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SCW WE 1 Z E

KU CM Z1 ALITAT EX
Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON LUZERN
Kügelipastete

Pastetenhaus : Aus 1 kg Mehl,
c~->j 3 Eiern und Wasser wird ein

Teig gemacht. Sobald er nicht
mehr klebt, wallt man ihn aus

und streicht 1 kg süsse, 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 % Stunde ruhen kann.
Dann wird von dem Teigstiick ein runder
Kuchen von der gewünschten Grösse
ausgeschnitten, auf ein Backblech gelegt, ein
ca. 2 cm breiter Teigstreifen ringsum darauf

gelegt und mit Eigelb bestrichen. In
die Mitte kommt ein zusammengedrücktes
Papier und darüber eine reine Serviette.
Aus den Teigresten macht man einen
Teigdeckel, der rundum 2 cm grösser sein muss
als der Boden, und gibt ihn über die
Pastete. Der Rand ringsum wird eingezwickt,
das ganze mit Eigelb überstrichen und in
der Mitte mit Eigelb ein ausgestochener
Teigknopf befestigt. Die Pastete bäckt man
bei starker Hitze. Wenn das Pastetenhaus
erkaltet ist, schneidet man oben sorgfältig
einen Deckel heraus und entfernt das
Papier und die Serviette. Die Pastete wird
nun gefüllt : Kalbsvoressen mit Bratkügeli,
nach Belieben noch Weinbeeren, Milken.
Hirn oder Champignon. Gewöhnlich wird
eine Sauce extra dazu serviert.

Diese Kügelipastete wird den Luzerner
Fritschi- und Safranzünftlern alljährlich
am « Berteli-Essen » serviert.

Frau B. M., Litzern.

K a s s u p p e

Es ist keine Suppe, wie man dem Namen
nach glauben könnte, sondern ein nahrhaftes

Fasten- und Abendgericht, das so dick
gekocht sein soll, dass es mit der Gabel
gegessen werden kann.

Auf y2 kg altes, recht braun gebackenes
Hausbrot rechnet man zirka 350 g alten,
fetten Emmentalerkäse und 3—4 Zwiebeln.
Brot und Käse werden wie Suppenbrot
geschnitten und lagenweise in eine tiefe
Schüssel gegeben, mit kochendem Wasser
übergössen, bis es darüber "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 beigefügt. Die
Masse wird nun ca. eine Stunde langsam
kochen gelassen, unter öfterm Rühren und
mehrmaligem Loslösen der sich an der
Pfanne bildenden Kruste. Letztere erhöht
den Wohlgeschmack der Speise, es soll
aber nicht zum Anbrennen kommen. Nach
einer Stunde wird angerichtet und nach
Belieben eine feste Zwiebelscliweize über
das Gericht gegeben. Es wird mit Aepfel-
stückli oder gedörrten Zwetschgen serviert.
Salz wird keines zugefügt, da Brot und
Käse ja schon gesalzen sind. Das Essen
schmeckt auch den Herren sehr gut, sollte
aber mit Sauerteigbrot gemacht werden, da
es kräftiger wird. Frau S., Meggen.

Schnitz und Erdäpfel
Gedörrte Birnen oder Birnenschnitze werden

1—2 Stunden in lauem Wasser
eingeweicht. Unterdessen schält man dreimal
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Laststenkaus: às 1 kA Nskl.
e'- r. g Liern und Yasser vird sill

LeiZ Aemsekt. Lobald sr nickt
mskr klebt, vsllt man ikn All8

und streiekt 1 kA süsss. AM ausAsknetste
Lutter dsrauk. Osnn IsZt man äsn LeiZ
clrsiks.sk Zusammen und vsllt ikll sus. Oas
Aleieks viederkols man 7xvsimal, und 7var
ist ss sis bestell, venu der LeiA jedesmal
^viseksnkinsin ^ Ltunds ruksll kann.
Osnn vird von dem LsiAstüek eill runder
Liueksn von der Asvünsokten Orösss sus-
Asseknittsn, suk sin Laokblsek AslsAt, sin
es. 2 om breiter LsiZstrsiken rinAsum dar-
suk AslsAt und init LiAsIb bsstrioksn. In
dis Nitts kommt ein öusammenAedrüektes
Lspisr und darüber sine rsins Lsrvistts.
às den LsiArsstsn maekt insu einen Lsix-
dsekel, der rundum 2 ein Arösser sein muss
als der Lodsn, und Aibt ikn über die La-
stets. Der Rand rinAsum vird einAS7,viekt,
dss ASN7S mit LiAsIb übsrstrieken und in
der Nitts mit LiAslb sin ausAsstooksnsr
LsiAknopk bsksstiAt. Ois Lastete däekt msn
bei starker Llit^s. ^Lsnn dss Lastetsnksus
erkaltet ist, soknsidst msn oben sorAkältiA
sillsn Oeekel ksrsus und entkernt dss La-
pier und dis Serviette. Oie Lastete vird
nun Asküilt: Ralbsvoressen mit LrstküAsli,
nsok Lslisben nook Weinbeeren, Nilksn.
Hirn oder OksmpiAnon. Osvöknliek vird
eins Laues extra ds?u serviert.

