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SPEziALITATEN

Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Kiiche der Redaktorin persénlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON GRAUBUNDEN.

Plains.

Ein Gericht, das in manchen Ge-
genden des Biinderlandes, nament-
lich wiihrend der Heuernte, fast
tiglich auf dem Tisch erscheint.

Da wird morgens der sog. « Hafen» mit
Gerste, geriiuchertem Fleisch und Speck aufs
Feuer gesetzt. Mit der Suppe wird die
Plainsmasse angebriiht. Diese wird % aus
feinem, % grobem Polentamehl, %5 Weiss-
mehl, einigen Birnenschnitzen oder Wein-
beren, etwas Fett, Salz und Stossbrot herge-
stellt. Aus dem dicken Brei werden Klosse
geformt, die ungefiihr eine Stunde in der
Suppe kochen miissen. Oder es wird die
ganze Masse in ein Siickchen gebracht, in
welchem sie dann etwa 2 Stunden kochen
muss. Frau C.,Chur.

Churer I'leischtorte.

220 gr Mehl, 175 gr Butter, ¥ Glas lau-
warme Milch, 1 Eigelb, 100 gr rohes Kalb-
fleisch, 100 gr rohes Schweinefleisch, 50 gr
Speck oder etwas Fett, von einem Schild
1% Britchen ohne Rinde, in Mileh oder
Fleischbriihe eingeweicht. Salz, Pfeffer und
etwas Muskatnuss.
ander zu einem ziemlich diinnen Teig.

Mit Mehl, Butter, Milch, Eigelb und Salz
macht man einen geschmeidigen Teig, wallt
24 davon aus und belegt damit eine K 1-
chenform. Dann gibt man die Fiille von ge-
hacktem Fleisch, eingeweichtem Brot, Salz,
Fett und Gewiirz. Vom iibrigen Teig wird
ein Deckel ausgewallt, mit Liweiss oder
Milch bestrichen, damit er glinzend wird.
Dann wird die Torte, die etwa 2% bis 3 wm
dick sein soll, eine Stunde im Ofen gebak-

&

Menge alles unterein-

ken. Man serviert sie heiss mit Kompott
von Dorrobst (Apfelschnitze, Zwetschgen).
Das Fleisch muss ziemlich diinn angeriihrt
werden, damit es saftig bleibt. Man verwen-
det dazu Ileischbriihe.
Deta von Salis, Giauggelistr., Chur.

Waurstgericht.

1 kg rohe Kartoffeln, 1 Paar Hauswiirste
(roh), 50 gr geriiucherten Speck, 1 Koch-
16ffel Mehl, 1 Zwiebel, Salz nach Belieben.

Man schille die rohen Kartoffeln und
schneide sie in diinne Riddchen, dann zer-
schneide man die Wiirste in grosse, dzn
Speck in feine Wiirfelchen, menge das Mehl,
die feingeschnittene Zwiebel und das Saiz
darunter und mische alles gut. Fille die
Masse in cine gut gebutterte Form, giesse
1—2 Tassen Wasser daran und backe die
Speise im heissen Ofen oder auf dem Feuer
gar. Ergibt mit Salat oder Gemiise ein nahr
haftes Gericht.

Frau Prof. Jenny, Loéstrasse, Chur.

Maluns.

2 Teile gesottene Kartoffeln werden fein
geriecben, mit 1 Teil Weissmehl und dem no-
tigen Salz gut vermengt. Dann wird d'e
Masse in der Bratpfanne in ziemlich viel
heisser Butter gut verarbeitet und bestin-
dig gewendet, bis sich kleine Brickehen bil-
den. Sind diese hellbraun gerostet, aber
doch noch weich, so ist der Maluns fertig
(34 Stunden). Vor dem Anrichten wird noch
ein Stiick siisse Butter darunter gemergt.
— Malnns schmeckt sehr gut zum Katfee
und wird daher im Biindnerland gern abends
gegessen. Frau A. P.,Zuoz.

87



Krautkripfli.

Spinat oder Mangold, Mehl, Milch, 1 Ei,
Gewlirz.

