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SCHWEIIZE
HÜCH ZI ALITAT EX

Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON SCHWYZ

Schwyzerbrühe
1 In einer tiefen Röstpfanne ein

Stück frische Butter leicht zer-
gehen lassen, einen Löffel dicke
Nidel beigeben und darin 5—6

gehäufte Löffel Mehl dunkelgelb rösten
und mit bereitgehaltenem, heissem Wasser
ablöschen, salzen und gut aufkochen
lassen. Das Verhältnis mit Mehl und Butter
sollte so getroffen werden, dass es viele
kleinere und grössere Mehlknölleli gibt.

Rössli (Steinen).

Hafenkabis
Ein grösserer Kabiskopf wird entblättert,

in leichtem Salzwasser 10 Minuten gekocht
und gut abgetropft. Inzwischen werden 1

Ffund in Voressenstücke geschnittenes
Schaffleisch und 1 Pfund ebensolches
Schweinefleisch in einer Bratpfanne mit
Butter oder Fett braun angebraten, dann
aus der Pfanne genommen und der gut
abgetropfte Kabis in der gleichen Pfanne und
im gleichen Fett ebenfalls braun gedünstet.
Hierauf wird das Fleisch wieder zugesetzt,
mit Wasser abgelöscht und alles miteinander

2% Stunden gekocht. Der Hafenkabis
muss auf einer heissen Platte aufgetragen
werden.

Frau Dr. Meinrad Dienert (Einsiedeln).

Käsesuppe
(Einsiedler Fastenspeise statt Fleisch)
Langes, gut braun gebackenes Brot mit

viel Rinde, sog. Suppenbrot, wird grob in
eine Schüssel eingeschnitten und Salz darüber

geschüttet, zugedeckt 15—20 Minuten

stehen lassen; bis dann hat das Brot das
Wasser aufgesaugt.

In einer Kasserolle wird ein Kochlöffel
eingesottene Butter zerlassen und das
aufgeweichte Brot hinein getan, wo es sofort
mit dem Stössel fein zerstossen wird; dann
lässt man es auf dem Feuer langsam unter
ständigem Umrühren kochen und bringt
nach und nach 150—200 g geriebenen
Emmentalerkäse darunter und lässt alles noch
langsam ca. 10 Minuten kochen. Beim
Anrichten ist eine gehörige Zwiebelschweize
darüber zu schütten. (Sehr passend dazfu

ganze Salzkartoffeln.) Frail L. Raeber.

Kohlermus
12 Löffel Mehl, 1 Kaffeelöffeli Salz, nach

und nach 4—5 Eier darunter geklopft, bis
es die Dicke eines Wasserstraubenteiges
hat. Nun wird der Teig in heisser Butter
auf beiden Seiten gelb gebacken und mit
dem Bratenschtifeli in kleine Stückli
Verstössen. Rössli (Steinen).

Käsekartoffeln
Eine tiefe Schüssel wird lagenweise mit

in Salzwasser weichgekochten Kartoffel-
stückli und geriebenem Käse gefüllt. In
ziemlich viel Butter werden Zwiebeln
goldbraun geröstet, mit heisser Milch abgelöscht
und über die Kartoffeln gegossen.

Rössli (Steinen).

0 f e n t ü r 1 i
Ein Kilo Kartoffeln werden weich gekocht,

geschält und durchgetrieben, mit 100 g Mehl
und 200 g Butter und genügend Salz durch-
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àvS VIN» SLNVV^
Lobv^^erkrilbiz

^ In einer tieksn kostpkanno sin
8tüok krisobs Lutter lsiobt ^er-

-5^21? xsbsn lassen, einen Lökksl âioks
Màsl bsiAsbsn unà àarin 5—6

Mbaukts Lökksl Nebl àunkeiAslb rösten
unà init bersit^skaltensm, bsissem Wasser
ablosoben, salien unà Aut aukkooben las-
sen. vas Verbältnis init Nebl unà Lutter
sollte so Astrokksn veràsn, àsss es viele
kleinere unà grössere Nsbiknöllsli Zidt.

Kossà' s"LèàsK).

Haken kakis
Lin grösserer Xabiskopk rvirà entblättert,

in lslobtsm 8al?.vssssr là Minuten Zekvobt
unà Aut abMtropkt. In^visvben veràsn 1

Lkunà in Vorsssenstûàs A'ssobnittsnss
Lobakklsisob unà 1 Lkunà sbsnsolobss
8okvsinskleisob in einer Lratpkanns init
Lutter oàsr Lett braun anZebraten, àann
uus àsr Lkanns Asnommen unà àsr Aut ab-
xetropkte l5abis in àsr Aleiobsn Lkanne unà
lin Alsioben Lett ebenkalls braun Zsàûnstet.
Lisrauk rvirà àas Llsisob vieàer ^uZeset^t,
init Yasser abAslösobt unà ailes miteinan-
âer 2)4 Ltunàen Aökoobt. Der lZsksnkabis
inuss auk einer beissen LIatts aukAstraAen
veràsn.

