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

REZEPTE AUS DEM KANTON ZURICH

Spiessli

Kalbs- oder Rindsleber wird in
daumengrosse Stiicke geschnitten.
Man umwickelt jedes Stiick mit ei-
nem Salbeiblatt und einem Stiickchen Kalbs-
netz gut einmal und steckt es an einen
Holzspiess (in Ermangelung eines solchen
an eine feine Stricknadel), Auf eine Nadel
kommen 5—6 Spiessli. In der Bratpfanne
in Butter mit Zwiebeln schon braun braten,
am besten zugedeckt, bis die. Leber gar ist.
Erst kurz vor dem Anrichten wird gesalzen.
Dieses Gericht passt besonders zu Schmalz-
bohnen. FrauH. V., Olten.
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Gebratene Servelats

Ein einfaches und schnell zubereitetes
Nachtessen sind gebratene Servelats mit
Salat und Tee oder Kaffee. — Man rechnet
pro Person eine Wurst, schneidet sie der
Linge nach in zwei Hiilften und taucht die
Schnittflichen gut in Mehl. In der Omeletten-
pfanne lisst man Fett heiss werden, legt

die Wiirste mit der bemehlten Seite hinein, .

gibt nach einigen Minuten gehackte Zwiebeln
und feingeschnittenen Schnittlauch dazu und
lisst die Wiirste an der Schnittfliche knus-
perig werden. Mit dem Fett und den Zwie-
beln begossen werden diese aufgetragen.
Luise Spannuth, Ziirich.

Zircher-Topf

Zutaten: % kg Schweinefleisch, % kg
Kabis oder Wirz, 500 g Kartoffeln, 4 Riiben,
1 Zwiebel, 20 g Salz, Pfeffer, Wasser.

Zubereitung: Das Schweinefleisch
wird in Voressenstiicke, der Kabis in Strei-
fen, die Kartoffeln in Wiirfel, die Riiben in
Scheiben und die Zwiebel fein zerschnitten.

Abwechslungsweise gibt man alles, zuerst
mit dem Fleisch, Salz, Pfeffer, Zwiebeln,
Kabis, Salz, Pfeffer, Zwiebeln, dann wieder
Fleisch beginnend, in eine gut verschliess-
bare Pfanne. Dann gibt man so viel heisses
Wasser hinzu, dass das Gericht zur Hiilfte
im Wasser ist. schliesst die Pfanne gut. und
lisst das (Gericht, ohne aufzudecken, auf
kleinem Feuer, in 114—2 Stunden dimpfen.
P. Sch., Samstagern.

Speckwidhe

Zutaten: Hefeteig von 300 g Mehl, 12 g
Hefe, 214 dl Milch, 10 g Salz, 40 g Butter;
oder geriebener Teig von 250 g Mehl, 100 g
Butter, 10 Loffel Salzwasser. Tiillung: 3
Eier. 100 g Speck, Salz und Kiimmel.

Man stellt aus den angegebenen Zutaten
beliebig einen Hefeteig oder geriebenen Teig
her, belegt ihn mit in kleine, gleichmiissige
Wiirfel geschnittenem ungeriiuchertem Speck,
giesst die zerquirlten Eier dariiber und be-
streut mit Salz und Kiimmel. Speckwiihe
wird bei mittlerer Hitze in 30 Minuten ge-
hacken. P. Sch., Samstagern.

Nalbeikiiehlein

Zutaten: 250 g Mehl, 5 g Salz, 2 dl
Wein, 2 Eier, Salbeibliitter, Backfett.

Zubereitung: Das Mehl wird mit
dem Salz vermischt und mit dem leicht er-
wiirmten Wein und den Eigelb zu einem
glatten, dickfliissigen Teige geriihrt. Die
Eiweiss werden zu Schnee geschlagen und
zuletzt leicht darunter gezogen. In diesen
Teig taucht man Salbeiblitter, indem man
sie am Stiel hilt, und so ringsum mit Teig
bedeckt. Man bickt sie schwimmend im heis-
sen Fett und bestreut sie nach Belieben
mit Zucker. P. Sch., Samstagern.
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Chriesitotsech

Zutaten: 80 g Butter. 100 g Zucker.
4 Eier. 60 g gemahlene Mandeln. Schale von
Y Zitrone. 80 g fein zerstossener Zwie-
back, ¥ 1 Milch oder Rahm. 400 iz 500 g
ausgesteinte. schwarze Kirschen.

