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

REZEPTE AUS DEM KANTON SCHAFFHAUSEN
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Schleitheimer Rickli
(Schlatemer Rickli).

30 Eier, 1500 gr Zucker, Salz,
2 Messserspitzen Natron, 1 dl Kirsch-
wasser, 1 kg Butter, 4—4'/» kg Mehl

(fiir den Hausgebrauch geniigt der 10. Teil

dieses Quantums).

Zuerst werden die Eier mit dem Zucker
gut geriihrt, die Zutaten beigegeben und
etwa 1 kg Mehl darunter gemischt. Dann gibt
man die schaumig geriihrte Butter dazu und
mischt das Mehl 16ffelweise unter die Masse.
Diesen Teig ldsst man {iber Nacht ruhen.
Am nichsten Tag wird der Teig portionen-
weise 15 cm dick ausgewallt und in 8 <9
cm  grosse Rechtecke geschnitten mit dem
Riadchen, damit schone Zickchen entstehen.
Diese Teigstiicke werden ebenfalls mit dem
Ridchen durch vier Schnitte in 5 Streifen
geteilt, doch so, dass jedes Kiichlein rings-
herum durch einern 2 cm bréiten Rand ver-
bunden hleibt. Wahrend der mittlere Sireifen
frai bleibt, werden der zweite und der vierte
Teigstreifen mit den beiden Randstreifen ver-
schlungen und elwas in die Breite gezogen,
so dass eine schone Schleife entsteht. Diese
Rickli gibt man ins heisse Fett, bdckt sie
goldhraun und bestreut sie mit Zucker. —
Die Rickli diirfen hier bei keiner Hochzeit
oder festlichen Gelegenheit fehlen und es
ist keine Seltenheit, dass die Leute fiir eine
Hochzeit das Doppelte oder Dreifach2 des
angegchenen Quantums  backen, besonders,
wenn am zweiten Tag noch ein Hochzeitskaflee
gegeben wird, wobei oft 80—100 Frauen
eingeladen werden. M. B., Schleitheim,

Plattenpastete

400 gr Rindileischpldtzli, 400 gr Kalbfleisch-
platzli, 2 Eier (event. 4 Salatherzen), 200 g1
gekochter Schinken. Pfeffer und Salz. Alles
Fleisck muss ganz ohne Sehnen und gut
geklopft sein.

Eine Porzellanform (feuerfest) wird mit Fett
oder Butter ausgestrichen. Die zerkleinarten
Rincfleischplitzli und Kalbfleischpldtzli, der
gekochte Schinken, die hartgekochten Eier
in Viertel geschnitten und die saub2r ge-
putzten Salatherzchen werden abwechselnd
schon in die Form gelegt. Zwischenhinein gibt
man DButter- oder Fetthrockchen, und zwar
ziemlich viel, da das Gericht sonst zu trocken
wird. Zu oberst soll Schinken sein. Das
Ganze wird mit einem Stiick Butterteig oder
geriebenem Teig bedeckt, der sehr fest ver-
schliessen soll, dann mit Eigelb bestrichen
und im mittelkeissen Ofen ca. 1 Stunde ge-
backen. Wenn der Teig sich nicht vom
Rande lost, ein #dusserst saftiges und wohi-
schmeckendes Gericht.

E. P., Schaflhaisen.
Schiiblingwecken
(gilt hauptsidchlich als Silvesteressen).

Aus Butterteig oder Pastetenteig werden
lingliche Stiicke geschnitten, nach Mass der
Schiiblinge, dic man beim Metzger event.
extra lang bestellen kann. Die Wiirste
werden in den Teig eingepackt, je zwei
Stiicke zusammen, und dann wie anders Pa-
stetenteig- oder Butterteigkuchen gebacken
und heiss zu Tisch gegeben.

J. R. H.-K,, Schaffhausen.
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Bohnengericht

Bohnen je nach Bedarf werden geriistet
und sauber gewaschen. Unterdessen werden
2—8 Zwiebeln fein geschnitten, in ca. 50
bis 70 gr Butter gerdstet, 100—200 gr wiirf-
lig geschnittener Speck beigefiigt, wenn der-
selbe glasig, die abgetropften Bohnen zuge-
geben. Dann 2—3 Minuten geddmpft, eine
Tasse Fleischbriihe zugeschiittet und zuge-
deckt, unter 6fterem Schiitteln, ca. 1/5 Stunde
auf mitilerem Feuer gekocht. Je nachdem
muss noch etwas Fleischbrithe zugegeben
werden. Wer es liebt, kann dem Gericht
einige Tomaten beigeben (in Scheiben), wo-
durch das Gericht pikanter wird. Vor dem
Anrichten wird Pfeffer, Salz, sowie Muskat-
nuss beigefiigt. Ueber das angerichtete Ge-
miise werden knusperig gebratene Zwiebeln
gestreut. — Bohnmen auf diese Art zube-
reitet, ergeben, ohne weitere Fleischbeigabe,
mit Salzkartoffeln ein nahrhaftes, wohlschmek-
kendes Mittagessen.

