Zeitschrift: Nebelspalter : das Humor- und Satire-Magazin

Band: 99 (1973)

Heft: 23

Artikel: Chruter macht manches wieder gut...
Autor: Fehr, René

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-511814

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 18.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-511814
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

| verrithren. Achtung! Unbe-

chen, da héchste Explosions-
MahrJ
= .

Chriiter macht manches wieder gut . . .

Ein paar Kochrezepte von René Fehr

Chriitersuppe

(fiir 12 Personen)

75 Liter Chriiter

6 Kilo Diirrbrot

(kleingebrochen)
1,5 Kilo Alpenbutter

100 Gramm Salz

SRR

Zusammen kaltaufsetzen und
auf kleinem Feuer weichko-
chen (ca. 30 Minuten). Brot
mit dem Schwingbesen fein

dingt auf kleinem Feuer ko-
l.’

Chriitermocke

(fiir 4 Personen)

2 Kilo Rindfleisch am Stiick

Beize:

| | Wasser, eine Zwiebel, 2 Ka-
|| rotten, eine Zuckerriibe, ein
| Lauch, 3 Knoblauchzehen
und ein in Wiirfel geschnit-
tener Sellerie, frischer Ros-
marin, Salbei, ein Murmel-
pfotchen, 4 Lorbeerblitter,
Nelken und Wacholder. Das
Ganze aufkochen, erkalten
lassen und in einem Ton-
topf dem Fleisch beigeben.
5 bis 6 Jahre ziehen lassen.

Zubereitung:
Das Fleisch sorgfiltig ab-
trocknen, in stark erhitztem

Qel anbraten, sodann in eine
Kasserolle mit Deckel geben.
| Das Gemiise der Beize dazu,
| einen Loffel Tomatenpurée
und einen Loffel Mehl bei-
geben und anrsten. Dann
das Ganze mit der Hilfte
der Beize abloschen und 3 dl
Bratensauce dazu schmieren.
Die Kasserolle decken und
im Ofen ca. 2 Wochen gar-
kochen. Mit Salz abschrecken.

(| 2 Liter Chriiter, eine Prise [
Rotwein-Essig, ein Efloffel |

Chriiterchuechi

(fiir 8 Personen)

2 Liter Chriiter, 2 Prisen
Salz und 40 Gramm Anken
zum Kochen bringen. 320
Gramm Mais einriihren, rith-
ren, riihren und nochmals
rithren, bis das Ganze zu
einem dicken Brei wird. Aus-
kiihlen lassen.

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