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

REZEPTE AUS DEM KANTON FRIBOURG

Freiburger Platte
(Fiir 6 Personen)

Zutaten : 2 mittlere Kabiskople,
1 Bauernwurst (Schwein), ca. 500
Gramm  geriiuchertes  Schweine-
fleisch, etwas geriiuchertes Euter und ge-
riiucherte Rindszunge. — Kuter und Zunge
werden abends vorher in kaltes Wasser ge-
legt und iiber Nacht gewiissert. Der Kabis
wird geschnitten oder gehobelt und mit dem

&)

Schweinefleisch aufs TFeuer gesetzt, mit
ziemlich viel heissem Wasser. Dauer der

Kochzeit 2% Stunden. Die Wurst wird erst
% Stunde vor dem Anrichten dazu gege-
ben. Die Brithe wird als Suppe verwendet,
indem man sie {iber feingehackte Peter-
silie, einige durchgedriickte Kartoffeln und
feingeschnittenes Brot anrichtet. Es werden
meistens Salzkartoffeln zu diesem Gericht
serviert. (Die Welschschweizer legen dic
Kartoffeln oben aufs Gemiise, statt sie ne-
benbei zu kochen.) '
Frauw J. Oe. in Freiburg.

Freiburger Kuchen

Zutaten fiir den Teig: 200 gr Mehl, 106
gr Butter, 6—8 Liffel Salzwasser. Fiillung :
250 gr Mandeln, 125 gr Zucker, 1 dl Was-
ser, 60 gr Butter, 1 Prise Salz. — Aus
den angegebenen Zutaten wird ein gerie-
hener Teig bereitet, den man 4 Stunde an
die Kiilte stellt. Die Mandeln werden ge-
schiilt und sehr fein gehackt oder in der
Mandelmiihle gemahlen. Mit dem Zucker,
der Butter, dem Wasser und dem Salz

werden sie auf grosser Flamme tiichtig
umgeriihrt, bis die Mischung zu sieden be-
ginnt, darauf wird die Pfanne vom Feuer

entfernt und die Fillung zum Erkalten
beiseite gestellt. Eine bhebutterte Kuchen-

form wird mit dem Teig ausgelegt, mit der
Fiillung bedeckt und mit Teigstreifen, wel-
che mit Eigelb bestrichen werden, verziert.
(In jedes so entstehende Carreau lege man
ein kleines Stiick Zitronat.) Der Kuchen
wird im heissen Ofen gebacken.

Mme. Ch.

Kilbisent (Moutarde de bénichon)

1 Liter eingekochter Birnensaft, 1 Flasche
Weisswein, 500 gr Kandiszucker, fir 20
Rappen Senfpulver, fiir 20 Rappen Aenis-
pulver, 1 Teeldffel Zimtpulver, 500 gr
Mehl. — Der Weisswein, der Zucker und
das Senfpulver werden gemischt und zwei
Tage stehen gelassen. Darauf fiige man zu
dieser Fliissigkeit 3 Liter Wasser zu und
lasse alles 5 Minuten kochen; dann pas-
sieren. Das Mehl mit dem Birnensaft an-
rithren und mit dem Wein kochen lassen,
bis die Masse dick ist. Nach Belieben kann
weisser Zucker Dbeigefiigt werden. Dieser
Kilbisenf wird auf Brot aufgetragen wie
Konfitiire. Fraw J. Oe. in Freiburg.

Gifferstee
2 Liter Wasser, 14 Liter Weisswein, %
Zimtstengel, 1 Teeloffel Schwarztee und eine
Prise Safran und Nelkenkopfe, 375 gr Kan-
diszucker werden zusammen 10 Minuten
gekocht. Frau J. Oe. in Freiburg.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Kiichenspezialititen aus threr
Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kuche der Redaktorin durchgekocht und, soweit

sie zur Veriffentlichung geeignet sind, gedruckt wund honoriert,

Die ndchsie Nummer bringt

Spezialitiiten aus dem Kanton Appenzell.
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