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

* REZEPTE AUS DEM KANTON SCHWYZ

Schwyzerbriihe
In einer tiefen Rostpfanne ein

Stiick frische Butter leicht zer-
& gehen lassen, einen Loffel dicke
Nidel beigeben und darin 5—6
gehiiufte Loffel Mehl dunkelgelb rosten

und mit bereitgehaltenem, heissem Wasser
abloschen, salzen und gut aufkochen las-
sen. Das Verhiltnis mit Mehl und Butter
sollte so getroffen werden, dass es viele
Kleinere und grossere Mehlknolleli gibt.
Rdssli (Steinen).

Hafenkabis

Ein grosserer Kabiskopf wird entblittert,
in leichtem Salzwasser 10 Minuten gekocht
und gut abgetropft. Inzwischen werden 1
Ffund in Voressenstiicke geschnittenes
Schaffleisch und 1 Pfund ebensolches
Schweinefleisch in einer Bratpfanne mit
Butter oder Fett braun angebraten, dann
aus der Pfanne genommen und der gut ab-
getropfte Kabis in der gleichen Pfanne und
im gleichen Fett ebenfalls braun gediinstet.
Hierauf wird das Fleisch wieder zugesetzt,
mit Wasser abgeloscht und alles miteinan-
der 214 Stunden gekocht. Der Hafenkabis
muss auf einer heissen Platte aufgetragen

werden.
Fraw Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

Kisesuppe

(Einsiedler Fastenspeise statt Ileisch)

Langes, gut braun gebackenes Brot mit
viel Rinde, sog. Suppenbrot, wird grob in
eine Schiissel eingeschnitten und Salz darii-
ber geschiittet, zugedeckt 15—20 Minuten

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

In einer Kasserolle wird ein Kochloffel
eingesottene Butter zerlassen und das auf-
geweichte Brot hinein getan, wo es sofort
mit dem Stossel fein zerstossen wird; dann
lisst man es auf dem Feuer langsam unter
stindigem Umriihren kochen wund bringt
nach und nach 150—200 g geriebenen Em-
mentalerkise darunter und lisst alles noch
langsam ca. 10 Minuten kochen. Beim An-
richten ist eine gehorige Zwiebelschweize
dariiber zu schiitten. (Sehr passend dazu
ganze Salzkartoffeln.) Frau L. Raeber.

Kohlermus

12 Lotfel Mehl, 1 Kaffeelotfeli 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 Bratenschiifeli in kleine Stiickli ver-
stossen. Réssli (Steinen).

Kisekartoffeln

Eine tiefe Schiissel wird lagenweise mit
in Salzwasser weichgekochten Kartoffel-
stlickli und geriebenem Kiise gefiillt. In
ziemlich viel Butter werden Zwiebeln gold-
braun gerdstet, mit heisser Milch abgeldscht
und iiber die Kartoffeln gegossen.

Rossli (Steinen).

Ofentiirli

Ein Kilo Kartoffeln werden weich gekocht,
geschilt und durchgetrieben, mit 100 g Mehl
und 200 g Butter und geniigend Salz durch-
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cinander geknetet. Ein mittelgrosses Blech
wird gut mit Butter ausgeschmiert, der Kar-
toffelteig daraufgelegt und mit viel Butter-
stitcken (200 g) belegt und in guter Wiirme
gebraten. Zu Ofentiirli wird Milchkaffee
serviert.

Frau Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

Einsiedler Kigswiihen (Riisdiinne)

Ein mittelgrosses Blech wird mit Brotteig,
dem man noch etwa % Pfund Butter bei-
gemengt hat, ausgelegt und mit folgender
IMiille bestrichen : 1 Pfund Fettkiise und 1
Pfund Magerkiise, fein geschnitten, 5 Eier,
3 Zwiebeln, fein gesehnitten und leicht ge-
dampft, 114 Tasse Milch, 4 Lioffel Wasser
(3 dl), Salz. Die Kisdiinne muss ungefiihr
eine Stunde in nicht zu heissem Ofen ge-
backen werden.

Frau Dr. Meinrad Lienert (Einsiedeln).

