Ihre Vorstel lungen in 
Er fü l lung gehen. Schön, Sie auch 201 1 
mit unserer Gast freundschaft verwöh-
nen zu dürfen. 

Zum Jahresbeginn sind auf unserer Karte 
die gluschtigen Mistchratzerli Trumpf – 
lassen Sie sich von unserer Vielfalt 
verführen.



Gemütl iche Dorfbeiz

Kleinjoggstube für Geniesser

Ländl ich-mondäne Hotelzimmer

Diverse Räumlichkeiten  
für Seminare und Banket te

Cater ing-Service für Ihren Anlass

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

Magnumflasche: Fr. 60.00 (zum Mitnehmen)
Quinta do Côa 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:

Unterschri ft :

Zweimal im Jahr gratis
Ja, wir möchten die «Puurehuus-Ziitig» zweimal im Jahr.

Name:

Vorname

PLZ, Ort:

Adresse:

Telefon:

✂
Bestelltalon abgeben oder schicken an: Landgasthof Puurehuus, Fehraltor ferst rasse 9, CH-8615 Wermatswi l

Lampionblume (Physalis alkekengi)
Die Lampionblume gehört zu den 
Nachtschat tengewächsen. Die bel iebten 
Stauden schmücken im Herbst und 
Winter den Garten mit ihren leuchtend 
orangefarbenen Lampions.

Anders a ls d ie sogenannte Andenbeere, 
eine weitere Physal is-Art, ist d ie 
Lampionblume (Früchte wie übrige 
Pf lanzentei le) giftig. Die Blüten sind 
weiss, relat iv k lein und unscheinbar. 
Nach der Blütezeit im Mai bis Juni 
beginnt im August/September d ie 
Fruchtrei fe. Das ist auch die Zeit, wo 
sich die Lampions in ein kräft iges 
Orange umfärben. 

Die Früchte eignen sich für Trocken-
gestecke aller Art und sind eine 
dekorative Bereicherung.
Die orangeroten Lampions der Blume 
lassen sich getrocknet in Sträussen und 
für Dekorat ionen verwenden. Zum 
Trocknen kann man die Äste der Lampi-
onblume inkl. Fruchtstände von der 
Pf lanze abschneiden und luft ig umge-
dreht aufhängen. Sie sehen auch schön 
aus in einem Gesteck mit Si lberl ingen, 
Hagebutten, Schafgarben, Hortensien-
blüten usw. 

Unser Deko-Tipp
Tipp: A ls Vorhang, Fensterbi ld oder 
Raumtei ler können Sie d ie Lampions wie 
Perlen auf Golddraht oder Bindfaden 
reihen und mehrere Ket ten nebeneinan-
der aufhängen. 
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