Lra» Or. klkàrack Oisnsrt sOàsieckà).

l5äsesupx>e
(Linsieàlsr Lastenspeiss statt Llsisob)
Lances, Zut braun Asbaoksnss Lrot init

vie! kinâe, soA. Luppenbrot, vlrà Arob in
sine Lobiissel einKssebnlttsn unà 8al? àaril-
ber Aesobuttst, ^UAsâeokt 15—26 Minuten

sieben lassen; bis àann bat àas Lrot àas
Wasser aukZesauAt.

In einer l5asssrolls vlrà ein ILooblökkel
einAssottsne Lutter verlassen unà àas auk-
Zsrveiobts Lrot binsin Zetan, rvo es sokort
mit àsm 8tössol kein ?erstossen virà; àann
lasst man es auk àsin Louer langsam unter
stânàiAsm Lmrübren koobsn unà bringt
naob unà naeb 156—266 A Mrisbensn Lm-
msntalerbäse àaruntsr unà lässt alles noeb
langsam oa. 16 Minuten koobsn. Leim à-
riebtsn ist eine AsböriAv ^rvisbslsobvei^s
àartlber ?u sebüttsn. (Lebr passsnà àaái
Aan?s Lal^kartokksln.) Lrau O. Ousber.

15 o kIsrin nz
12 Lökksl llsbl. 1 lvakksslökkeli 8al?, naob

unà naob 4—5 Lier àaruntsr Zeklopkt, bis
es clis Oloks eines WasserstraubenteiAss
bat. blun virà àer IleiZ in keisser Lutter
auk beiàsn Leiten ^slb Aöbaoken unà mit
àsm Lratensobükeli in kleine Ltüokli ver-
stosssn. Köaski fNsàsn).

I5äsekartvkkeln
Lins tiske 8obüsssl vlrà laAsnvvsiss mit

in 8al2ivasssr vsiobAekoobten Llartokksl-
stüokli unà Asriebenem Häss ^skullt. In
^ismliob viel Lutter vsràen ^rvisbsln ^olà-
braun Zsröstst, mit bsisssr Milob abZelösekt
unà über àis I5srtokksln ASAvssen.

KössO sZljàe»).

O kentür 1 i
Lin Xllo Lartokkeln rvsrâen veiob Zekoobt,

gssobält unà àurobAstrîsben, mit 166 A Msbl
unà 266 A Lutter unà AsnûAsnâ 8al^ àurob-
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einander geknetet. Ein mittelgrosses Blech
wird gut mit Butter ausgeschmiert, der Kar-
toffelteig daraufgelegt und mit viel
Butterstücken (200 g) belegt und in guter Wärme
gebraten. Zu Ofentürli wird Milchkaffee
serviert.

Frau Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

Einsiedler Käswähen (Räsdünne)
Ein mittelgrosses Blech wird mit Brotteig,

dem man noch etwa % Pfund Butter
beigemengt hat, ausgelegt und mit folgender
Fülle bestrichen : 1 Pfund Fettkäse und 1

Pfund Magerkäse, fein geschnitten, 5 Eier.
3 Zwiebeln, fein geschnitten und leicht
gedämpft. 1% Tasse Milch, 4 Löffel Wasser
(3 dl), Salz. Die Käsdtinne muss ungefähr
eine Stunde in nicht zu heissorn Ofen
gebacken werden.

Frau Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

S t il n g g e n w ä r ii i
(alte Schwyzersennenspeise)

Man rührt auf einen Löffel Weissmehl 2

Liter Nidel an, gibt es zusammen aufs
Feuer und lässt es sieden bis rings um die
Pfanne herum die Butter sichtbar ist. Man
kann es siedendheiss geniessen.

Rössli (Steinen).

K ü c h 1 i und K r il p f 1 i

Zu einem Pfund Weissmehl nimmt man
zwei Eier, eine Tasse warme Milch, in
welcher man y) Pfund süsse Butter zergehen
liisst, zwei Esslöffel Wasser und zwei starke
Brisen Salz.

Der Teig muss sehr gut gewirkt werden,
so dass er sich leicht schneiden lässt. 1st

er genug geknetet, wird er in einem feuchten,

nicht nassen Tuch etwa 20 Minuten
ruhen gelassen. Dann schneidet man ihn in
einzelne grosse Stücke, welche man

durchsichtig dünn auswallt und mit dem Krap-
fenreisser viereckig formt. Die Küchli werden

in sehr lieisser schwimmender Butter
oder gutem Fett gelb gebacken.

