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

- REZEPTE AUS DEM KANTON APPENZELL
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= }[‘lfbrg‘ffl‘b wird ganz schwach 375 g Mehl, 1 Tasse Milch, 200 g riissen
gerdstet. Losche ab und koche dic  Kiise, 3 Eier, 1 Prise Salz, 1 Messerspitze
&2 Suppe recht lange. Btwa 24 Std. Natron, Fett zum Backen.

vor dem Anrichten fiige noch ei-
nige rohe Kartoffelscheiben zu. Dann gebe
man ziemlich viel Butter, etwas geriebenen
Kiise oder feingeschnittenen Magerkiise und
wenig  Muskatnuss in die Suppenschiissel
und richte an. Frauw B. T., Herisauw.

Schweinebraten aus der Sulz
Ein saftiges Stiick Schweinefleisch (Laffe
oder Hals) zirka 2—4 kg, wird je nach Be-
liecben 8—14 Tage in einer tiefen Schiissel
eingelegt in folgende Sulz : Auf 4 kg : 300 g
Nalz, 20 g Zucker, 6 Glas Wasser, 8—12

Wacholderbeeren, 4—6 Pfefferkorner, 10 g

Salpeter, 1 grosse Zwiebel.

Das Fleisch wird geklopft und mit der
Hilfte des Salzes, den gestossenen Beeren
gut eingerieben, ebenso mit den geschnitte-
nen Zwiebeln. Die andere Hilfte Salz, Zuk-
ker, Salpeter werden mit dem Wasser aufge-
kocht und erkaltet iiber das Fleisch gegos-
sen, beschwert und zirka 8—14 Tage in den
Keller gestellt.

Von diesem Sulzfleisch wird nun ein Stiick
in heissem Fett (ohne jegliche Zutaten)
schon gelb angebraten, mit heissem Wasser
abgeloscht und zirka 11 Std. lang in dieser
Sauce weich gekocht. Ein vorziiglich krif-
tiges Gericht, das mit Kartoffelgemiise sehr
beliebt ist.

N.B. Wenn ein grisseres Quantum Fleisch
eingelegt werden soll, so lisst man die an-
dern Stiicke etwas linger in der Sulz und
¢ibt es nachher ins Kamin zum Riuchern.

Frau M., Heiden.

Mit den angegebenen Zutaten macht man
cinen festen Teig, dhulich wie zu Spiitzli,
klopft ihn bis er Blasen treibt. In die Pfanne
¢ibt man ziemlich viel Fett, setzt, wenn es
heiss geworden ist, dem Rand entlang zwei
Reihen Hitufchen, « versetzt », d. h. das vor-
dere in die Zwischenriiume der vorherge-
henden Reihe. Die Mitte muss leer bleiben:
die Hiiufchen sollen sich leicht beriihren,
diirfen aber nicht zusammenfliessen. Wenn
der Kuchen auf einer Seite gebacken ist,
wendet man ihn auf die andere und lisst
ihn fertig backen. Dann deckt man ihn 1 bis
2 Minuten zu, damit er nicht hart wird, ser-
viert ihn zu Dorrobst oder Gemiise, Salat.

Frauw Hofmann, Kreuzlingen.

Bacheschnitte
(Gebackene Schnitten)

Man verwendet fiir diese Schnitten die
bekannten « Appenzeller-Leckerli », die beim
Biicker gekauft werden. Die Leckerli werden
in einen guten Omelettenteig aus Mehl, Milch
und Ei (das Eiweiss wird zu Schnee ge-
schlagen) getaucht. Der Teig darf nicht zu
diinn sein, da es sonst zu viel « Griiben »
gibt, aber auch nicht zu dick; denn die Um-
hitllung der Leckerli darf nur diinn sein. Die
in den Teig getauchten Leckerli hiickt man
in schwimmendem Iett. Nach Belieben wiilzt
man sie in Zucker und Zimt. Die Bache-
schnitten konnen warm oder kalt gegessen
werden und lassen sich ziemlich lange auf-
bewahren. Dieses Gebéck bildet am Funken-
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sonntag das Dbeliebteste Dessert in der Ap-
penzellerfamilie. Fraw Il., Herisau,

Honig-Biber

Zutaten zum Teig: !4 kg Bienenhonig,
4 kg Zucker, 5 g Zimt, die geriebene Schale
ciner Zitrone, 4 geriebene Muskatnuss, %
Teeloffel Nelkenpulver, 2 Issliffel Orangen-
hliitenwasser, 625 g Mehl.

