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SCHWEtZE
KUCH Zl'ALITAT EN

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

REZEPTE AUS DEM KANTON BASEL
Poulet im Topf

' In feuerfestem Kochtopf mit
Deekel wird das gebratene und
zerschnittene Poulet in der Mitte

an ein Häufchen gelegt und die
Sauce darüber geschüttet. Dann nimmt
man weichgekochte Erbsen, Karotten,
Blumenkohl und kleine gebackene Kartoffeln
und legt diese um das zerschnittene Poulet
herum. Hierauf setzt man den Deckel darauf
und stellt den Topf noch 10 Minuten in
den Ofen, damit das Gericht in dem Kochtopf

heiss serviert werden kann.
Frau B. M., Basel.

Gefüllte Rachen
8 Rachen müssen ungefähr 6 Stunden

kochen, bis sie weich sind, dass man sie
schälen kann. ^ Pfund Schweinefleisch
mit 1 Hand voll Schalotten fein gehackt.
Etwas Weissbrot im Wasser eingeweicht;
das Fleisch mit dem Brot recht
ausgedrückt und mit etwas Salz, Pfeffer, Nä-
gelein, Muskatnuss angemacht. Dann legt
man 4 Rachen nebeneinander, die Fülle
darauf, mit den andern 4 Rachen
zugedeckt; ein Brett darauf getan und recht
beschwert. — Während der Nacht unter
der Presse gelassen, dann in viereckige
Stücke geschnitten, im Eiweiss umgekehrt
und in der Butter schön gebacken. Endlich
die Jusbrühe auf die Platte geschüttet und
die Rachen daraufgelegt.

Frau Heussler-Kuder.

Bas de soie
2 Schweinsfüsse, 2 Schweinsohren

(ungesalzen), 1 Schweinsschnurre, den ganzen
Tag, ehe man sie kocht, in frisches Wasser

gelegt, sowie den Tag, ehe man sie

braucht, 7 Stunden gekocht, bis sie recht
weich sind. Wenn sie verschäumt sind, eine
Mass guten Wein und ein wenig Salz
daran getan, Sind sie angerichtet, wird
die Haut der Füsse abgelöst und dieselben
zwischen zwei hölzernen Brettchen mit
Gewichtsteinen gepresst. Am andern Tag
dann in gestossenem Brot umgekehrt und
in einer Pfanne mit viel süsser Butter ge
braten, bis sie schön gelb sind.

Die Beinchen werden als warm
herausgenommen und immer ein Stück nach dem
andern aus dem Kochhafen getan; das
schwarze, unreine gesäubert und das schöne
auf eine Platte getan. Die Ohren werden
zu zweifingerbreiten Bändli verschnitten,
aus der Schnurre kleine Stückchen gemacht,
die Brühe gesiebt. Am letzten Tag 12

grosse Zwiebeln geschält und zerschnitten,
schön braun in Butter geröstet und mit
der Brühe in einer Pfanne ca. 3 Stunden
gekocht, bis sie dick ist. Stunde vor
dem Essen tut man die Stückchen Ohr und
Schnurre in die Brühe und kocht sie
damit, dann richtet man sie an, rangiert die
panierten Füsse darum. Für reichlich 6
Personen. Frau Merian-Kuder, Basel.

Lachs nach Basier Art
Der Fisch wird in ziemlich dicke Tranchen

geschnitten, gesalzen und gepfeffert
und in eine leicht gebutterte Pfanne oder
feuerfeste Platte rangiert. Ein Glas Weisswein

wird dazu gegossen und das Gericht
langsam gedämpft. Zu gleicher Zeit werden
fein geschnittene Zwiebeln in Butter knusperig

geröstet und beim Anrichten
darübergegossen. Der Fisch sollte mit einer
passenden Sauce serviert werden.

Frau R. St., Basel.