Oiese RüAslipsstets vird den Ou^ernsr
Lritseki- und Lakrsn^ünktlsrn sllMkrlisk
am « Lerteli-Lsssn » serviert.

Lra» L. il/., Ouser??.

Xs s s u p p s

Ls ist keine Luppe, vis msn dem Namen
nsek Alsuben könnte, sondern sin nakrksk-
tss Lasten- und ^.bsndgsriekt, das so diek
Askoekt sein soll, dass ss mit der Oabsl
ASASSsen vsrdsn Kanu.

àk kA altes, rsekt braun Aöbsoksnes
Llsusbrot rsoknet man ^irka 3öll A alten,
ketten Lininsntslsrkäss und 3—4 ^viebsln.
Lrot und Lisse vsrdsn xvie Luppsnbrot As-
svknitten und laAsnvsiss in eins tiske
Leküssel ZkAsbsn, mit kookendem LLssssr
überAosssn, bis es darüber stskt und dann
'/.uAödeokt eine Ltunds steksn Aelassen.
Oann vird die Nasse durok dss Lalatsieb
Astrisbsn, die Aesoknittenen ^viebsln in
sine tieke Lkanns mit ^ismliek viel ksisssm
Lett AeZebsn und der Lrsi beiAsküAt. Ois
Nasse vird nun es. eins Ltunds langsam
koeken Aslasssn, untsr öktsrm Rükrsn und
mskrmaliAsm Loslösen der siek an der
Lkanns bildenden Rrusts. Oet^tsrs srkökt
den ^VoklAssekmaek der Lpsiss, es soll
aber niokt 7um Anbrennen kommen. Nsek
einer Ltunds vird snAerivktst und nsek
Lslisben eins kssts ^visbelsekvsOs über
das Oeriekt ASAebsn. Ls vird mit ^.spksl-
stüokli oder Aedörrtsn ^vstsokAsn serviert.
Lsl? vird keines 7UAeküAt, da Lrot und
Räss ^a sokon Assal^sn sind. Das Lsser
sekmsekt auok den Herren sskr gut, sollte
aber mit LsuertsÎAbiot Asmsekt vsrden, da
ss krsktiAsr vird. Lruz/ L., ll/sAAs».

Loknit? und klrdäpkvl
Osdörrte Lirnen oder Lirnsnsoknit^e ver-

den 1—2 Stunden in lauem Nasser sinAe-
vsickt. Onterdssssn sekält man dreimal

67



soviel Kartoffeln (rohe), wie man Birnen
hat und schneidet sie in schwach baum-
nussgrosse, unregelmässige Stückli und
übergiesst sie mit kaltem Wasser. Dann
gibt man 1—2 Löffel Fett in die Gemüsepfanne,

dünstet darin eine grosse,
grobgeschnittene Zwiebel, zieht die Kartoffeln aus
dem Wasser und gibt sie in die Pfanne.
Dann salzt man schwach, fügt 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 Gemüse gekocht,
Rauchfleisch ca. y2 Stunde vorgekocht.
Eine Beigabe von etwas süssem Most oder
1—2 Löffel Birnenhonig beim Kochen
erhöht den Wohlgeschmack. Je nach Jahr und
Geschmack können zu dem Gerichte auch
grüne Birnen oder Süssäpfel verwendet
werden, diese werden dann vor dem
Kochen mit einer Prise Zucker überstreut.

Frau S., Meggen.

Weisse Luzerner Rüben

Man nimmt weisse Herbstrüben, schält
und hobelt sie, sodass stiftenartige Stückli
entstehen. Dann kocht man sie in
Salzwasser weich und schüttet sie auf ein Sieb.
Nun lässt man einen Löffel voll Fett oder
Speckwürfeli heiss werden, dünstet darin
eine gehackte Zwiebel, gibt hernach die gut
abgetropften Rüben mit dem nötigen Salz
dazu und brät sie etwa 30 Minuten.

Dieses Gericht ist besonders gut zu
gesottenem Rindfleisch.

