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

REZEPTE AUS DEM KANTON LUZERN

Kigelipastete

Pastetenhaus : Aus 1 kg Mehl,
3 Eiern und Wasser wird ein
Teig gemacht. Sobald er nicht
mehr klebt, wallt man ihn aus
und streicht 1 kg slisse, gut ausgeknetete
Butter darauf. Dann legt man den Teig
dreifach zusammen und wallt ihn aus. Das
gleiche wiederhole man zweimal, und zwar
ist es am besten, wenn der Teig jedesmal
zwischenhinein 14 Stunde ruhen kann.
Dann wird von dem Teigstiick ein runder
Kuchen von der gewiinschten Grisse aus-
geschnitten, auf ein Backblech gelegt, ein
ca. 2 cm breiter Teigstreifen ringsum dar-
auf gelegt und mit Eigelb bestrichen. In
die Mitte kommt ein zusammengedriicktes
Papier und dariiber eine reine Serviette.
Aus den Teigresten macht man einen Teig-
deckel, der rundum 2 cm grosser sein muss
als der Boden, und gibt ihn iiber die Pa-
stete. Der Rand ringsum wird eingezwickt,
das ganze mit Eigelb iiberstrichen und in
der Mitte mit Eigelb ein ausgestochener
Teigknopf befestigt. Die Pastete bickt man
hei starker Hitze. Wenn das Pastetenhaus
erkaltet ist, schneidet man oben sorgfiltig
einen Deckel heraus und entfernt das Pa-
pier und die Serviette. Die Pastete wird
nun gefiillt : Kalbsvoressen mit Bratkiigeli,
nach Belieben noch Weinbeeren, Milken,
Hirn oder Champignon. Gewdhnlich wird
eine Sauce extra dazu serviert.

Diese Kiigelipastete wird den Luzerner
Fritschi- und Safranziinftlern alljéihrlich
am « Berteli-Essen » serviert.

Fraw B. M., Luzern.
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Kissuppe

Es ist keine Suppe, wie man dem Namen
nach glauben konnte, sondern ein nahrhaf-
tes Fasten- und Abendgericht, das so dick
gekocht sein soll, dass es mit der Gabel
gegessen werden kann.

Auf 14 kg altes, recht braun gebackenes
Hausbrot rechnet man zirka 350 g alten,
fetten Emmentalerkiise und 3—4 Zwiebeln.
Brot und Kise werden wie Suppenbrot ge-
schnitten und lagenweise iIn eine tiefe
Schiissel gegeben, mit kochendem Wasser
iibergossen, bis es dariiber steht und dann
zugedeckt eine Stunde stehen gelassen.
Dann wird die Masse durch das Salatsieb
getrieben, die geschnittenen Zwiebeln in
eine tiefe Pfanne mit ziemlich viel heissem
Fett gegeben und der Brei beigefiigt. Die
Masse wird nun ca. eine Stunde langsam
kochen gelassen, unter ofterm Riihren und
mehrmaligem Loslosen der sich an der
Ffanne bildenden Kruste. Letztere erhoht
den Wohlgeschmack der Speise, es soll
aber nicht zum Anbrennen kommen. Nach
einer Stunde wird angerichtet und nach
Belieben eine feste Zwiebelschweize {iber
das Gericht gegeben. Es wird mit Aepfel-
stiickli oder gedorrten Zwetschgen serviert.
Salz wird keines zugefiigt, da Brot und
Kise ja schon gesalzen sind. Das Essen
schmeckt auch den Herren sehr gut, sollte
aber mit Sauerteigbrot gemacht werden, da
es kriftiger wird. Frau S., Meggen.

Schnitz und Erdédpfel

Gedorrte Birnen oder Birnenschnitze wer-
den 1—2 Stunden in lauem Wasser einge-
weicht. Unterdessen schilt man dreimal
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soviel Kartoffeln (rohe), wie man Birnen
hat und schneidet sie in schwach baum-
nussgrosse, unregelmiissige Stlickli und
iibergiesst sie mit kaltem Wasser. Dann
gibt man 1—2 Loffel Fett in die Gemiise-
pfanne, diinstet darin eine grosse, grobge-
schnittene Zwiebel, zieht die Kartoffeln aus
dem Wasser und gibt sie in die Pfanne,
Dann salzt man schwach, fiigt die Schnitze
mit dem Einlegwasser bei und giesst noch
Wasser zu, bis es sich oben zeigt und
kocht das Gericht in ca. 40 Minuten recht
saftig weich. Es wird zu «Rindfleisch und
Schwinigs » gereicht, und zwar wird das
Schweinefleisch mit dem Gemiise gekocht,
Rauchfleisch ca. % Stunde vorgekocht.
Eine Beigabe von etwas siissem Most oder
1—2 Loffel Birnenhonig beim Kochen er-
hoht den Wohlgeschmack. Je nach Jahr und
Geschmack konnen zu dem Gerichte auch
griine Birnen oder Siissipfel verwendet
werden, diese werden dann vor dem Ko-
chen mit einer Prise Zucker iiberstreut.

