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SCHWEtZE
KU CM ziali'taten

Alle Rezepte werden vor der Aufn ahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON NEUENBURG
Tripes

à 1 a Neuchâteloisc
(Kutteln)

Die rohen Kutteln werden gut
gewaschen und in einem lest ver-
schiiessbaren Kochtopf in Wasser

und mit den üblichen Zutaten, die man
zur Fleischbrühe braucht, eventuell nach
Belieben mit 1—2 Schweinsfüsschen. 4—5
Stunden auf schwachem Feuer gekocht. Sie
werden mit einer Vinaigrette aus Oel,
Essig, Senf, Salz. Pfeffer und vielen fein-
gehackten Zwiebeln serviert. Dieses
Gericht schmeckt ausgezeichnet.

Frau II. B., Neuchâtel.

N euenl) u r g er F o n d u e

Pro Person 125 gr Vacherin (eventuell
Emmenthaler) und 1 dl Fendant (oder
andern Weisswein). Ein feuerfestes Pruntru-
tergeschirr oder eine Aluminiumplanne wird
mit Knoblauch ausgerieben. Der Wein wird
in dem Geschirr erwärmt, dann der
feingeschnittene Käse beigegeben und das
Ganze unter stetem Umrühren zum Kochen
gebracht. 1—2 Teelöffel Kartoffelmehl, mit
wenig Wein angerührt, wird beigegeben,
ebenso ein Esslöffel Kirsch. Nach 3—4
Minuten ist die Fondue dicklich und kann auf
den Tisch gebracht werden. Sie muss auf
einem Spirituskocher oder einer andern
Flamme während des Essens ohne Unterbruch

auf dem Siedepunkt erhalten werden.
Alle essen aus demselben Geschirr. An eine
Gabel aufgespiesste Brotstiickli werden
unter Umrühren in die Fondue getaucht
und ohne Benutzung des Tellers zum
Munde geführt.

Dies ist eine ausserordentlich einfache
Zubereitung des besonders im Winter sehr
beliebten Gerichtes. Frau II. Kacucr in B.

K ä s e p a s t e 11 i
n a c h N e u e n b u r g c r .V r t

Mürbeteig für IG Formen : 200 gr Meld, 1

Tasse Nidel von gekochter Milch oder GO

gr Butter, 1 Prise Salz. Der Teig wird ganz
dünn ausgewallt. Nachdem er 'A Stunde in
der Kälte geruht hat. kleide man die Pasteten-
formen damit aus. 125 gr feingemahlener
Emmenthaler- und ebensoviel Greyerzer-
Iväse, 2 Eier, 2 dl Milch werden miteinander
verrührt. Diese Crème verteile man gleich-
massig bis halbvoll in die Formen. Man
backe die Pastetchen in guter Hitze und
trage sie ganz heiss auf. Sehr gut liisst sich
eine grosse Käsepastete in irgend einem
der Backapparate, die sich aufs Gas stellen
lassen, nach dem selben Rezept zubereiten.

'Backzeit ca. y, Stunde.

Frau IL ICaeser in B.

Lattich nac h Neue n b u r g e r A r t
Man wascht 5—(i Lattichköpfe, ohne sie

zu zerschneiden. In einer Bratpfanne, in
wenig Schweineschmalz oder Backfett, wird
der Lattich schichtweise mit Salz, Pfeffer,
wenig warmem Wasser, einer Neuenburger-
wurst und geräuchertem Speck gekocht.
Nach A Stunden wird die Wurst
herausgenommen und das Gericht ca. 1 Stunde
weitergekocht. — Auf ähnliche Art werden
im Kanton Neuenburg grüne Bohnen
gekocht. Frau H.B., Neuchâlel.
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Gr e f ü 11t, v T o m a t e n
n a c h N e u e il b u r g e r Art

Schöne grosse Tomaten werden quer
durchgeschnitten, das Mark und die Kerne
entfernt und die Höhlen mit Ncuenburger-
Bratwurst-Fleisch gefüllt. Dann kommen
die Tomaten in eine bebutterte, feuerfeste
Platte. Sie werden mit Butterstiickc.hen und
feingehackter Petersilie bestreut und im
Inns,sen Backofen eine Stunde gebacken.
Die Tomaten werden mit einer Tomatensauce

serviert, zu deren Herstellung man
das herausgeschnittene Mark verwendet.

Frau II. Ii., Neuchütel.

E i e r s c h w ii m ni e n a c h N e u a il -
b u r g e r A r t

Schöne frische Eierschwiimme werden
gewaschen. geputzt und abgetropft. Man backt
eine kleine Zwiebel, dämpft sie in süsser
Butter und gibt die Eierschwämnie mit Salz
und Pfeffer dazu. Nach zirka 20 Minuten
werden 2 gut zerklopfte Eier unter die
Schwämme gemischt und sofort alles auf
lieisser Platte serviert.

Frau II. Ii.. Neuchütel,

Zwiebelsal a t.
Die Zwiebeln werden horizontal in 1

Zentimeter dicke Scheiben geschnitten und in
viel Fett schön gelb gebraten. Dann werden
sie aus dem Fett herausgezogen (das Fett
verwendet man zu anderem Gemüse), mit
Salz. 1 Löffel Mehl und 2 Löffel Essig
vermischt und nochmals aufgekocht. Der
Zwiebelsalat wird immer mit geschwellten
Kartoffeln serviert.

Mme. B. L., Vaumarcus.

Z i c h o r i e
n a c h N e u e n b u r g e r A r t

Man zerbricht die Zichorie in zwei Hälften

und kocht sie halbweich. Dann gibt
man sie in heisses Fett, fügt ein wenig
Bouillon, Salz und Pfeffer bei und rührt
häufig darin. Ein Löffel Mehl wird mit
wenig Wasser angerührt und nach 10 Minu-
ten den Zichorien beigefügt, ebenso ein
schönes Stück Butter. Sofort servieren.

Frau A. I--.. Neuenbürg.

S o ii f f 1 ô il il x p o m m e s

Man rühre während einer halben Stunde
125 gr Zucker mit 2 Eiern; dann gibt
man 40b gr geschälte, feinzerschnittene
Aepfel. 100 gr Mehl, ein wenig Zitronenschale.

2 dl Rahm oder Milch dazu.
Man streicht eine feuerfeste Form mit
Butter aus. gibt die Mischung hinein und
bäckt sie im Ofen .'50—10 Minuten. Wenn
das Gericht fertig gebacken ist. wird Zuk
ker darüber gestreut.

Frau A. 1'., Neuenbürg.

S è c h e a u V i n
Ein Kuchenblech wird mit einem

geriebenen Teig ausgelegt, den man mit der
Gabel sorgfältig durchsticht. Dann kommt
eine dünne Schicht von feinem Zucker, mit
etwas Mehl gemischt, auf den Teig. Zuletzt
giesst man Weisswein mit etwas Zimt über
den Zucker und gibt ein paar Stückchen
süsse Butter darüber. Der Wein darf nicht
über den Rand fliessen. Der Kuchen wird
im heissen Ofen gebacken.

Frau II. Ii., Neuchütel.

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert,
Rezepte von Küchenspezialitäten

aus ihrer J,andesge-
gend einzusenden. Liese
werden in der Küche der
Redaktorin ' durchgekocht

und, soweit sie zur
Veröffentlichung geeignet sind,
gedruckt und honoriert. Lie
nächste Nummer bringt
Spezialitäten aus dem Kanton

Zürich,
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