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Tutti - Fruttl. Zutaten: 400 g Dörrfrüchte»
(Birnen, Aepfel, Zwetschgen, Kirschen) 50 g
Zucker, 50 g Zwieback, 1/2 1 Milch, 1/4 Va-
nillestengel, 1 Esslöffel Kartoffelmehl,
1 Ei, 2-5 Esslöffel Zucker.
Das Dörrobst wird eingeweicht, grosse
Früchte klein geschnitten und weich ge-
kocht. Dann gibt man sie in eine Glasschale
und belegt sie mit Zwieback. Hierauf wird
die Milch mit dem Vanillestengel aufge-
kocht, das Kartoffelmehl mit kalter Milch
angerührt und in die Vanillemilch einlau-
fen lassen. Dann wird das Et mit dem Zucker
verrührt und unter ständigem Rühren die Va-
nillerailch dazu gegossen. Die Crfeme kommt
nochmals zurück in die Pfanne und wird un-
ter ständigem Rühren bis vor den Siedepunkt
gebracht, dann rasch vom Feuer zurückge-
zogen und unter zeitweisem Rühren erkalten
gelassen. Zum Sehluss wird die Crème über
die mit Zwieback belegten Früchte gegossen.

Schnitz und Drunder. Zutaten: 250 g Apfel-
stückli, 250 g Speck, 500 - 600 g Kartof-
fein. Das Dörrobst wird eingeweicht und mit
dem Einweichwasser und Speck in gut ver-
schliessbarem Topf aufs Feuer gegeben und
1 Stunde weich gekocht. Die Kartoffeln
werden wie Salzkartoffeln zugerüstet und
auf die vorgekochten Schnitze und.Speck ge-
legt, leicht gesalzen und 1/2 Stunde welter
gekocht. Vor dem Anrieht«! wird der Speck
herausgenommen, in Stücke geschnitten und
über die vorher gut vermischten Schnitze
und Kartoffeln angerichtet. Anstatt Aepfel
kann man auch-Birnenschnitze verwenden.

Birnenauflauf nach Berner Oberländer Art.
Zutaten: 500 g Birnen, 2 Eier, 4 Esslöffel
Zucker, 4 Esslöffel Nüsse, 1 Esslöffel
Anis, 1 Tasse Milch oder sauren, abge-
schöpften Rahm. Die gedörrt«! Bimen werden
tags zuvor eingeweicht, gekocht und durch
die Maschine getrieben. Dann wirçi das Ei-
weiss mit dem Zucker schaumig gerührt, die
übrigen Zutaten gut mit dem Birnbrät ge-
mischt und zu den Eiern gegeben. Dann wird
der gut steif geschlagene Eierschnee dar-
unter gezogen, das Ganze in eine mit Butter
ausgestrichene Form gegeben und im Ofen
50 - 60 Minuten gebacken.
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Birnenbrot und Birnenwecken

sie sind gute, alte Schweizer Speziali-
täten und seit alters her nicht nur Sache
des Berufsmannes sondern auch der Hausfrau.
Da noch grosse Vorräte an gedörrten Birnen
vorhanden sind, möchten wir dieses währ-
Schafte Gebäck, das just in die Winters-
zeit passt, in Erinnerung rufen.

gelegtes Bimenbrot. (Ein Bündner Festtags-
gebäck) 700 g Mehl, 40 g Hefe, 1 Esslöffel
Salz, 100 g Fett, ca. 4 dl Milch, 1/2 Ei.
Füllung: 1 kg weiche Dörrbirnen, 3 Löffel
Tucker, 2 Löffel Brinbrotgewürz, 5 dl halt
Wasser, halb Rotwein, 200 g Nusskerne,
200 g kernlose Weinbeeren, 200 g Felgen.
(Diese Masse gibt 2 grosse Keksformen).
Einen Hefeteig zuoerei ten. Die rruente roh
schnetzeln, mit Zucker und Gewürzen be-
streu«!, die Flüssigkeit dazugeben und über
Nacht ziehenlassen. Dann mit den geschnet-
zelten Nusskemen vermischen. Den Teig 2 nm
dick auswallen, Boden und Seitenwände einer
Keksform auslegen, eine Lage Früchte ein-
füllen, eine Lage Teig daraufgeben und
fortfahren bis man 3 Lagen Früchte hat. • Mit
einem Teigdeckel abschliessen, die Ränder
von Deckel und Rand befeuchten, zusammen-
drück«! und auf den Teigdeckel herunterle-