Frau S., Meggen.

Weisse Luzerner Riiben

Man nimmt weisse Herbstriiben, schilt
und hobelt sie, sodass stiftenartige Stiickli
entstehen. Dann kocht man sie in Salz-
wasser weich und schiittet sie auf ein Sieb.
Nun lidsst man einen Loffel voll Fett oder
Speckwiirfeli heiss werden, diinstet darin
eine gehackte Zwiebel, gibt hernach die gut
abgetropften Riiben mit dem notigen Salz
dazu und brit sie etwa 30 Minuten.

Dieses Gericht ist besonders gut zu ge-
sottenem Rindfleisch.

Luzerner Lebkuchen

In einer Pfanne wird in einem halben
Liter Wasser ein Pfund Zucker aufgeldst.
Dann giesst man in eine grosse Teigschiis-
sel einen Liter Birnenhonig, nicht ganz
einen Liter Most, 14 Glas Kirschwasser und
250 g zerlassene, frische Butter. 14 Schale
Zitronat und Orangeat wird fein zerschnit-
ten und mit der fein zerschnittenen Rinde
einer Zitrone beigegeben. Ferner kommen
zu dem Teig: 14 Pfund gesiebter Zucker,

fiir 10 Rappen pulverisierter Anis, eine
Prise Zimt und Muskatnuss. Diese Zutaten
werden gut vermengt, dann gibt man zu-
letzt 8 kg Mehl und 1 Picklein Backpulver
dazu. Nachdem der Teig verarbeitet ist,
forme man 7 Scheibchen aus ihm und lege
sie auf ein Blech, das stark mit Mehl be-
stiubt wurde. Die Lebkuchen werden im
heissen Ofen gebacken und noch warm mit
verdiinntem Birnenhonig bestrichen. Dadurch
erhalten sie einen schonen Glanz,
Von einer Entlebucherin.

Makkaroni-Pastete

Altes Luzerner Rezept (fiir 6 Personen)

Ein Pfund Makkaroni mittlerer Dicke wird
in Salzwasser nicht ganz weich gekocht und
gut abgetropft. Dann gibt man in eine Mes-
singpfanne zirka 50 g frische Butter, 1—2
Tassen Rahm, fiigt die Makkaroni und 200 g
geriebenen Kise (halb Emmentaler, halb
Sbrinz) bei, mengt das Ganze untereinan-
der und lisst fiinf Minuten kochen.

300 g Briit werden zu Kiigelchen geformt
und in Butter braun gebraten; sodann ddmpit
man zwei gestrichene Essloffel Mehl in Butter
schon braun, gibt Fleischbriihe, eine kleine
Zwiebel und Riibli, drei Loffel Weisswein
und einige Tropfen Zitronensaft dazu und
lisst die Sauce !; Stunde langsam kochen.
150 g Schinken werden in Stiickchen ge-
schnitten und mit den Brit-Kiigelchen zu-
sammen noch 10 Minuten in der Sauce wei-
tergekocht.

300 g geriebener Teig wird in eine gut
mit Butter bestrichene Kasserolle gelegt;
das Tleisch wird mit dem Schaumloffel
aus der Sauce genommen; dann gibt man
abwechselnd zuerst eine Lage Makkaroni,
dann Fleisch in die Kasserolle, bis dieselbe
gefiillt ist und deckt alles mit dem Teig sorg-
filtie zu (es darf kein Loch entstehen).
Dann wird die Pastete, je nach der Hitze
des Ofens 114—2 Stunden gebacken, bis sie
schon hellbraun ist. Die Sauce wird heiss
zur Pastete serviert.

Will man dieses Gericht besonders gut
herrichten, so gibt man in die Fiillung noch
abgekochte Milken, Krebsschwiinzchen und
Champignons. Die Pastete schmeckt vor-
ziiglich. M. H., Luzern.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte won Kiichenspezialititen
aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Verdffentlichung geeignet sind, gedruckt und

honoriert.
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Die ndchste Nummer bringt Spezialititen aus dem Kanton Wallis.
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