Lu zerner Lebkuchen
In einer Pfanne wird in einem halben

Liter Wasser ein Pfund Zucker aufgelöst.
Dann giesst man in eine grosse Teigschüssel

einen Liter Birnenhonig, nicht ganz
einen Liter Most, y, Glas Kirschwasser und
250 g zerlassene, frische Butter. '/, Schale
Zitronat und Orangeat wird fein zerschnitten

und mit der fein zerschnittenen Rinde
einer Zitrone beigegeben. Ferner kommen
zu dem Teig : y2 Pfund gesiebter Zucker,

für 10 Rappen pulverisierter Anis, eine
Prise Zimt und Muskatnuss. Diese Zutaten
werden gut vermengt, dann gibt man
zuletzt 3 kg Mehl und 1 Päcklein Backpulver
dazu. Nachdem der Teig verarbeitet ist,
forme man 7 Scheibchen aus ihm und lege
sie auf ein Blech, das stark mit Mehl
bestäubt wurde. Die Lebkuchen werden im
heissen Ofen gebacken und noch warm mit
verdünntem Birnenhonig bestrichen. Dadurch
erhalten sie einen schönen Glanz.

Von einer Entlebuclierin.

Makkaroni-Pastete
Altes Luzerner Rezept (für 6 Personen)

Ein Pfund Makkaroni mittlerer Dicke wird
in Salzwasser nicht ganz weich gekocht und
gut abgetropft. Dann gibt man in eine
Messingpfanne zirka 50 g frische Butter, 1—2
Tassen Rahm, fügt die Makkaroni und 200 g
geriebenen Käse (halb Emmentaler, halb
Sbrinz) bei, mengt das Ganze untereinander

und lässt fünf Minuten kochen.
300 g Brät werden zu Kügelchen geformt

und in Butter braun gebraten; sodann dämpft
man zwei gestrichene Esslöffel Mehl in Butter
schön braun, gibt Fleischbrühe, eine kleine
Zwiebel und Riibli, drei Löffel Weisswein
und einige Tropfen Zitronensaft dazu und
lässt die Sauce y{ Stunde langsam kochen.
150 g Schinken werden in Stückchen
geschnitten und mit den Brät-Kügelchen
zusammen noch 10 Minuten in der Sauce
weitergekocht.

300 g geriebener Teig wird in eine gut
mit Butter bestrichene Kasserolle gelegt;
das Fleisch wird mit dem Schaumlöffel
aus der Sauce genommen; dann gibt man
abwechselnd zuerst eine Lage Makkaroni,
dann Fleisch in die Kasserolle, bis dieselbe

gefüllt ist und deckt alles mit dem Teig
sorgfältig zu (es darf kein Loch entstehen).
Dann wird die Pastete, je nach der Hitze
des Ofens 1 y,—2 Stunden gebacken, bis sie
schön hellbraun ist. Die Sauce wird heiss

zur Pastete serviert.
Will man dieses Gericht besonders gut

herrichten, so gibt man in die Füllung noch
abgekochte Milken, Krebsschwänzchen und
Champignons. Die Pastete schmeckt
vorzüglich. M. H., Luzern.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Küchenspezialitäten
aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Küche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Veröffentlichung geeignet sind, gedruckt und

honoriert. Die nächste Nummer bringt Spezialitäten aus dem Kanton Wallis.
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soviel Rartokksln (rods), vis ras.» Lirnsn
dat und sodnsidst sis in sodvaod kaum-
nussgrosss, unrsgslmässigs Ltüokli und
übsrgissst sis mit kaltsm Wasssr. Dann
gibt man 1—2 Oökksl Rstt in die Osmüss-
pkanns, dünstet darin sins grosse, grobgs-
sodnittsns ^visbsl, ?isdt dis Rartokksln aus
dem Wasssr und gibt sis in dis Rkanns.
Dann sal^t man sodvaod, kügt dis Lodnit^s
mit dem Rinlsgvasssr dsi und gissst noed
Wasssr ?u, dis ss siod odsn ^sigt und
koodt das Osriodt in sa. 49 Ninutsn rsedt
saktig vsiod. Rs vird ?u « kindklsisod und
Lodvinigs » gsrsiodt, und ^var vird das
Lodvsinsklsisod mit dsm Osmüss gskookt,
Rauodklsisok oa. Ltunds vorgskoodt.
düns Leigabs von stvas süsssm Idost odsr
1—2 Oökksl Lirnsndonig dsim Roodsn sr-
dödt dsn Wodlgssodmaok. ds naod dadr und
Ossodmaok können ^u dsm Osriodts aued
grüns Lirnsn odsr Lüssäpksl vsrvsndst
vsrdsn, disss vsrdsn dann vor dsm Ro-
edsn mit sinsr Rriss ^uoksr üdsrstrsut.

Rrau L., ilisAAsu.

