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

REZEPTE AUS DEM KANTON ST. GALLEN

Sammetsuppe.

(Altes St. Galler Rezept, 1866).

Man kocht Fleischbriihe, riihrt
ein wenig Mehl dazu, das vorher
mit Mileh angeriihrt wurde, und
lisst aufkochen. Dann werden in der Sup-
penschiissel einige Eier mit Rahm zerklopft
und die kochende [Iliissigkeit unter stetem
Rithren sehr langsam daran gegossen.

Sina Pernis, St. Gallen.
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St. Galler Pastete, warm.

(Altes Rezept.)

Eine Pastetenform wird bis an den Rand
mit Butterteig ausgelegt. Darauf kommt
eine ziemlich dicke Lage von folgender
Mischung : Weisse (nicht gedorrte) Bro-
samen werden mit ein wenig Mehl, feinge-
hackter Zwiebel, Zitronenschale, Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss gut vermischt. Auf diese
Lage kommt nun eine Lage Kalbfleisch,
wie zu Ragout, dann wieder eine Lage
Brosamenmischung, wieder - Fleischstiicke
usw., bis die Form gefiillt ist; mit Brosamen-
mischung abschliessen. Zuletzt giesst man
(auf 1-1% Kilo Kalbfleisch einen Schoppen;
Weisswein dariiber und macht einen diinnen
Deckel von Butterteig, den man mit Eigelb
bestreicht. Die Pastete wird 3 Stunden im
Ofen gebacken. Anna S., St. Gallen.

Kartoffelknodel.

500 gr gekochte Kartoffeln werden fein
gerieben, 100 gr Mehl, 1 Ei, 34 Schild-
weggen (in kleine Wiirfel geschnitten und
im Fett schwimmend hellgelb geristet),

~auch erst vor dem Auftragen

etwas Zwiebel und ziemlich viel Petersilie,
sowie 30 gr Schinken oder Speck, alles fein-
gewiegt, ferner Salz und etwas Pfeffer bei-
gefiigt. Dies alles wird gut vermischt und
von dieser Masse eigrosse Knodel geformt.
Diese werden solange in Salzwasser gekocht,
bis sie an die Oberfliiche steigen. (Man
achte darauf, dass mnicht zuviele Knidel
gleichzeitiz ins Wasser gelegt werden. da
sie sonst leicht zerfahren.) — Diese Kartof-
felknodel schmecken ausgezeichnet zu einem
Sauer- oder Rindsbraten mit Rahmsauce.

Fraw S. vom Toggenburg.

Holder-Zune
(Beliebtes Toggenburgergericht.)

30—50 gr siisse Butter werden mit einer
Tasse Mileh und Rahm und 1 Issliffel
Mehl zu einem glatten Teig verriihrt, nach-
her 750 gr bis 1 Kilo Holderbeeren dazu-
gegeben (es konnen auch sterilisierte Beeren
verwendet werden) wund 34 Stunde auf
schwachem Feuer gekocht. Die Butter kann
rauchheiss
gemacht und iiber das Mus gegeben werden.
Das Gericht wird meistens zu Kaffee ser-
viert, passt aber auch gut zu Omeletten

UsW. Frau K., St.Gallen.
St. Galler Klostertorte.
200 gr Butter wird schaumig geriihrt:

dann fiigt man folgende Zutaten bei: 125 gr
Zucker, 125 gr Mandeln, 80 gr Schokolade-
pulver, 1 ganzes Ei (1 Teeloffel Zimt),
300 gr gesiebtes Mehl und %2 Pickchen
Backpulver. Nun wird eine gutausgebutterte

s !



Springform mit etwas Mehl bestiubt und
2/, des Teiges zum Boden verwendet. Da
die Kuchenmasse ziemlich Butter enthilt,
liisst sie sich nicht gut auswallen, es ist
daher ratsam, die Finger in bereitstehendes
Mehl zu tauchen und dann den Teig direkt
auf das Kuchenblech zu verteilen. Hernach
setzt man einen fingerdicken Rand auf und
belegt den Boden mit Zwetschgen-, Pfirsich-
oder Aprikosenkonfitiire. Nun wird ein
Gitter aus Teig dariiber gelegt und der
Kuchen bei mittelgrosser Hitze 1% bis
3 Stunden gebacken.
Frau S. vom Toggenburyg.