Es wird ein guter Nudelteig hergestellt
aus Weissmehl, einer Tasse halb Milch, halb
Wasser (lauwarm), einem Ei und dem noti-
gen Salz. Der Teig wird gut verarbeitet urd
1—2 Stunden ruben gelassen. Inzwischen
wird eine Fiille gemacht aus gut zubereite-
tem Spinat oder Mangold, die mit feinge-
wiegter Zwiebel, Petersilie, Schnittlauch, 1 -2
Blittechen Miinzkraut und gestossenem Brot
(alles mit etwas DButter geschwitzt) ver-
miseht und mit Salz und etwas Muskatnuss
gewlrzt wird. Die Fiille sollte mdoglichst
trocken und vor dem Gebrauch erkaltet

sein, damit sie den Teig nicht breche. - -

Der Teig wird ausgewallt und ganz diinn
ausgezogen bhis zur Durchsichtigkeit, und
zur Hillfte mit Spinatklosschen belegt. Dann
wird die andere Hiilfte dariibergeschlagen und
zwischen den Klosschen sorgliiltig zusam-
mengepresst. Auf diese Weise entstehen die
Kriipfli, die ausgeschnitten, in siedendem
Salzwasser (wie Spiitzchen) gekocht und mit
Kiise und Butter bestreut angerichtet wer-
den. Frau C., Chur.

Nona veila (alte Grossmutter),

Ein hartgesottenes, von der Schale befrei-
tes Ei wird in ein Teiglein getunkt, beste-
hend aus Mehl, Ei, Milech und Salz, und
sogleich in heissem Schweinefett oder But-
ter gebacken. Sobald es hellbraun geworden
ist, wird das Ei wieder in den Teig getunkt
und wieder in die heisse Butter gegehen und
so fortgefahren, bis das Ei die Grisse eires
grossen Balls erreicht hat. Dann wird es in
Scheiben geschnitten oder ein Kreuz daranf
gestochen und dariiber heisser Wein, der mit
Zucker und Zimmt aufgekocht wurde, ge-

gossen. Fraw Clara Maurizio-Prevosti.

Vicosoprano (Bergell).

Unsere Leserinmen sind
freundlich aufgefordert,
Rezepte von Kichenspe-
zialitdaten aus threr Lan-
desgegend einzusenden.
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Erdipfeltatsch.

5—6 mittelgross rohe Kartoffeln werden
geschiilt und gerieben. Dazu gibt man 2
Eier und 2—3 Lioffel Mehl und verarbeitct
alles gut miteinander. Von dieser Masse
eibt man lotfelweise in heisses Fett (schwim-
mend) und biickt sie langsam hellbraun. Dem
Teig werden vor dem Backen noch 2 Loffel
heisses Fett beigegeben.

Frl. Betty Grass, Klosters.

Zimmetpitte.

500 gr Mandeln, 500 gr Zucker, 285 gr
Butter, 285 gr oder 320 gr Mehl, 95 gr Zimmt,
wenig Muskatnuss, 3 Stiick Nelken, die
Schale einer Zitrone, 65 gr Zuckerkandis, 4
Eier; von 2 Eiern das Weisse zum Bestrei-
chen zuriicklassen, auch von Zucker, Zimmt
und Mandeln muss etwas zum Bestreuen
zurlickbehalten werden; ein wenig Roscn-
wasser. Die Hilfte der Mandeln wird ge-
schiilt und feingestossen.

Alle Zutaten werden zu einem Teig ver-
arbeitet. Dann streicht man die Masse fin-
gerdick auf ein mit Mehl bestiubtes Blerh,
bestreicht sie mit dem Eiweiss, streut darii-
ber Hagelzucker, Zimmt und Mandelstilt-
chen und biickt in miissig heissem Ofen
lichtbraun. Noch warm wird die Zimmet-
pitte in kleine, verschobene Vierecke ge-
schnitten.

Frau Clara von Salis, Vicosoprano (Bergell).

Ravoi da Scilimetta.

Aus Weissmehl, Salz, Zucker, einigen ge-
stossenen Niissen und Féula (was von der
eingesottenen Butter zuriickbleibt, die Seii-
metta) wird ein Teig bereitet, 2 cm dick anf
ein Blech gegeben und in den Ofen gescho-
ben. Bevor die Masse fertig gebacken ist,
wird sie in verschobene Vierecke geschnit-
ten. Kalt serviert.

Frau C. Maurizio-Prevosti,
Vicosoprano (Bergell).

Diese werden in der Kiiche
der Redaktorindurchgekocht
und, soweit sie zur Verdf-
fentlichung geeignet sind,
gedruckt und honoriert.
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