Den Teigdeckel beliebig verzier«!, das
Oanze nochmals gehenlassen, mit einer Gabel
®ehnnals einstechen, mit El bestreichen und

Ofen bei Mittelhitze 1 1/2 Stund«! bak-
ken.

Sghnltzbrot. 1200 g Einheits- oder halb
Einheits- halb Roggenmehl, 25 g Salz, 40 g
uefe, knapp 1/2 1 Milch oder Wasser (an
|^®lle dieses Teiges kann man 1 l/2 kg
"otteig vom Bäcker kaufen), 700 g Dörr-

Birnenwecken mit geriebenem Teig. 1/2 kg
Dörrbirnen, 120 g süsse Apfel schnitze,
120 g Dörrzwetschgen, 100 g Weinbeeren,
100 g Feigen, 1 abgeriebene Zitronenschale,
100 g Nusskerne, 1 Löffel Birnbrotgewürz,
1 Glas Rotwein. Teig: 1/2 kg Mehl, 150 g
Fett, 1/2 Löffel Salz, ca. 2 dl Wasser, Fl
zun Bestreichen..
Birnen, Apfelschnitze und Zwetschgen über
Nacht einweichen und mit dem Einweichwasser
knapp weich kochen. Fliegen und Stiele der
Birnen sowie Zwetschgensteine entfernen.
Dörrfrüchte durch die grobe Scheibe der
Hackmaschine treiben. Die Gewürze, Weinbee-
ren, in Streifen geschnittene Feigen und ge-
sehnetzelte Nusskerne sowie Rotwein und so
viel Kochbrühe beifügen, dass die Masse an-
genehm feucht ist. Aus den angegebenen Zu-
taten ein«i geriebenen Teig zubereiten und
mindestens 1 Stunde an der Kälte ruhen las-
sen. Den Teig auswallen, Rechtecke schnei-
den, die Fruchtmasse 1 cm hoch aufstrei-
chen, aber so viel Teig leer lassen, dass
man beide Eftden über der Füllung zusancien-
legen kann. Mit einer Gabel Rill«! einzie-
hen, mehrmals einstechen, mit Ei bestrei-
chen und bei guter Hitze in 20 - 30 Minuten
backen. (S. P- Z.

Allerlei
Gutes mit

bimen, 100 g Weinbeeren, 100 - 200 g Nuss-
kerne, 2 Löffel Birnbrotgewürz, 4 dl Was-
ser, 50 g Zucker.
Die Bimen in kleine Stückchen scnneiden,
mit den grob geschnittenen Nusskemen, den
Weinbeeren, Zucker und Wasser vermischen
und 12 Stunden stehenlassen. Einen Hefeteig
zubereiten und "wenn er gut geknetet ist,
die Bimen mit etwas Mehl bestäuben und
nach und nach unter den Teig arbeiten. Den

Teig zum Gehen an die Wärme stellen, aus
dieser Masse 2-4 Brote formen, nochmals
gehenlassen und bei mässiger Hitze in
1 bis 1 1/4 Stunden back«!.