St. Galler Brot
(Schwabenbritli.)

375 gr Mehl, 250 gr Mandeln, ungeschiilt,
250 gr Zucker, 125 gr Butter, 15 gr Zimt,
wenig Nelkenpulver, Y Zitronenschale ab-
gerieben, 2 grosse Eier. Zucker und Butter
werden gut verriihrt, die iibrigen Zutaten
dazu gegeben und zu einem Teige gewirkt.
Dieser wird fingerdick ausgewallt, auf ein
Blech gegeben, mit Eiweiss bestrichen und
gebaclken. Frauw Wild, St. Gallen.

St. Galler Kripfli (weisse)
(Altes Rezept.)

500 gr Zucker, 4 Eier, 1 abgeriebene  Zi-
tronenschale (eventuell 1 Liffel Orangen-
bliitenwasser), 500 gr Mehl. Die Zutaten
werden zu einem Teige verarbeitet, ausge-
wallt und Kripfli daraus geschnitten; dann
mit folgender IMiille gefiillt und zusammen-
geschlagen. Die Kriipfli sollen iiber Nacht
in temperiertem Raume stehen bleiben, bevor
sie in gut vorgewirmten, aber nachher nicht
zu heissem Ofen, mit Zuckerwasser bestri-
chen, langsam gebacken werden. Fiille:
250 gr ungeschilte Mandeln, 250 gr Zucker,

gestossene Nelken werden mit etwas Milch
angefeuchtet und verriihrt.

Frau N. N., St.Gallen.

Braune Biberli.

500 gr Honig, 125 gr Zucker, 1 Zitronen-
schale, 1 Teeloffel Zimt, 2 Messerspitzen
Nelkenpulver, 2 Messerspitzen Muskat, 650
gr Mehl, 3 Essloffel Rosenwasser, 5 gr Pott-
asche,

Der Honig wird aufgekocht; dann gibt
man den Zucker, Zitronenschale, Zimt,
Nelkenpulver und Muskat dazu, siebt nach
und nach das Mehl unter bestindigem
Riihren hinein und fiigt die mit Rosenwasser
aufgeloste Pottasche bei. Nun nimmt man
den Teig auf ein mit Mehl bestidubtes Brett,
knetet ihn, wellt ihn zweimesserriickendick
aus, schneidet Biberli davon ab (Grosse
etwa 414 X 3 cm) und legt sie iiber Nacht
auf ein mit Mehl bestiiubtes Brett zum
Trocknen. Anderntags bickt man sie auf
einem mit Wachs oder Butter bestrichenen
Bleeh in mittelheissem Ofen. Die Biberli
werden nach Belieben noch warm mit einem
zum Faden gekochten Sirup bepinselt.

Frau Meier, St. Gallen.

Nidel-Feuersteine.
(Toggenburgerrezept.)

14 Liter Nidel oder rohe Milch wird in
einer Messingpfanne aufs Feuer gesetzt und,
wenn er steigt, 250 gr Zucker eingeriihrt.
Die Masse wird nun bestindig geriihrt, bis
sie hellbraun ist, dann auf ein vorgewiirmtes
Blech, das unbedingt nach dem Erwiirmen
mit Butter bestrichen und mit Mehl bestiubt
sein muss, geschiittet. Nach ca. 10 Minuten
werden die Feuersteine mit einem scharfen
Messer oder noch besser mit einem Model

1% Lot Zimt, !4 Lot Muskatnuss, %4 Lot ausgestochen. Frau N. N., St. Gallen.
Unsere Leserinnen torin  durchgekocht
sind freundlich auf d it s

A =R o und, soweit sie zur
gefordert, Rezeptevon e /ﬂ}////_{/ /;/’”—-_A Verdffentlichung ge-

Kiichenspezialitdlen
aus threr Landes-
gegend einzusenden.
Diese werden in der
Kiche der Redak-
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eignet sind, gedruckt
und honoriert.
Die ndchste Nummer
bringt Spezialititen
aus dem Kit. Waadt
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