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REZEPTE AUS DEM KANTON BERN

Berner Platte
% Schweinsiiisse, Ohren, Zunge wer-

den weichgekocht. Das Sauerkraut

wird, wie iiblich, gekocht und zwar

mit Speck, Schinken und Berner
Wurst. Den Speck und die Wurst richtet
nman an, sobald sie gar gekocht sind, also
nach zirka einer Stunde. Sobald auch Sauer-
kraut und Schinken durchgekocht sind,
wird mit Fleisch und Sauerkraut eine schine
Platte hergerichtet.

Das Sauerkraut wird in der Mitte der
Platte hoch dressiert, und der geschnittene
Speck, Schinken und die Wurstriidchen zu-
sammen mit den Schweinsfiissli, Ohren usw.
im Kranz darum herum gelegt.

Hanny Huggler, Brienz.

Erbssuppe mit Gnagi nach

Bernerart

Ein Gnagi (Ohr, Schnurre, Widli, usw.)
wird mit zirka 200 gr gelben Erbsen und 2 %
Liter Wasser aufs Feuer gesetzt und 20 Mi-
nuten vorgekocht, dann iiber Nacht, wenn
man das Gnagi kalt essen will, in die Koch-
kiste gesetzt. Am Morgen wird das Gnagi
herausgenommen, die Suppe vor dem Essen
nochmals erhitzt und die Erbsen, wenn na-
tig, durchpassiert. Will man dagegen das
Gnagi warm essen, setzt man die Suppe erst
am Morgen auf. Ohne Kochkiste Kochzeit
214 bis 3 Stunden auf kleinem Feuer. Die
Suppe wird mit gerosteten Brotwiirfeli zu
Tisch gegeben und ergibt mit dem Gnagi
und Brot eine nahrhafte Mahlzeit.

Frau H. K. in Biel.

Lattich und Speck

Man riistet sechs schine Lattichstauden
und kocht sie in strudelndem Salzwasser
weich. Unterdessen schneidet man 14 Pfund
Speck in mittelgrosse Wiirfel, lisst diese an-
braten, gibt den griindlich vertropften Lat-
tich, sowie etwas Pfeffer, und nach Belieben
eine verschnittene Tomate, wenn nétig noch
ctwas Salz dazu. Nach zirka einer Viertel-
stunde richtet man das Gericht an und ser-
viert es moglichst heiss,

Luise Spannuth.

Gedorrte siisse Aepfel
auch frische)

wie man sie im Berner Bauernhaus zubereitet.

Die Aepfel werden gut gewaschen und
etwa 2 Stunden eingeweicht. Alsdann wird
ein kleines Stiicklein Butter heiss gemacht
und die Aepfel darin mit viel Wasser auf-
gesetzt. Kochzeit zirka 2 Stunden. Eventuell
muss Wasser nachgegossen werden, denn es
soll viel Fliissigkeit daran sein. Bevor sie
vollig weich sind, gibt man ein Mehlteiglein,
das mit Milch angeriihrt wurde, bei, kocht
noch etwa 10 Minuten und richtet an. Die
Sauce soll dickfliissig sein. Feiner konnen
die Aepfel statt mit Llossem Wasser mt
halb Most, halb Wasser und einer Beigabe
von Zucker aufgesetzt werden, dann fertig
machen wie oben gesagt. Ich michte des-
halb dieses Rezept wieder in Erinnerung ru-
fen, weil die siissen Aepfel mehr und mehr
«aus der Mode» kommen und doch, auf
obige Art zubereitet, ein ebenso gutes als
auch hilliges und nahrhaftes Essen abgeben.

M. Trachsel, in B.

(oder
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Heitisturm
Auf 1 Liter Heidelbeeren rechnet man 50
gr Zucker, 100 gr Brotwiirfelchen und ¥4 Liter
Mileh. Die Beeren werden mit einem Stissel
in einem Saladier zerstampft. Die in heissem
Fett gerosteten Brotwiirfelchen .und der
Zucker werden darunter geriihrt, zuletzt die
kalte Mileh daran gegossen uind mit der
Masse vermengt.
Fraw Schinalz-Herzog, Stalden
im Emmental.

Schiterbigi

Eine Auflauf- oder Puddingform wird mit
Jutter ausgestrichen. Den Boden und Rand
der Form belegt man mit gerdsteten Brot-
stengelchen. Dann kommt eine Lage ge-
kochter Apfelschnitze dariiber, hierauf wie-
der eine Lage Brotstengelchen und so fort
his die Form gefiillt ist. Hernach wird 1 Ei
mit 1 Liffel Mileh und 1 Loffel Zucker gut
verrithrt und sorgfiltig am Rand der Form
hineingegossen, Die Masse kommt noch kurz
in den Ofen bis der Eierguss geronnen ist
und eine Kruste um das Ganze bildet. Die
Schiterbigi wird auf eine Platte gestiirzt und
warm serviert.