lutti - Krutti. Satatsn: 400 z Dörrkrilckte»
(Mrnen, Aspksl, »»stsckg«!, Kirscksn) M g
Äicksr, SV Z Tîwisback, Z/2 1 Vilck, 1/4 Va-
nillestengel, 1 Ksslökkel Kartokkelmskl,
IM, 2-5 Ksslökkel TUcker.
Das Dörrobst wird eingswsickt, grosso
KrDckte Klein gsscknitten und weick Ze-
kockt. Dann gibt msn sis in sine Dlasscksle
und belogt sis mit Zwieback. gisrsuk wird
die Vilck mit dem Vsnlllsstsngsl aukgs-
kockt, das Kartokkelmekl mit ksi ter' Vilcki
angsrllkrt und in die Vanlllomilck oinlau-
ken lassen. vsnn wird das M mit dem Sicker
vsrrkikrt unâ unie? ständigem gllkren die Va-
nillemilck dazu gegossen. vie Drbme kommt
nockwals zurllck in 41e pkanno unâ wird un-
ter ständigem gllkren dis vox cien Siedepunkt
gekrackt, dann rasck vom Issuer zurîìckgo-
sogen und unter zeitwoissw Rükrsn erkalten
gelassen. Sum Sckluss wird dis Drèws äbsr
die mit Swiedack belegten Krllckts gegossen.

Lcknitz und llrundsr. Abtaten: 250 g Appel-
stäckli, 250 g Speck, 500 - 000 g Kar top-
kein. Das Dörrobst wird eingswsickt und mit
dem Kinweickwssssr und Speck in gut vsr-
sckliessbarsm lopk »ut's kbuer gegeben und
l Stunde weick gekockt. vis Kartokkeln
«erden wie LalZkartokkeln zugsrllstet und
sup die vorgskocbtsn Scknitze und. Speck gs-
legt, lsickt gesalzen und Z/2 Stunde weiter
gekockt. Vor dew ânricktsn wird der Speck
kerausgenommsn, in Stöcke gsscknittsn und
über die vorksr gut vsrmiscbtsn Scknitze
und Kartappeln angoricktst. Anstatt Asppel
kann man auck Mrnonscknitze verwenden.

Mrnsnauklsup nack sterner Oberländer Art.
Äutatsn: 500 Z Dirnen, 2 Kisr, 4 Ksslökkel
Sucker, 4 Ksslökkel Msss, 1 Ksslökkel
Anis, 1 lasse Vilck oder sauren, abgs-
scköpkton Dakm. Me gedörrten Mrnsn «erd«»
tags zuvor oiNgsweickt, gekockt und durck
die Vasckine getrieben. Dann wir^i das M-
weiss mit dem Sucker sckoumig geriZkrt, die
Übrigen Zutaten gut mit dem Dirnbrät ge-
misckt und zu den Kiern gegeben. Dann wird
der gut stsip gsscklagene Kierscknos dar-
unter gezogen, das Danzo in eine mit gutter
ausgsstrickens Korm gegeben und im 0ken
M-00 Mnutsn gebacken.
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Lirnendrot unâ Lirnenivsoker»

sie sind gute, alte Sckweizsr Speziall-
täten und seit alters ksr nickt nur Dacke
des geruksmsnnss sondern suck der Ksuskrsu.
0a nock grosse Vorräte an gedörrten Mrnsn
vorksnden sind, möcktsn wir dieses «Skr-
sckakte Dsbäck, das Zust in die «inters-
2eit passt, in Krinnorung rupsn.

