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

REZEPTE AUS DEM KANTON AARGATU

Lowenzahnsalat

Moglichst  junger Léwenzahn
(am besten selbstgepfliickter) wird
gewaschen. Fein zerschnittenen

Speck brate man in der Pfanne
gelb. Dann gebe man den gut abgetropften
Salat einen Augenblick hinein und dimpfe
ihn wenige Minuten darin. Man zieht die
Pfanne vom Feuer und gibt nach Belieben
Essig, Salz und Pfeffer daran, vermischt
den Salat gut und richtet ihn an.

Frauw D., Lenzburg.

Aptelbroisi

Ein Teller voll fein geschnittenes, alt-
backenes Brot wird in heisser Butter unter
gutem Umriihren schion regelmiissig gelb
geriostet. Dann gibt man ebenso viele ge-
schiilte, fein geschnittene, saure Aepfel hin-
zu und dimpft das Ganze weiter, bis die
Aepfel weich sind. Man gibt noch Zucker
und Sultaninen nach Bedarf bei und richtet
die hesonders bei den Kindern sehr beliebte
Speise an. Fraw D., Lenzburg.

«Chriesitiitschli»

5—6 Kirschen werden an den Stielen in
Biischelchen gebunden, diese in einen gu-
ten Omelettenteig getaucht und schwimmend
gebacken. In Zucker und Zimmet wenden.

Frau K. K.

Freiimtergericht

1 kg silisse Birnenschnitze werden mit we-
nig Wasser und etwas Zucker aufs Feuer

gesetzt., 1 kg in Wiirfel geschnittene Kar-
toffeln werden 20 Minuten vor FEssenszeit
mit etwas Salz zu den Birnen gegeben und
das Gericht unter ofterm Umriihren weich-
gekoceht. Fraw Schmalz-Herzog.

Krautwihe

Ein Kuchenblech wird mit Pasteten- oder
geriebenem Teig ausgelegt und dieser mit
folgender Fiillung bedeckt : Man dimpfe ge-
waschenen, gebriihten und fein gewiegten
Spinat in Fett. Zu dem Spinat gebe man 2
bis 3 verklopfte Eier und etwas Rahm. Auf
die iiber dem Teige regelmiissig verstrichene
Fiillung streue man zuletzt einige Speck-
wiirfel. Die Krautwiihe wird in miissiger
Hitze gebacken. Fraw D., Lenzburg.

Husarenkraut

Ein Kohlkopf wird halbiert, der Strunk
entfernt und der Kohl in 1 em breite Riem-
chen geschnitten. Dann wird 1 Loffel Fett
erwirmt und eine feingeschnittene Zwiebel
und 1 Loffel Mehl darin gediinstet. Den
Kohl kurz mitdimpfen und mit 14 1 Wasser
abloschen. 1 kg in Wiirfel geschnittene Kar-
toffeln darauf gegeben und das Gemiise
weichkochen, auf eine Platte anrichten und
mit Zwiebelschweize abschmelzen,

Frau Schmalz-Herzog.

Schnitz und drunder

Siisse, gedorrte Apfelstiickli werden in
warmem Wasser 1—2 Stunden eingeweicht.
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Dann setzt man sie mit geniigend Wasser
aufs Feuer und kocht ein Stiick gut geriiu-
cherten Speck darin. 1% Stunde vor dem
Anrichten fiigt man noch kleingeschnittene
Kartoffeln bei und schiittelt, wenn die Kar-
toffeln weich sind, alles gut durcheinander
und lisst das Ganze gut einkochen (es darf
nicht wiisserig sein). Ein Stiickchen ftrische
Butter vor dem Anrichten macht die Speise
noch besser. H. M. in Aarau.

Kartoffelwidhe

Fiillung : Gesottene, fein geriebene Kar-
toffeln, wenig Rahm, Salz und etwas Pfef-
fer werden gut zusammen verriihrt. Diese Fiil-
lung gibt man auf ein mit geriebenem oder
Brotteig ausgelegtes Kuchenblech. Die Fiil-
lung soll etwa 2 cm hoch sein. Dann streue
man kleine Stiicke von siisser Butter dar-
iiber und backe die Wiihe in miissiger Hitze.

Frau D., Lenzburg.

«Biberlis-Chiis»

Rohe Mileh wird zum Sauerwerden aul-
gestellt. Nach 2—3 Tagen, wenn die Milch
dick ist, nehme ich mit einem Loffel sorg-
filtig die Rahmschicht ab. Die iibrige Milch
schiitte ich in eine Aluminiumpfanne und
erwiirme sie, indem ich sie auf eine Pfanne
mit Siedfleisch oder einem andern kochen-
den Gericht stelle. Nach kurzer Zeit schei-
det sich der Kiisestoff von den Molken. Bei-
des leere ich auf ein mit einem alten Lei-
nentiichlein ausgelegtes Salatsieb und lasse
gut abtropfen. Die Molken kommen in den

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert, Re-
zepte  von Kiichenspeziali-
tdaten aus threr Landesge-
gend emmzusenden. Diese
werden in der Kiche der
Redaktorin  durchgekocht
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Abfallkiibel. Der Kise wird mit Pfeffer und
Salz, gehacktem Schnittlauch oder Kiimmel
und dem vorher abgenommenen Rahm gut
vermischt und zu Brot oder frisch gequell-
ten Kartoffeln gegessen. Frau K. K.

Kiskuchen

Aus dem wie oben hergestellten Kiise be-
reitet man eine Kuchenfiille, Zu Kiise aus
4 1 Mileh gebe ich 5—6 Eigelb, 5—6 Esslof-
fel Zucker, eine Handvoll gewaschene Ro-
sinen, 1 Kaffeeloftel Kartoffelmehl, 5—6
Eierschnee. Diese Fiille giesse ich in eine
mit geriebenem Teig ausgelegte Tortenform.
Da sie beim Backen etwas aufgeht, muss
der Teigrand hoch genug sein. Backzeit 14
bis 3 Stunden. Als Auflauf lisst sich
die obengenannte Fiille in der bebutterten
Auflaufform backen. Fran K. K.

Krapfen

Gedorrte Birnen werden weichgekocht,
durch die Hackmaschine getrieben, mit
gleichschwer Quark (dem festen Bestand-
teil von zum Gerinnen gebrachter Mileh)
etwas Zucker und einigen Loffeln siis-
sem Rahm vermengt. Von dieser Masse
werden Kugeln im Durchmesser von zirka
3 cm geformt, diese in einem ziemlich dik-
ken Omelettenteig gewilzt und in schwim-
mender Butter hellbraun gebacken. Noch
warm werden die Krapfen mit Zucker und
Zimt bestreut. Sie sind nach einigen Tagen
ebenso schmackhaft wie ganz frisch.

Frauw H., Unterkulm.

und, soweit sie zur Ver-
dffentlichung geeignet sind,
gedruckt wnd honoriert.
Die ndichste Nummer
bringt Spezialititen aus
dem Kanton Luzern.
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