61

^vs vLN «àixro« nâ.8xi.
poulet im 1 o p k

^ lu ksuerkestem Xoobtopk mit
Osoksl wird dus Aedrutens und
^ersobnittens poulet in der Uitts

un ein Lüukoben AslsAt und dis
Lunes darüber Assobüttst. Ounn nimmt
mun wsiobAekoobts Lrbssn, Xurotten, Llu-
menkokl unà Kleins Asduokene Xurtokkeln
unà lsAt diese um dus ?ersobnittsns poulet
bsrum. Lisruuk set^t mun den Osokel duruuk
und stellt den loxk noob 1V Minuten in
den Oksn, dumit dus Osriobt in dem Xoob-
topk bsiss serviert werden kann.

Lru?« L. ü/., Lasst.

Olsküiits La oben
8 Ruoken müssen unAskukr 6 Ltundsn

kooben, dis sie weiob sind, duss mun sie
sedülsn kunn. ^ pkund Lobwsinskleisob
mit 1 Rund voll Lodulotten kein Aebuokt.
Ltwus Vsissdrot im Vusser einAsweiobt;
dus pleisvk mit dem lZrot reolrt uus-
Ksdrüekt und mit etwus Lul^, pkekksr, Xü-
Kslsin, Muskutnuss unAsmuobt. Dunn leAt
mun 4 kuobsn nsdeneinundsr, die pülls
duruuk, mit den undern 4 Luobsn ^UAS-

deokt; ein Lrstt duruuk AStun und reobt
desokwert. — Vübrend der Xuobt unter
der Presse Aslusssn, dunn in visrsokiAs
Ltüoke Assobnittsn, im Liweiss umAskebrt
und in der Lutter sobön Asduoksn. Lndliob
die dusdrübs uuk die plutts Aesobüttst und
die Luoben duruukAelsAt.

Lra?/ LsAsuter-X«cter.

Las de soie
2 Lobweinsküsss, 2 Lobweinsobren (un-

Aesàen), 1 Lobwsinssobnurre, den Aunsisn
puA, ebs mun sie koobt, in krisedes Vus-
ssr AslöAt, sowie den l'uA, ode mun sie

druuedt, 7 Ltundsn Aekoobt, dis sie reodt
weiob sind. Venn sie vsrsobüumt sind, sine
Muss Autsn Vsin und sin wsniA Lul^
durun Aktun, Lind sie unAsriobtst, wird
die Luut der püsss udAslöst und diessldsn
^wisoben ?wsi bölxernsn Lrsttoben mit Os-
wiodtstsinsn Akprssst. àr undern 1uA
dunn in Asstosssnem lZrot umAekebrt und
in einer pkunne mit viel süsser Lutter AK

krutsn, bis sie sekön Asld sind.
Die Lsineden werden uls wurm deruus-

Asnommen und immer sin Ltüok nuob dem
undern uus dem Xoobkuken Astun; dus
sobwur^e, unreine Assuubert und dus sedöns
uuk eine plutts Aetun. Die Obren werden
?u ^wsikinAsrbrsitsn Lündli versobnitten,
uus der Lebnurre kleine Ltüekebsn Aemuobt,
die Lrübs Aesiebt. ^m letzten puA 12

Arosss ?iwisdkln Assobült und versobnitten,
sebön druun in Lutter Asröstet und mit
der Lrübs in einer pkunne ou. 3 Ltundsn
Askoobt, dis sie diok ist. ^ Stunde vor
dem Lssen tut mun die Ltüokobsn Obr und
Lobnurre in die Lrübs und koobt sie du-
mit, dunn riobtst mun sie un, runAiert die
punisrtsn püsss durum, pür rsiobliob 6
Personen. Lraa Uerà-XMer, Lasst.

La ob s na ob Lasier iVrt
Der pisok wird in ^ismliob dioke Iran-

oben Assoknittsn, Aesul^sn und Aspkskksrt
und in sine lsiobt Asduttsrts pkunne oder
keusrkests plutts rangiert. Lin OIus Veiss-
wein wird du?u Aexosssn und dus Osriobt
lunASum Asdümpkt. ^u Aleiobsr Aeit werden
kein Assobnittsns Zwiebeln in Lutter knus-
psriA Asröstst und beim àriobtsn dsrü-
berASAossen. Der pisob sollte mit einer
passenden Luuos serviert werden.