Zu den Kräpfli nimmt man den gleichen
Teig wie zu Küchli, nur wird er etwas
weniger dünn ausgewallt. Sind zwei Stücke
Teig ausgewallt, wird der eine Teil mit
Fülle bestrichen, mit dem andern Stück be¬

deckt, mit dem Krapfenreisser Krapfen
geformt und wie die Küchli gebacken. Es ist
besser, vorher die Küchli zu backen und
nachher die Kräpfli, da das Fett durch die
Fülle nicht bis zuletzt klar bleibt.

Die Fülle der Kräpfli : Zu einem Teig von
einem Pfund Mehl nimmt man y, Pfund
gedörrte Langbirnen (von Butzen und Stiel
befreit), y, Pfund gedörrte, saure Aepfel-
stückli und Zu Pfund gedörrte Zwetschgen.
Das Obst wird weichgekocht, durch die
Hackmaschine getrieben und mit y, Pfund
Zucker, oder auch mehr, und mit drei

Esslöffeln Zimt, zwei Esslöffeln Anis und
Koriander und einem Esslöffel Niigelipulver
vermischt. Je nach Geschmack kann natürlich
von diesem oder jenem Gewürz mehr
genommen werden. Die Fülle muss breiartig
und nicht zu trocken sein.

Frau Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

S c h wyzer-Fast n aie h t.s k r ä p f 1 i
1 Kilo gedörrte Birnen, 1 Pfund gedörrte

Apfelschnitze und 1 Pfund Kastanien.
100 g Koriander, 50 g gemahlenen Anis.
150 g Rosinen. 50 g Zimt.

Birnen, Aepfel und Kastanien werden
weich gekocht, Saft einkochen lassen, und
dann fein gehackt und das Gewürz darunter
gemengt. Ein Halbbutterteig wird ausgewallt,

mit der Fülle halbzentimeter dick
überstrichen, wieder Teig darüber gelegt,
leicht mit dem Wallholz darüber. Vier
Zentimeter breite, gerade Streifen eingedrückt
und mit dem Krapfenrädli durchschnitten,
ebenso in der Breite, in Krapfenlänge. Die
Krapfen werden dann im schwimmenden
Fette gebacken. Will man sie im Ofen bak-
ken, müssen sie mit Eigelb überstrichen
werden. Frau L. Raeber.

Apfelchüechli ohne Eier
Mehl und Salz, abgeriebene Zitronenschale,

dazu rohe Milch wird zu einem
halbdicken Teige gerührt. Die in Scheiben
geschnittenen Aepfel werden im Teige
getunkt und im schwimmenden Fette
gebacken. Hernach mit Zucker und Zimt
bestreut. Dies ist ein billiges und
ausgezeichnetes Dessert. Frau L. Raeber.

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. Eine nächste Kummer bringt Spezialitäten aus dem Kanton Wallis.
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einundsr geknetet. Lin mittelgrossss Llscd
vird gut mit Lutter uusgescdmisrt, der Xur-
tokksltsig dursukgelsgt uncì u>it viel Lutter-
stücken (200 g> belegt uuâ in guter lVürme
gebrutsn. Lu Lkentürli vird Niledkukkss
serviert.

/«'r»« Dr. Äsi?^r«d die«eri (Li/tsisdà).

Lin siecl Ier Xüsvüden (Xüsdünne)
Lin mittelgrossss Llecd vird uiit Lrotteig,

den« mun nocd etvu Lkund Lutter bei-
gemengt dut. uusgslsgt und init kolgendsr
Lülls dsstrieden - 1 Lkund Lsttkii.se cind 1

Lkund Nugsrküse, kein gssednittsn, F Lier.
3 Lvisbsln, kein gssednittsn und leicdt gs-
dàpkt. I^î Lusse Niled, 4 Liikksl Yasser
(3 dl), Lui?.. Lis Xüsdllnns muss ccngsküdr
sine Ztunàs in niât ?.u deissem Oksn x«,-
ducken vsrdsn.

Lr«» Or. .lksàrttd />ie??eri (Li»«iedà).
8 t u u g ge n v A r n I

(ults Lvliv^^srssnnenspvissi
Nun riilirt uuk einen Lökkel ^Veissmedl 2

Liter Xidsl un, gibt es r.usummsn uuks
Leusr unel küsst es sieden dis rings um «lie
Lkunns dsruin <Iis Lutter siclitdsr ist. Nun
kann es sisdsnddslss gemessen.

d'össii (Fiei«e^).

