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Chrüter macht manches wiedergut
Ein paar Kochrezepte von Rene" Fehr

Chrütersuppe
(für 12 Personen)

75 Liter Chrüter
6 Kilo Dürrbrot
(kleingebrochen)

1,5 Kilo Alpenbutter
100 Gramm Salz

Zusammen kalt aufsetzen und
auf kleinem Feuer weichkochen

(ca. 30 Minuten). Brot
mit dem Schwingbesen fein
verrühren. Achtung! Unbedingt

auf kleinem Feuer ko- \

chen, da höchste Explosions-
1

gefahr!

Chrütermocke
(für 4 Personen)

2 Kilo Rindfleisch am Stück

Beize:
2 Liter Chrüter, eine Prise

Rotwein-Essig, ein Eßlöffel
Wasser, eine Zwiebel, 2

Karotten, eine Zuckerrübe, ein

Lauch, 3 Knoblauchzehen
und ein in Würfel geschnittener

Sellerie, frischer
Rosmarin, Salbei, ein Murmel-
pfötchen, 4 Lorbeerblätter,
Nelken und Wacholder. Das
Ganze aufkochen, erkalten
lassen und in einem Tontopf

dem Fleisch beigeben.
5 bis 6 Jahre ziehen lassen.

Zubereitung:
Das Fleisch sorgfältig
abtrocknen, in stark erhitztem
Oel anbraten, sodann in eine

Kasserolle mit Deckel geben.
Das Gemüse der Beize dazu,
einen Löffel Tomatenpuree
und einen Löffel Mehl
beigeben und anrösten. Dann
das Ganze mit der Hälfte
der Beize ablöschen und 3 dl
Bratensauce dazu schmieren.

Die Kasserolle decken und
im Ofen ca. 2 Wochen
garkochen. Mit Salz abschrecken.

Chrüterchuechä
(für 8 Personen)

2 Liter Chrüter, 2 Prisen
Salz und 40 Gramm Anken
zum Kochen bringen. 320

Gramm Mais einrühren, rühren,

rühren und nochmals
rühren, bis das Ganze zu
einem dicken Brei wird. Aus¬

kühlen lassen.

160 Gramm Zucker, 8 Eier
und 45 Sultanien gut
verrühren und darunter mischen.
Diese Masse auf ein reichlich
bebuttertes Blech streichen
und 45 Sultaninen gut ver-
guß bepinseln. Im Ofen etwa
eine Stunde bei mittlerer

Hitze backen.
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