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Alte ‘Rezepte,

neu entdecht

Rezepte//COOKUK

Die Ziircherin Elisabeth Fiilscher (1895 —1970) hat die Schweizer Kiiche
wesentlich geprigt. Thr Kochbuch ist eine wahre Schatztruhe voll feiner

alter Rezepte. Susanne Vogeli und Max Rigendinger von der Aarauer Kochschule

Cookuk haben die Sammlung neu belebt. Vier Rezeptbeispiele.

Maisschnitten

3 dl Milch — 3 dl Wasser — 20 g Butter
5 g (% KL) Salz — wenig Pfeffer, Muskat
150 g Mais — 30 g Sbrinz oder Parmesan
1 Eigelb — wenig fliissige Butter

Milch, Wasser, Butter und Salz in einer Chromstahl-
pfanne aufkochen, Mais einrieseln lassen. Unter stén-
digem Riihren bei kleiner Hitze so lange kicheln, bis
sich der Brei von der Pfanne l6st. Gewiirze, Sbrinz
und Eigelb daruntermischen. Ein Blech kalt abspiilen,
den Maisbrei darauf 1 cm dick ausstreichen. Am bes-
ten geht das mit einem nassen Gummischaber oder
mit einer Spachtel. Erkalten lassen. Aus dieser Masse
beliebige Formen ausstechen oder ausschneiden und
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit we-
nig fliissiger Butter bestreichen. In der Ofenmitte
withrend 15 Min. bei 180 Grad iiberbacken. Tipp:
Sehr fein mit einer hausgemachten Tomatensauce.
Variante: Anstelle von Mais kann auch Weizengriess
oder beides gemischt verwendet werden.

VISIT//Nr. 4/2014

‘Brotkiichlein

125 g hartes Brot — 1 kleine Zwiebel
1 Ei — 30-40 g Mehl — !5 Biischel gehackte
Petersilie oder andere Kriauter — 30 g gehackter
Rohschinken oder Speckscheiben — Salz und
Pfeffer — Paniermehl

Das Brot in kleine Stiicke brechen und in einer Schiissel
mit Wasser knapp bedecken. Eine halbe Stunde stehen
lassen und dann ausdriicken. Mit dem Messer hacken
oder ganz kurz cuttern. Das Brot soll nicht leimig wer-
den. Die Zwiebel fein hacken, mit wenig Butter diinsten
und zum Brot geben. Restliche Zutaten beifiigen und
mischen. Mit 2 Kaffeel6ffeln die Portionen abstechen
und auf einen Teller mit Paniermehl geben. Kiichlein
oder Kugeln formen, im Paniermehl drehen. Ein «Test-
kiichlein» braten und evtl. mehr Mehl oder Paniermehl
beigeben. Tipp: Dazu passt je nach Saison und Vorlieben
Rahmlauch, Tomaten-Chili-Sauce, Ratatouille oder eine
Salsa verde. Kann aber auch einfach so, etwa als Finger-
food fiir einen Apéro, genossen werden. Variante: Reib-

kise anstatt Rohschinken verwenden.

-



Verlorene ‘Eier

8 ovale Brotscheiben — 1 grosse Fleischtomate
(Ochsenherz) — 8 mittelgrosse Eier
1 1 Wasser — 1 dl Weissweinessig
1 EL Olivensl — Basilikum oder Peterli
Salz und Pfeffer

Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und mit Olivensl
und Pfeffer mischen. Brotscheiben ca.5 Minuten bei
200 Grad im Ofen résten. Bei kleineren Portionen kén-
nen die Brotscheiben auch getoastet werden. Salzwasser
mit dem Essig aufkochen. Jeweils ein Ei auf einmal in
eine Tasse aufschlagen und langsam in den schwach ko-
chenden Sud gleiten lassen. Wihrend 2 bis 3 Minuten
pochieren. Mit einem Loffel das Ei so bewegen, dass das
Eigelb vom Eiweiss eingehiillt wird. Mit einer Schaum-
kelle das Ei sorgfiltig herausheben und auf etwas Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Die Eier zugedeckt warm
stellen. Die Tomaten salzen und auf den gerésteten Brot-
scheiben verteilen, die pochierten Eier vorsichtig auf die
Tomaten setzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Basilikum oder Petersilie nach Belieben dariiberstreuen.
Tipp: Gutes Vorbereiten und schnelles Arbeiten erfor-
derlich!

‘Und Ihr ‘Rezept?

Hiiten Sie selber ein feines altes Rezept? Senden Sie es uns! Eine Auswahl
der Rezepte publizieren wir auf unserer Website — damit sie erhalten bleiben

und auch andere Menschen erfreuen.
Senden Sie Ihr Rezept Redaktion VISIT
(mit Name und Adresse) an:
Forchstrasse 145
8032 Ziirich

Pro Senectute Kanton Ziirich

visit-magazin@pszh.ch

Apfelkiichlein

5 kleinere Apfel, geschilt, mit dem Apfel-
ausstecher entkernt, in 1 cm dicke Ringe
geschnitten — 1 Zitrone, Saft

Ausbackteig:
150 g Mehl — 1 Msp. Backpulver
¥4 TL Salz — 1-1% dI Bier oder Wasser
2 Eigelb — 2 Eiweiss, steif geschlagen
Erdnussol zum Ausbacken — Zimt und Zucker,
im Verhiltnis 1 zu 1 gemischt.

Apfelscheiben mit Zitronensaft betrdufeln, zugedeckt
beiseitestellen. Mehl, Backpulver, Salz, Bier und Eigelb
zu einem glatten, dickfliissigen Teig verriihren, Eischnee
darunterziehen. In eine Chrom- oder Gusseisenpfanne
ca. 4 cm Ol geben und auf 180 Grad erhitzen (mit einem
Kiichenthermometer kontrollieren). Apfelscheiben mit
Hilfe von 2 Gabeln durch den Teig ziehen, abtropfen
lassen und im heissen Ol ausbacken. Die Apfelkiichlein
abtropfen lassen und kurz auf Haushaltpapier entfetten.
Kiichlein im Zimtzucker wenden und auf Dessertteller
anrichten, sofort servieren. Tipp: Mit Boskop-Apfeln
werden die Kiichlein siuerlich frisch, der Apfelring wird
aber sehr saftig und weicht den Teig schnell auf. Gut
eignen sich Cox Orange oder Glockenipfel. Damit der
Teig besser haftet, kann der Apfelring mit wenig Mehl
bestidubt werden. Dazu passt eine Vanillesauce.
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