Xüedli tt n cl Xriil>kli
?iu einem Lkund ^Veissmsdl nimmt inun

?vsi Lier, eins Lusse vurms Niled, in vei-
oder mun X Lkund süsss Lutter vergeben
disst, îvei Lsslökkel VVusser und uvei starke
Lrisen Là.

Lsr Lsig muss ssdr gut gevirkt verden.
so duss er sied leicdt sekneiden küsst, ist
sr genug geknetet. vird er in einem ksued-

ten, nicdt nussen Luclc stvu 20 Ninuten
ruden gslussen. Lunn scdnsidcd mun ikn in
einzelne grosse Ltücks, velcde mun dured-
sicdtig dünn uusvulit und mit dem Xrup-
kenrsisser viereckig knrint. Lie Xüedli ver-
den in sel>r dsisssr scdvimmsnder Lutter
oder gutem Lett gelb goduckon.

2u den Xrüpkli nimmt mun den gleicden
Leig vie 7u Xllcldi, nur vird sr stvss ve-
nigsr dünn uusgsvullt. Lind 7vsi Ltticke
Leig uusgevullt, vird der eine Lei! mit
Lülls dsstrieden. mit dem undern Ltück do-

deckt, mit dem Xrupksnreisser Xrupksn AS-
korint und vis dis Xüedli gebueken. Ls ist
dssser, vorder dis Xüedli 7ic ducken und
nueddsr dis Xrüpkii. du dus Lett durcd dis
Lüde niedt dis 7ulet7t kiur dleidt.

Lie Lulls der Xrüpkii! Lu einem Leig von
einem Lkund Nedl nimmt mun l'kund
gedörrte Lungdirnsn (von Lutr.sn und Ltiel
dekrsit), Lkund gedörrte, suure ^spksl-
stüekli und Lkund gedörrte Lvotsedgen.
Lus Ldst vird vsiedgekoedt, dured die
lduckmuscdins getrieben und mit X> Lkund
Aicksr, oder uued msdr, und mit drei Lss-
lökksln ?iiint, 7vsi Lsslökkeln àis und Xo-
riundsr und einem llsslökksl Xügelipulvsr vsr-
misedt. de nued <!esedmuok kunn nutürlioii
von diesem oder jenen« Lsvürü msdr ge-
nommsn vsrdsn. Lie Lulle muss drsiurtig
und niedt 7.u trocken sein.

Lr»« /)?'. Lieber/

S e d v ^ er - Lu s t n u e d t s kr ü p k I i
1 Xiio gedörrte Lirnen, 1 Lkund gedörrte

.Lpkelsednitös und 1 Lkund Xustunien.
1W g Xoriunder, SO g Asmudlensn «Vnis.
150 g Xosinen. ô» g Amt.

Lirnen, ^spksl und Xustunien vsrdsn
veied gskoedt, Lukt einkoedsn lusssn, und
dunn kein geduckt und dus tlevür^ durunter
gemengt. Xin lduldduttsrtsig vird uusge-
vullt, mit der Lulls duldxentimster dick
tilwrstrieden, visdsr Leig durüder gelegt,
leieiit mit dem ^Vulldà durüder. Vier ^sn-
timstsr breite, gsruds Ltrsiken eingedrückt
icnd mit dem Xrupkenrüclli duredseknittsn.
siienso in der Lrsits, in Xrupksnlüngs. Lie
Xrupksu vsrden dunn im scdvimmsndsn
Lette gedueken. ^Vill mun sie im Lksn buk-
Kon. müssen sie mit Ligsld ttberstrieden
verdsn. Lrc«« L. 7ênsber.

p k e l c d ü e e d 1 i o d n g Xier
Nedl und Lul?. ubgsrisdens Citronen-

scdule, du^u rode Niled vird 7u einem duld-
dicken Lsigs gsrüdrt. Lie in Ledeiden gs-
scdnittensn ^spksl verdsn im Lsigs gs-
tunkt und im scdvimmsndsn Letts gs-
ducken, dlsrnuod mit Mucker und ^imt
bestreut. Lies ist sin billiges und uusge-
7siednstss Lsssert. Lra» L. Äneder.

Licsers Lessri»??eK SWÄ /renKMä â/Ae/ordert. Äess/«ke voK
«ms k/irsr LKK«kssASAe»d si»êAUSAcks?î. Liess roerden à der XÄc/ce der Ledâkorà
dîcrc/îAs/coc/îê ?«Kd, svieeit sis sur Xerô//e?îià'eà»A AseiAKet si»d, Asdrtce/c/ «»d

/co»o?ieri. Li»e ?iäe/csie Vî/mmer dàAk 8/«e?isiiidke?c «es de?» X«»ko» dL»Ws.
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