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| 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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