Lrat« L. Lt., Laset.
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Osterfladen
1 Pfund Mandeln, 1 Pfund Zucker, 3

Schoppen Rahm (1 Schoppen 4 dl), y2

bis % Pfund Rosinen, % Pfund Reismehlbrei

(von y2 1 Milch und 2 Löffel
Reismehl), 12 Eier.

Alles bis auf die Rosinen mit den
Eigelb recht verrühren, das Weisse von den
Eiern zu einem festen Schaum schlagen
und unter die Masse tun, die Rosinen darein
zetteln; doch diese zwei letzten Sachen
erst dazu geben, wenn man die Fladen in
den Ofen tun will.

Von dieser Portion gibt .es drei mittelgrosse

Fladen in Tortenform. Am besten
werden Springformen verwendet, die mit
einer dünnen Schicht Blätterteig ausgelegt
werden, bevor die Masse in die Formen
gefüllt wird, hierauf werden die Fladen im
gut durchwärmten Zwischenofen eine
Stunde lang gebacken. Frau G. ö., Basel.

Basler Leckerli
4 Pfund alten Honig (wenigstens 2 Jahre

alt), 2 Pfund gestossenen Zucker, 5 Pfund
Semmelmehl, y2 Pfund Zitronat, y2 Pfund
Orangeat, 2 Pfund geschälte Mandeln, mit
den zwei vorhergehenden Zutaten rein
verschnitten, 2 Zitronen abgerieben, 4 Lot
Zimt (1 Lot 16 g), 20 St. Gewürznelken,

beides fein gestossen. Den Honig in
einem guten eisernen Topf aufs Feuer
gesetzt, wenn er kocht, vom Feuer genommen,

ein Gläslein Kirschwasser darein
geschüttet, dann den Zucker, den Topf wieder

aufs Feuer gestellt, das Gewürz und
die Mandeln auch darein getan und
etliche Male umgerührt; dann nach und nach
das Mehl hineingezettelt und geschafft, bis
sich der Teig ein wenig vom Topfe löst,
etwa gut Vi Stunde. Dann Mehl auf das
Wirkbrett gestreut und den Teig darauf
geschüttet. Wenn der Teig zum Auswallen
noch zu dünn sein sollte, ein wenig Mehl
hinein wirken, doch nur, wenn es sehr
notwendig ist. y,—1 cm dick auswallen
und mit dem Leckerliförmli (rechteckiges
Förmli ca. 5 auf 7 cm) ausgestochen und
auf die dick mit Mehl bestreuten Bleche
gelegt, sorgfältig und schön gerade
nebeneinander. Am folgenden Tag, wenn der
Ofen recht durchwärmt ist, gebacken.

Wenn die Leckerli vom Blech genommen

sind, werden sie gekritzt, d. h.- mit
dem Messer den Schnittlinien nachgefahren,

weil sie im Ofen aneinanderbacken,

nachher mit folgendem Guss angestrichen
und zum Trocknen gelegt. Gusszutaten :

y2 Pfund feinen Puderzucker, 4 Eiweiss zu
einem dicken Schnee geschwungen, diesen
mit dem Zucker eine Stunde gerührt.

Frau G. Ö., Basel.

P f n u 11 i
(Altes Basler Dessert)

Saure Aepfel schneidet man haselnuss-
gross, macht etwas Wein und Zucker
zusammen heiss und rührt 6 Löffel voll Mehl
mit dem heissen Wein zart an, schlägt 3
Eier hinein und rührt das ganze
untereinander. Dann werden die Aepfel hinein
getan, soviel, dass sie von dem Teig ganz
bedeckt werden. Man bäckt sie Löffel um
Löffel länglich geformt in heisser Butter
schön gelb. Sobald sie aus der Pfanne kommen,

wälzt man sie in fein gestossenem
Zucker. Frau R. St., Basel.

B a s 1 e r «Brunsli»
2 Eiweiss, 2 Esslöffel Kirschwasser, 200

g Zucker, 250 g geriebene Schokolade, 500

g ungeschälte, geriebene Mandeln, 50 g
Kakao, 1 Prise Zimt, 1 Prise Nelkenpulver.