0elestes Mrnendrot. (Kin gllnàer Kesttags-
Zsdäck). 700 g »skl, 40 g «oko, 1 Ksslökkel
Lalz, Z00 g Kett, ca. 4 dl Vilck, Z/2 Kl.
kgllung: 1 kg wsicks Dörrdirnsn, 3 lökkel
Tucker, 2 löppel Drindrotgewörz, S dl kalb
Nasser, kalb kotwsin, 200 g Kussksrns,
200 g kernlose «eindsoren, ÄK> g Keigsn.
Miese Vssss gibt 2 grosse Kekskormen).
ànsn Dekstsig zuverei ten. ms rrucnte rok
scknsti-eln, mit Sucker und Dewllrzen ds-
streu«», die Klössigkeit dazugeben und öber
Kackt ziekenl assen, gönn mit den gescknet-
Zielten Kusskorn«! vsrmiscken. gen lsig 2 llw
âick susvsllen, goden und Ssitsruvsnds einer
Keksko rw auslegen, sine bags Krilckte sin-
tällen, eins bags leig daraukgebsn und
tortkàron bis msn 3 bagsn Kröckte kat. VIt
sinew lsigdeckel adscklisssen, dis gander
von Deckel und gand dsksucktsn, Zusammen-
dröeken und suk den lsigdeckel keruntsrls-
L«!. Den lsigdsckel beliebig vsr-ier«!, à0an2s nockwals geksnlassen, mit einer Dabei
?skn»als einstecken, mit M bestrsicksn und
7^ 0ken bei Vittelkit^s 1 Z/2 Stund«! bak-
>cen.

sLknit^brot. 1200 g Kinkelts- oder kalb
Unbelts- kalb kioggenmekl, 25 g 80I2, 40 g
»eke, knapp l/2 1 Vilck oder «asser (an
^têlle dieses lsigss kann man 1 l/2 kg
urotteig vom gacker kouksn), 700 g Dörr-

Mrnsn«ecksn mit esriedenew le1s. 1/2 kg
Dörrbirnen, 120 g süsss Appelscknit^e,
Z20 g Dörr?«stsckgsn, 100 g «eindssren,
100 g Zibigsn, 1 adgeriebene Mtronenscksle,
100 g gussksrns, 1 lökkel Mrnbrotgs«0r2,
1 0las got«ein. lsig: Z/2 kg Vskl, Z50 g
Kett, Z/2 löppel SslT, ca. 2 dl «asser, M
nw gsstrsick«!.
Mrnsn, Appslscknit2s und ?«etsckgen öder
Kackt eirmsick«! und mit dem Mn«eick«asssr
knapp «sick kocksn. plisgen und Stiels der
Mrnsn so«1e 2«etsckgenstsins entkernen.
Dörrkrückte durck die grobe Sckside der
gackmasckins treib«!. Ms De«i1r2s, «sinbes-
rsn, in Streik«! gssàittsns lbigen und gs-
scknst-elts Kussksrns sowie gotwsin und so
viel Kockbröke delkligsn, dass die Vasse an-
gsnekm keuckt 1st. Aus den angegebenen 2u-
tat«! sin«! geriebenen lsig Zubereiten und
mindestens 1 Stunde an der Kälte ruken las-
sen. Den lsig auswallen, gscktscke scknsi-
den, die Krucktmasss 1 cm kock aukstrei-
eben, aber so viel lsig leer lassen, dass
man beide lkdsn über der lvllung zussmiis!-
legen kann. Vit einer Dabei Mllen sinMe-
ksn, mekrmals einstecken, mit Kl bestrsi-
cksn und bei guter Mt-e in 20 - 30 Vinuten
dÄÄcen. (8. p.

àllerlsî
Lutes mit

Kirnen, 100 g «sinbser«!. 100 - 200 g Kuss-
kerne, 2 lökkel Sirnbrotgewur?, 4 dl «as-
ser, S0 g Äicksr.
Me Mrnsn in kleine Stückcksn scnnsidsn,
mit den grob gsscknittsnsn Kusskernen, den
«sinbeersn, Sucker und «asssr vsrmiscksn
und 12 Stunden stsksnlasssn. Kinen geketsig
zubereiten und wenn er gut geknetet 1st,
die Dirnen mit etwas Vskl bestäuben und
nack und nack unter den lsig arbeiten. Den

lsig zum Dsken an die «ärws stellen, aus
dieser Vasss 2-4 Drote kormen, nockwals
geksnlassen und bei mässigsr »ItZe in
1 bis 1 Z/4 Stunden back«!.
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