Fraw V., Dirflingen.
Pfueserli

30 gr Butter lisst man in 2 dl Milch zer-
gehen, die Milch warm werden lassen. Mit
dieser warmen Flissigkeit riihrt man einen
Teig von 3—4 Loffeln Mehl an, fiigt Salz
bei und mischt vor dem Backen 2—8 zu
Schnee geschlagene Eiweiss darunter. Mit dem
Loffel sticht man von diesem Teig nussgrosse
Kiicklein ab und bickt sie in heissem Schmalz
gelbbraun. — Ergibt eine sehr gute Gemiise-
Garnitur. Mit diesem Mengenverhiltnis erhilt
man eine grosse Pertion.

Frl. P., Schaffhausen.

Béllediinne
(Zwiebelkuchen).

GewGhnlicher Brot- oder Butterteig wird
ausgewallt und ein grosses Blech damit be-
legt. Ca. 1 kg Zwiebeln werden geschilt,
feingeschnitter, in Schweineschmalz gedimpft,
bis sie glasig werden und auf den Teig ge-
legt. Hierauf zerklopft man 2 Eier mit etwas
Milch oder Rahm (kann auch gekochter sein)
und Salz und etwas weissen Pfeffer und gibt
diesen Guss iiber die Zwiebeln. Hierauf wird
der Kuchen in starker Hitze gebacken und

warm serviert. J. R. H.-K., Schaffhausen.

Runzeln
(Krapili).

300 gr Mehl, 2 Eier, 200 gr Butter, 3 Lof-
fel Zucker, ein wenig Salz.

Man wirkt alle Zutaten zusammen zu einer
runden Kugel, teilt den Teig in 12 gleich
schwere Stiicke, wallt jedes Stiick so diinn
und rund wie mdglich aus und ldsst sie
trocknen. Dann legt man ein Teigstiick aufs
Wirkbrett, nimmt zerlassene Butter wund
streicht mit dem Pinsel das Stiick mit Butter
bis auf ca. den achten Teil an., Nun wird
ein zweites Teigstiick auf den bebutterten
Teil des ersten gelegt und wieder bis auf
den achten Teil bestrichen. So fihrt man
fort, bis alle 12 treppenartig aufeinander
liegen und ein ldngliches Stiick bilden. Nun
rollt man das ganze Stiick der Linge nach
vorsichtig so fest als méglich auf und lisst
¢s iiber Nacht in der Kihle stehen. Man
schneidet nun von der Portion, ohne sie auf-
zurcllen, also wie von einer Wurst, ungefihr
2 cm dicke Scheiben. Diese werden einzeln
diinn ausgewalll. Die Schichtung, die durch
das Aufeinanderliegen im Innern des Teiges
entstanden ist, vergeht dabel nur scheinbar,
nach dem Backen kommt sie wieder zum
Vorschein, was ja schoa der Name andeutet.
Die eine Hilfte der diinn ausgewallten Stiicke
bestreicht man mit Eingemachtem, die anderc
iiberschligt man, drickt sie etwas zusam-
men, ridelt ab und bickt sie in einem nicht
zu heissen Ofen gelb.  Frl. P., Schaffhausen.

Grebratener Hecht

Der sauber geputzte Hecht wird mit zer-
lassener Butter angestrichen, dann mit zer-
klopftem Ei und hernach mit Brosamen be-
streut. 1 Loffel Kapern wird gehackt, 2 Sar-
deilen, eine Zwiebel und ein Stick Speck,
ebenfalls fein gehackt, sowie ein wenig Peter-
silie, werden zusammen gui vermischt. Mit
dieser Masse wird der Riicken des Hechts
bestrichen, dann nochmals mit Eigelb und wie-
der mit Brosamen bestreut. Zwiebel, Butter,
Ly Glas Wein wird in die Bratpfanne gegeben
und der Hecht im heissen Bratofen gebraten.
Vor dem Anrichten wird der Sauce etwas
Rahm beigefiigt.

E. P., Schaffhausen.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte wvon Kiichenspezialititen aus ihrer

Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin durchgekocht und, soweit sie

zur Verdffentlichung geeignet sind, gedruckt und honoriert. Die ndchste Nummer bringt Spe-
zialititen aus dem Kanton Graubinden.
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