Frau Schmalz-Herzog, Stalden i.E.

Birnen im Omelettenteig
Gedirrte Birnen werden weich gekocht
und nachher eine um die andere in ziemlich
dickem Omelettenteig gewiilzt und in heis-
sem Iett schin goldgelb gebacken.
Hanny Huggler, Brienz.

Krapfen

Zutaten fiir den Teig: 1 kg Mehl, 200 gr
Fett, 3 dl Milech und eine schwache Hand
voll Salz.

Fille: 2 kg gedorrte Birnen, 1% kg Niisse.
Die Birnen werden gewaschen und weichge-
kocht, die Niisse enthiilst, und beides zusam-
men durch die Maschine getrieben. Nach
Belieben fiige man ein wenig Zucker bei.

Zubereitung der Krapfen : Milch, Wasser
und Fett wird mit dem Salz aufs Feuer ge-
setzt, bis sich das Fett aufgeldst hat, nach-
her gibt man alles in eine Schiissel zum er-
kalten. Dann wird das Mehl langsam hinein-
gegeben und gut gewirkt. Der Teig wird 3
Minuten ausgewallt, die Hilfte des ganzen

Teigstiickes mit der Talle bestrichen, die
andere Hiilfte dariiber gelegt und ringsum
mit  einem Kuchenriidehen abgerollt. Mit
einem dreikantigen Stab driickt man Vier-
ccke ab und rollt sie mit dem Ridechen eben-
falls ab. Man bickt die Krapfen schwin-
mend im Fett hellbraun. Vor dem Backen
empfiehlt es sich, die Krapfen einige Stun-
den an kiihlem Orte liegen zu lassen, damit
sie beim Backen nieht aufspringen.
Hanny Huggler, Brienz.

Griebenkuchen

500 gr Mehl, 250 gr Zucker, 250 gr Grie-
ben, 3 Kaffeeloffel Zimtpulver, Weinbeeren,
1 Kaffeelotfel Backpulver, Fliissigkeit halb
Mileh, halb Wasser, Salz. Die Grieben wer-
den durch die Maschine gelassen, Mehl,
Zucker, Zimt, Weinbeeren und das Back-
pulver werden gut damit gemischt, nachher
mit halb Milch halb Wasser. zu einem Teig
verarbeitet und 1! cm dick ausgewallt. Ein
mit Fett bestrichenes Kuchenblech wird da-
mit ausgelegt und im Ofen gebacken.

Hanny Huggler, Brienz.

Bernerbrot

Zutaten : 3 dl Rahm, 2 Eier, 250 gr Zucker,
375 gr Mehl, 4 Paket Backpulver, 3 bis 4
Essloffel Konfitiire,

Zubereitung : Die Eier werden mit dem
Zucker und dem Rahm schaumig geriihrt,
das Backpulver mit dem Mehl vermischt in die
gerithrte Masse gesiebt und gut verarbeitet.
Mit der Hiilfte dieser Masse fiillt man eine
kleinere Springform, streicht Konfitiire dar-
liber (Zwetschgen-, Aprikosen-, Erdbeer. od.
Johannisbeerkonfitiire). Man gibt die Form
zitka 20 Minuten in den Ofen, dann deckt
man die Teigschicht sorgfiltig mit dem Rest
des Teiges zu. Das Bernerbrot wird bei Mit-
telhitze gebacken und schmeckt einige Tage
alt am besten. P. Sch.

Kisetortchen

Vier lisslotfel voll geriebenen Emmentaler-
kiise, 1 Loffel Mehl, 4 Eier und 1 Loffel
Zucker werden mit !4 Liter siissem Rahm
vermischt, in bestrichene Toértchenformen
gefiillt, so dass diese etwas iiber die Hiilfte
voll sind. Bei ziemlicher Hitze werden sie
eine halbe Stunde gebacken und warm auf-
getragen. Luise Spannuth.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgeforder!, Rezepte von Kiichenspezialitdten aus ihrer

Landesgegend cinzusenden. Diese werden in der Kiiche.der Redaktorin durchgekocht und, soweit

ste zur Verdffentlichung geeignet sind, gedruckt und honorie t. Die ndchsten Nummern bringen
Spezialitaten aus den Kantonen Tessin und Aargaw.
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