W sis so Oussrner Rüden

ülan nimmt vsisss Rsrbsìrûbsn, sedält
und dodslt sis, sodass stiktsnartigs Ltüokli
sntstsdsn. Dann koodt man sis in Là-
vasssr vsiok und sodüttst sis auk sin Lisb.
Run lässt man sinsn Oökksl voll Rstt odsr
Lxsekvürksli dsiss vsrdsn, dünstet darin
sins gsdaokts ^visbsl, gibt ksrnaod dis gut
abgstropktsn Rübsn mit dsm nötigen Lal?
da?u und drät sis stva 39 Klinutsn.

Oissss Osriodt ist besonders gut ^u gs-
sottsnsm Rindklsisod.

Ouxsrnsr Osbkuoden
In sinsr Rkanns vird in sinsm daldsn

Inter Wasser sin Rkund 2uoksr aukgslöst.
Dann gissst man in sins grosse Rsigsodüs-
ssl einen lütsr Lirnsndonig, nisdt gan^
sinsn lütsr Klost, Olas Rirsodvasssr und

2S9 A verlassene, krisods lZuttsr. Lokals
Zitronat und Orangsat vird ksin ?srsodnit-
ten und mit dsr ksin ssrsodnittsnsn Rinds
sinsr Atrons bsigsgsbsn. Rsrnsr kommen
?u dsm Isig: Rkund gssisbtsr ^uoksr,

kür 19 Rappsn pulvsrisisrtsr àis, sins
Rriss ^imt und Nuskatnuss. Hiess ^utatsn
vsrdsn gut vsrmsngt, dann gibt man ?u-
lst^t 3 KZ lüsdl und 1 Räoklsin Laokpulvsr
da^u. Raoddsm dsr Reig verarbeitet ist,
korms man 7 Lodsibodsn aus idm und lsgs
sis auk sin Llsod, das stark mit Nsdl
bestäubt vurds. Ois Osbkuodsn vsrdsn im
dsisssn Oksn gsbaoksn und nood varm mit
verdünntem Lirnsndonig bsstriodsn. Oadurod
erkalten sis sinsn sodönsn Olans.

Rou sàsr Ruiieduäsri».

Nakkaroni-Raststs
^.ltss Oussrnsr Rezept (kür 6 Rsrsonsn)
Oin Rkund Uakkaroni mittlsrsr Oieks vird

in Làvasssr niokt gan^ vsiod gskookt und
gut abgstropkt. Oann gibt man in sins Nss-
singpkanns ^irka S9 A krisods Luttsr, 1—2

lassen Radm, kügt dis lüakkaroni und 299 A

gsrisbsnsn Räss (kalb Ommsntalsr, kalb
Lbrà) bei, msngt das Oan^s untsrsinan-
dsr und lässt künk Zlinutsn kooksn.

399 A Rrät vsrdsn ^u RüAsloksn Askormt
und in Luttsr braun Asbratsn; sodann dämpkt
man ^vsi Asstriodsns Rsslökksl Asdl in Luttsr
sodön braun, Zibt Rlsisodbrüds, sins klsins
Tvisbsl und Rübli, drsi Oökksl Wsissvsin
und sini^s Lropksn ^itronsnsakt da?u und
lässt dis Lauos ^ Ltunds langsam koodsn.
l89 Z Lokinksn vsrdsn in Ltüokodsn AS-
sodnittsn und mit den Lrät-RüFslodsn ?u-
sammsn nood 19 Ninutsn in der Lauos vsi-
tsrAskoodt.

399 A Asrisbsnsr Osix vird in sing xut
mit Luttsr bsstriodsns Rasssrolls Aslsxt;
das RIsisod vird mit dsm Lodaumlökksl
aus dsr Lauos genommen; dann gibt man
alnvsodsslnd Zuerst sins Lage Nakkaroni,
dann Rlsisod in dis Xasssrolls, bis dissslbs
gskllllt ist und dsokt allss mit dsm?s!g sorg-
kältig ^u (ss dark ksin Look sntstsdsn).
Oann vird dis Raststs, )s naod dsr Riws
dss Oksns 1)^—2 Ltundsn gsbaoksn, bis sis
sodön dsllbraun ist. Ois Lauos vird dsiss

sur Raststs serviert.
Will man dissss Osriodt bssondsrs gut

ksrriodtsn, so gibt man in dis Rüllung nood
abgskookts lüüksn, Rrsbssodvän^odsn und
(Idampignons. Ois Raststs sodmsokt vor-
xügliod. k>I. A-,

O»sere RessrmnsK àck /rsuttMc/i a»/Aö/c>rcker7, Rsssxte
aus iàsr RauckesASAeuck àsuseulksu. Öisss MsrÄsu im cksr Xüc/is Äer Rsda/cêori»

uuâ, sou?ei5 «is sur Rsrö//eukiickuuA Assizmei siuck, Asaruc/ct uuci
/ionorieri. Oie uäs/isks iVummer bri»Ai L^ssiaiiiäis» aus dem Xauiou IRaiiis.
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