Die Eiweiss werden zu Schnee geschlagen,

Kirschwasser und Zucker beigegeben
und die übrigen Zutaten damit vermengt.
Ist der Teig gut verarbeitet, wird er auf
das Wirkbrett genommen, auf Zucker nicht
zu dünn ausgerollt, kleine Förmchen
ausgestochen und diese in schwacher Hitze
gebacken. M. Fisch, Basel.

Hypokras
5 Liter guten Rotwein (etwa ein Velt-

liner), Li Liter Weisswein und y2

Kilogramm Zucker. Eine ganz dünn geschälte
Zitronenschale, 1 Gramm Muskatnuss, 10

Gewürznelken, 15 Gramm zerbrochene
Zimtstengel werden in ein weisses Läppchen

gebunden und mit dem Weisswein, in
den man Zucker gegeben hat, ganz langsam
zum Kochen gebracht. Sofort vom Feuer
nehmen, in einer gedeckten Schüssel ganz
kalt werden lassen und mit dem Rotwein
mischen. Das Gewürzbeutelchen lässt man
im Wein bis man ihn in Flaschen füllt,
nachdem man ihn eine Woche im nicht zu
kalten Keller hat stehen lassen. So lange
füllt man ihn am besten in eine grosse
Strohflasche. Der Hypokras hält sich lange
gut, deshalb ist es praktisch, etwa das
angegebene Quantum herzustellen.

Frau P. PL., Basel.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgeforderi, 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 Nummer bringt Spezialitäten aus dem Kanton Thurgau.

Oslerkladen
1 Lkund Nandein, 1 Lkund sucker, 3

Lokoppen Radm (1 8odoppen ^ 4 dl), 14

dis )4 Lkund Rosinen, X Lkund Reismedl-
drei (von 14 I Nilek und 2 Lökkei Reis-
medl). 12 Lisr.

tilles dis auk die kosinen init den Li-
gelb rsodt verrüdrsn, das IVsisse von den
Liern ^u einem kestsn 8odaum sodlagen
und unter die Nasse tun, die Rosinen darein
Zetteln; dood diese ^vei letzten 8aoden
erst da?u geben, venn man die Lladsn in
den Dken tun vill.

Von dieser Lortion gibt .es drei Mittel-
Arosso Lladen in Lortonkorm. Vm besten
vsrdsn 8pringkormen vervgndst, die init
einer dünnen 8odiodt Llättertsig ausgelegt
werden, devor die Nasse in die Lormsn
geküllt vird, disrauk vsrden die Lladen im
gut durodvärmtsn ^visodenoken eine
8tunde lang gebacken. Lrau <?. ö., öassk.

Lasier Leckerli
4 Lkund alten Lonig (venigstens 2 .ladre

ait), 2 Lkund gestossenen Mucker, 8 Lkund
Lemmelmedl, 14 Lkund Zitronat, 14 Lkund
Orangeat, 2 Lkund gesodälte Nandsin, mit
den ^vei vordergedsndsn Zutaten rein ver-
sednitten, 2 Citronen abgerieben, 4 Lot
Ämt (1 Lot ^ 16 g), 26 8t. Oevür^nsl-
den, dsides kein gestossen. Den Llonig in
einem guten eisernen Lopk auks Leusr ge-
set^t, venn er kocdt, vom Lsuei gsnom-
men, ein Oläslsin kirsodvasser darein gs-
soküttst, dann den Mucker, den Lopk vie-
der auks Lsuer gestellt, das Oevllr^ und
die Nandein auoli darein getan und et-
lieds Nais umgsrüdrt; dann naed und naed
das Neid dineingenettelt und gesodakkt, dis
sied der Lsig ein venig vom Lopks löst,
etva gut 14 8tunds. Dann Nodi auk das
IVirkbrott gestreut und den Leig darauk ge-
sodüttst. IVenn der Lsig ^um àsvallon
noed 2U dünn sein sollte, ein vonig Nski
dinsin virksn, dood nur, vsnn es sedr
notvendig ist. 14—1 em died ausvallen
und mit dem Leokerlikörmli (rsodteokigss
Lörmli oa. 8 auk 7 ein) ausgestanden und
auk dis died mit Nedi destrsuten Lisods
gelegt, sorgkältig und sokön gerade neden-
einander. tim kolgonden Lag, venn der
Oken reedt durodvsrmt ist, gebacken.