Marzipanfiilllung : 125 g geschiilte gerie-
bene Mandeln, 125 g Staubzucker, 3—5 Lof-
fel Orangenbliitenwasser.

Zubereitung : Die Zutaten zur Fiillung wer-
den zusammen verrieben, his eine feste,
gleichmiissig zusammenhiingende Masse ent-
standen ist. In Ermanglung eines Morsers
beniitzt man eine runde Porzellanschiissel
und als Morserkeule ein solides Trinkglas.

Der Teig. Der Honig wird in einer I'fanne
heiss gemacht, der Zucker, die Gewlirze und
zuletzt 500 g Mell hineingeriibrt. Dann wird
auf dem Wirkbrett der Rest des Mehles
(125 ¢) zur warmen Masse verarbeitet. Noch
warm wird der Teig 2—3 mm dick ausge-
wellt und in verschobene Vierecke geschnit-
ten. Auf jedes Viereck legt man einen Tee-
loffel von der Fiillung, befeuchtet die Teig-
rinder, iiberschligt den Teig so, dass ein
Dreieck entsteht, und driickt die Teigrinder
zusammen. Ueber Nacht lisst man die Biber
an einem kiihlen Orte stehn und bickt sie
in mittlerer Hitze. P. Sch.

Appenzeller Biberfladen

500 g Mehl, 150 g Zucker, 250 g Bienen-
honig, 1 Ei, Zimt, Nelkenpulver und Mus-
katnuss, 1 Piickchen Backpulver. — Der Ho-
nig wird aufgelost; man verriihrt den Zuk-
ker, das Ei und ganz wenig Milch lange mit-
cinander. Dann wird das Ganze mit den iibri-

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert, Re-
zepte von Kiichenspeziali-
taten aus threr Landesge-
gend einzusenden. Diese
werden in der Kiiche der
Redaktorin  durchgekocht
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een Zutaten zu cinem festen Teig verarheitet,
den man einige Stunden ruhen lisst. Man
wallt fingerdicke runde IFladen aus, be-
streicht sie mit Milch und béckt sie auf ge-
fettetem Blech in nicht zu starker Hitze.
Frauw B. T., Herisau.

Kistladen

(Im Vorderland Kiistonnele genannt)
Zutaten fiir die Fiillung : 250 g Mehl, 3 dl
Rahm, siiss oder sauer, wenig Milch, 1 grosse
geschnittene Zwiebel, 250 g Emmenthaler
(ev. auch Risskiise), 1 Ei. — 500 g ge-
wohnlicher Brotteig oder geriehener Teig fiir
den Boden. Zubereitung der IFiillung: Das
Mehl, der Rahm und die Mileh werden zu
cinem dickfliissigen Teig verarbeitet; man
fiigt die Zwiebeln, den feingeschnittenen
Kiise, wenig Salz und das Ei bei. Dann wird
die Masse auf ein mit dem Teig belegtes
Blech geschiittet und gebacken.
Fraw B. T., Herisauw.

Rahmftladen

3 dl Rahm, 3 gehiiufte Lssloffel Mehl (je
nach der Dicke des Rahms ein wenig melr),
1 Prise Salz, nach Belieben 1 Loffel gemah-
lenen Koriander und Aenis, 1 Ei. — Alles
gut vermischen und in einem mit Brotteig
belegten Blech backen. Frauw S., Waldstatt.

Fenz (Sennenspeise)

2 Essloffel Mehl, 1 Ei, 4 dl lauwarme
Molke, Salz oder Zucker. — Diese Zutaten
werden zu einem Teig angeriihrt und lang-
sam in 150 g kochende Butter einlaufen ge-
lassen unter tiichtigem Riihren, dann zuge-
deckt vor dem Anrichten etwas stehen las-
sen.  (Dieses Gericht ist auch im Kanton
Glarus bekannt.) Frau S., Waldstatt.

und, Sowelt sie zur Ver-
dffentlichung geeignet sind,
gedruckt und honoriert. Die
ndachste Nummer bringt Spe-
zialititen aus dem Kanton
Neuenburg.
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