Stunggenwiirni
(alte Schwyzersennenspeise)

Man rithrt auf einen Loffel Weissmehl 2
Liter Nidel an, gibt es zusammen aufs
Feuer und ldsst es sieden bis rings um die
Pfanne herum die Butter sichtbar ist. Man

kann es siedendheiss geniessen.
Rassli (Steinen).

Kichli und Kriipfli

Zu einem Pfund Weissmehl nimmt man
zwei Eier, eine Tasse warme Milch, in wel-
cher man 4 Pfund siisse Butter zergehen
lisst, zwel Essloffel Wasser und zwei starke
Brisen Salz.

Der Teig muss sehr gut gewirkt werden,
so dass er sich leicht schneiden liisst. Ist
er genug geknetet, wird er in einem feuch-
ten, mnicht nassen Tuch etwa 20 Minuten
ruhen gelassen. Dann schneidet man ihn in
einzelne grosse Stiicke, welche man durch-
sichtig diinn auswallt und mit dem Krap-
fenreisser viereckig formt. Die Kiichli wer-
den in sehr heisser schwiminender Butter
oder gutem Fett gelb gebacken,

Zu den Kriipfli nimmt man den gleichen
Teig wie zu Kiichli, nur wird er etwas we-
niger diinn ausgewallt. Sind zwei Stiicke
Teig ausgewallt, wird der eine Teil mit
Tiille bestrichen, mit dem andern Stiick be-

deckt, mit dem Krapfenreisser Krapfen ge-
formt und wie die Kiichli gebacken. Es ist
besser, vorher die Kiichli zu backen und
nachher die Kriipfli, da das Fett durch die
Fiille nicht Dbis zuletzt klar bleibt.

Die Fiille der Kriipfli : Zu einem Teig von
cinem Pfund Mehl nimmt man %4 Pfund
gedorrte Langbirnen (von Butzen und Stiel
befreit), 1 Pfund gedorrte, saure Aepfel-
stiickli und % Pfund gedorrte Zwetschgen.
Das Obst wird weichgekocht, durch die
Hackmaschine getrieben und mit % Pfund
Zucker, oder auch mehr, und mit drei Ess-
loffeln Zimt, zwei Essloffeln Anis und Ko-
viander und einem lsslioffel Néigelipulver ver-
mischt. Je nach Geschmack kann natiirlich
von diesem oder jemem Gewiirz mehr ge-
nommen werden. Die IMiille muss breiartig
und nicht zu trocken sein.

Fraw Dr. Meinrad Liencit {Einsiedeln).
Schwyzer-Tastnacehtskriapfli

1 Kilo gedérrte Birnen, 1 Pfund geddrrte

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 dag Gewiirz darunter
gemengt. Ein Halbbutterteig wird ausge-
wallt, mit der Fiille halbzentimeter dick
itberstrichen, wieder Teig dariiber gelegt,
leicht mit dem Wallholz dariiber. Vier Zen-
timeter breite, gerade Streifen eingedriickt
und mit dem Krapfenriidli durchschnitten,
ebenso in der Breite, in Krapfenliinge. Die
Krapfen werden dann im schwimmenden
Fette gebacken. Will man sie im Ofen bak-
ken, miissen sie mit Eigelh iiberstrichen
werden. Frauw L. Raeber.

Apfelchiechli ohne Eier

Mehl wund Salz, abgeriebene Zitronen-
schale, dazu rohe Milch wird zu einem halb-
dicken Teige gerithrt. Die in Scheiben ge-

schnittenen Aepfel werden im Teige ge-
tunkt und im schwimmenden Fette ge-
backen. Hernach mit Zucker und Zimt

bestreut. Dies ist ein Dilliges und ausge-
zeichnetes Dessert. Frau L. Racber.

Unsere Leserinnen sind [reundlich aufgeforderi. Rezepte von Kiichenspezialitiiten
aus ihrer Landesgegend einzusenden, Diese werden in der Kiiche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Verdffentlichung geeignet sind, gedrucki und

honoriert.
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Eine ndchste Nummer bringt Speziclitditen aus dem Kanton Wallis.
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