iVsnn die Leckerli vom LIecd gsnom-
men sind, verdon sie gokriwt, d. d. mit
dem Nssser den 8ednittiinisn nacdgskad-
ren, veil sie im Oken aneinanderbackon,

naodder mit kolgendem Ouss angestricdon
und 2um Lrocknon gelogt. Ouss^utaton:
14 Lkund keinen Luderxucksr, 4 Llveiss >iu

einem dicken 8odnes gescdvungen, diesen
mit dem Mucker eine 8tunds Aerüdrt.

<?. ö., öass^.

knutii
(Vites Lasier Dessert)

8aurs Vepkei sednsidet man daseinuss-
Aross, mavdt etvas IVsin und /ueder ^u-
sammen deiss und rüdrt 6 Lökkei voll Neid
mit dem dsisssn IVsin 2art an, sodiäAt 3
Lisr dinsin und rüdrt das Aan?e unter-
einander. Dann verdsn die àpksi dinein
Asian, soviel, dass sie von dem LeiA Aant.
bedsedt vsrden. Nan däedt sie Lökkei um
Lökkei iänAÜod Agkormt in keisssr Lutter
sodön Asid. 8odaid sie aus der Lkanns dom-
men, väixt man sie in kein Aestossensm
^ueder. K. ZIL, LaseL

Lasier « Lr u n s 11 »

2 Liveiss, 2 Lssiökksi Xirsodvasssr, 206

A ^uoder, 286 A Aerisdens 8ododoiade, 866

A unAesedäite, Asrisdens Nandein, 86 A Xa-
Lao, 1 Lrise ^imt, 1 Lriss Ileidenpuiver.

Die Liveiss verden ?u 8eknss Assedia-
Asn, ILirsedvasssr und Auoder deiZkAeden
und die üdriAen Zutaten damit vermengt.
Ist der VsiA Aut verarbeitet, vird er auk
das IVirddrstt Aenommen, auk ^uodsr niodt
^u dünn ausgerollt, disine Lörmedsn aus-
gsstoeden und diese in sedvsoker Lit^e
gebärden. N. öasei.

L zi p g K r a s

8 Liter guten Lotvsin (etva ein Veit-
iinsr), 14 Liter IVeissvsin und )4 Udo-
gramm ^uoksr. Lins gan^ dünn geseliäits
/Ntronensodaie, 1 Drsmm Nusdatnuss, 16

Devür^neiken, 13 Dramm ^erdroolisns
Tdmtstengei verden in ein veisses Läpp-
eben gebunden und mit dem IVeissvein, in
den man Mucker gegeben dat, ganii langsam
^um Loodsn gsbraodt. 8okort vom Leuer
nedmsn, in einer gedeckten 8cdüssei gansi
kalt vsrdsn lassen und mit dem Lotvsin
miseden. Das Dsvür^bsuteiodsn lässt man
im IVein bis man idn in Liaseden küllt.
naoddsm man idn eine IVoede im nicdt
kalten Leller dat sieden lassen. 8o lange
küllt man idn am besten in eins grosse
8trodklasc,de. Der Ll^pokras dält sied lange
gut, desdalb ist es praktisod, etva das an-
gegebene (Quantum derxustellen.

Lran L. K., LassL

k/»sers /.essrànâ sàck â/As/orckerl, lîsss/Vs vo» WcûsKsxssêMtâksK
aus àer Laucks^ASAeuck eiususeucks». Dêsss «srcks» à cksr Xûcâs cksr Âeckalckorêu
ckurcâAs/cockît u»â, «orasiê sis Zur Lsrá//s»k/ic/t»»A yssiAuek siuck, Agckruc/c/ uuck
Iîc>Ko??srL Vummsr üriuyk Zpesàiitaks» aus ckem Xaukou L'/iurAa«.
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