Zubereitung: Die Butter wird schau-
mig gerithrt. Zucker, Eigelh. Mandeln. Zi-
tronenschale. Zwieback und Rahm dazu ge-
mischt und der steife Eierschnee sorgfiiltic
darunter gezogen. Die Hilfte der Masse
wird in eine ausgebutterte Springform oder
Auflaufform gefiillt. im mittelheissen  Ofen
leicht gebacken. herausgenommen. zuerst «ie
Kirschen und dann die zweite 1Hilfte der
Masse dariiber gegeben und das Ganze hei
Mittelhitze in 20—30 Min. fertie gebacken.

Anmerkung. Wenn sterilisierte Kir-
schen verwendet werden. kann an Stelle der
Mileh auch der Fruchtsaft gebraueht werden.

P. Sch.. Samstagern.

Fastnacehtskiiehlein (Bliitz)

1 Tasse Rahm. ca. 50 o siisse Butter. die
man warm machte. heisse Milch nach Be-
darf. um einen geniigend dicken Teig zu
erhalten. Dies alles wird an 1250 ¢ Mehl
geschiittet (per 500 g Mehl ein Kaffeeloffel

Salz dazu geben). der Teig schnell ge-
wirkt und zugedeckt. dass er miglichst

warm bleibt. Dann wird er sofort ausgerollt.
etwa 1 em dick. mit dem Kiichliridli in
Vierecke geschnitten und in heisser Butter
gebacken.

Werden die Kiichlein nicht sofort verwen-
det., so schichtet man sie noch heiss in ei-
nen gut schliessenden Topf aus Email oder
Steingut und deckt denselben sofort gut zu.
denn auf diese Art bleiben die Kiichlein
weich; bei Luftzutritt werden sie spride.

Fraw A. Guggenbiihl-Leuthold, Ziirich.

Eierohrli

8 Kkleinere Eier, 14 Tasse Rahm, eine Prise
Salz, beinahe 3 Issloffel gestossenen Zuk-
ker, 20—25 g siisse Butter, die man auf
dem Feuer zergehen liess, alles 14 Stunde
tiichtig geklopft, dann langsam Mehl zuge-
geben, bis der Teig dick genug ist, und %
Stunde stehen lassen. Dann kleine Stiick-
chen abgeschnitten, davon Kiigeli geformt

(ungefiihr in der Grisse eines kleinen Ap-
fels) und moglichst diinn ausgerollt, nach-
her noch von Hand ganz sorgfiiltig ausge-
zogen (sie sollten so diinn sein wie Seiden-
papier). Sie werden in leisser Butter ge-
hacken, und zwar in einer kleinen Pfanne.
damit die Kiichlein recht wellig werden.
Nach dem Backen gleich mit feinem Zucker
hestreuen. Diese Eierihrli halten wochen-
lang.

Fraw Ao Guggenbithi-Leut hold , Ziiricl.

Zuckerwiihe

Man

[0St

helegt  die  Backwunderform  oder
eine Kuchenform it geriehenem
Teig. schligt 4 frische Eier darauf, quirlt
sie leicht mit einem Liffel und verteilt etwa
sutter in kleinen Stiickehen auf
der Oberfliiche. Dann wird der Kuchen ge-
backen. Wenn er gar ist. nimmt man ihn
auf eine Platte und streut etwa eine halbe

H o siisse

Tasse  Griesszucker. mit etwas Zimt ver-
mischt. darauf und gibt nochmals kleine

Stiickehen siisser Butter obenauf, hesonders

auf die Stellen. die eventuell trocken ge-

worden sind und Blasen geworfen haben.
Fraw . Guggenbiihl-Leuthold, Ziirich.

Niitschnitten

Die bekannten Offleten (bei den Hiippen-
hiickern erhiiltlich und aus demselben Teige
wie ddie Hiippen bereitet) werden je zwei
aufeinander gelegt. dazwischen diinne Kon-
fitiire gestrichen, die Riinder in Omeletten-
teiz getaucht. dann die so priiparierten Off-
letenpaare in schwimmender Butter gebak-

ken und sogleich serviert.
Fraw A. Guggenbiihl-Leuthold, Ziirich.

Waffeln
(altes Ziircher Rezept)
6 Eier und 150 g Mehl werden mit 4 dl

Mileh und 1 dl frischem Rahm wverriihrt.
Dann mengt man das Abgeriebene einer

Zitrone, 120 g zerlassene Butter, etwas Salz
darunter und lisst den Teig eine halbe
Stunde stehen. Von diesem werden in das
mit Fett ausgestrichene Bretzeleisen einige
Loffel eingefiillt und die Waffeln auf bei-
den Seiten gebacken.

Luise Spannuth, Zirich.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Kiichenspezialitdten aus threr
Landesgegend ewmzusenden. Diese werden in der Kiche der Redaktorin durchgekocht und, soweit

sie zur Verdffentlichung geeignet sind, gedruckt und honoriert.

Die ndchste Nummer bringt

Spezialitdten aus dem Kanton Bern.
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