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REZEPTE AUS DEM KANTON BASEL

Poulet im Topf

In feuerfestem Kochtopf mit
Deckel wird das gebratene und
zerschnittene Poulet in der Mitte
an ein H#iufchen gelegt und die
Sauce dariiber geschiittet, Dann nimmt
man weichgekochte Erbsen, Karotten, Blu-
menkohl 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 Koch-
topf heiss serviert werden kann.

Frauw B. M., Basel.

Gefiillte Rachen

8 Rachen miissen ungefihr 6 Stunden
kochen, bis sie weich sind, dass man sie
schilen kann, 14 Pfund Schweinefleisch
mit 1 Hand voll Schalotten fein gehackt.
Etwas Weissbrot im Wasser eingeweicht;
das Fleisch mit dem Brot recht aus-
gedriickt und mit etwas Salz, Pfeffer, Ni-
gelein, Muskatnuss angemacht. Dann legt
man 4 Rachen nebeneinander, die TFiille
darauf, mit den andern 4 Rachen zuge-
deckt; ein Brett darauf getan und recht
beschwert. — Wihrend der Nacht unter
der Presse gelassen, dann in viereckige
Stiicke geschnitten, im Eiweiss umgekehrt
und in der Butter schén gebacken. Endlich
die Jusbrithe auf die Platte geschiittet und
die Rachen daraufgelegt.

Fraw Heussler-Kuder.

&

Bas de soie

2 Schweinsfiisse, 2 Schweinsohren (un-
gesalzen), 1 Schweinsschnurre, den ganzen
Tag, ehe man sie kocht, in frisches Was-
ser gelegt, sowie den Tag, ehe man sie

braucht, 7 Stunden gekocht, bis sie recht
weich sind. Wenn sie verschiumt sind, eine
Mass guten Wein und ein wenig Salz
daran getan, Sind sie angerichtet, wird
die Haut der Fiisse abgelost und dieselben
zwischen zwei holzernen Brettchen mit Ge-
wichtsteinen gepresst. Am andern Tag
dann in gestossenem Brot umgekehrt und
in einer Pfanne mit viel siisser Butter ge-
braten, bis sie schon gelb sind.

Die Beinchen werden als warm heraus-
genommen und immer ein Stiick nach dem
andern aus dem Kochhafen getan; das
schwarze, unreine gesdubert und das schone
auf eine Platte getan. Die Ohren werden
zu zweifingerbreiten Béndli verschnitten,
aus der Schnurre kieine Stiickchen gemacht,
die Brithe gesiebt. Am letzten Tag 12
grosse Zwiebeln geschiilt und zerschnitten,
schon braun in Butter geristet und mit

" der Brithe in einer Pfanne ca. 3 Stunden

gekocht, bis sie dick ist. 2% Stunde vor
dem Essen tut man die Stiickechen Ohr und
Schnurre in die Brithe und kocht sie da-
mit, dann richtet man sie an, rangiert die
panierten [Fiisse darum. Fiir reichlich 6
Personen. Frau Merian-Kuder, Basel.

Lachs nach Basler Art

Der IMisch wird in ziemlich dicke Tran-
chen geschnitten, gesalzen und gepfeffert
und in eine leicht gebutterte Pfanne oder
feuerfeste Platte rangiert. Ein Glas Weiss-
wein wird dazu gegossen und das Gericht
langsam gedidmpft. Zu gleicher Zeit werden
fein geschnittene Zwiebeln in Butter knus-
perig gerostet und beim Anrichten darii-
bergegossen. Der Fisch sollte mit einer
passenden Sauce serviert werden.

Irauv R, St., Basel.

61



Osterfladen

1 Pfund Mandeln, 1 Pfund Zucker, 3
Schoppen Rahm (1 Schoppen = 4 dl), %
bis 3% Pfund Rosinen, % Pfund Reismehl-
brei (von % 1 Milch und 2 Loffel Reis-
mehl), 12 Eier.

Alles bis auf die Rosinen mit den Ei-
gelb recht verrithren, 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 mittel-
grosse Fladen in Tortenform. Am besten
werden Springformen verwendet, die mit
einer diinnen Schicht Bliitterteig ausgelegt
werden, bevor die Masse in die FFormen
gefilllt wird, hierauf werden die Fladen im
gut  durchwirmten Zwischenofen eine
Stunde lang gebacken. Fraw G. 0., Basel.

Basler Leckerli

4 Ptund alten Honig (wenigstens 2 Jahre
alt), 2 Pfund gestossenen Zucker, 5 Pfund
Semmelmehl, 1% Pfund Zitronat, % Pfund
Orangeat, 2 Pfund geschiilte Mandeln, mit
den zwei vorhergehenden Zutaten rein ver-
schnitten, 2 Zitronen abgerieben, 4 Lot
Zimt (1 Lot — 16 g), 20 St. Gewiirznel-
ken, beides fein gestossen. Den Honig in
einem guten eisernen Topf aufs Feuer ge-
setzt, wenn er kocht, vom Feuer genom-
men, ein Glislein Kirschwasser darein ge-
schiittet, dann den Zucker, den Topf wie-
der aufs Feuer gestellt, das Gewiirz und
die Mandeln auch darein getan und et-
liche Male umgeriihrt; dann nach und nach
das Mehl hineingezettelt und geschafft, bis
sich der Teig ein wenig vom Topfe lost,
etwa, gut ¥4 Stunde. Dann Mehl auf das
Wirkbrett gestreut und den Teig darauf ge-
schiittet. Wenn der Teig zum Auswallen
noch zu diinn sein sollte, ein wenig Mehl
hinein wirken, doch nur, wenn es sehr
notwendig ist. %—1 em dick auswallen
und mit dem Leckerliformli (rechteckiges
Formli ca. 5 auf 7 cm) ausgestochen und
auf die dick mit Mehl bestreuten Bleche
gelegt, sorgfiltic und schon gerade neben-
einander. Am folgenden Tag, wenn der
Ofen recht durchwirmt ist, gebacken.

Wenn die Leckerli vom Blech genom-
men sind, werden sie gekritzt, d. h. mit
dem Messer den Schnittlinien nachgefah-
ren. weil sie im Ofen aneinanderbacken,

nachher mit folgendem Guss angestrichen
und zum Trocknen gelegt. Gusszutaten :
15 Pfund feinen Puderzucker, 4 Eiweiss zu
einem dicken Schnee geschwungen, diesen
mit dem Zucker eine Stunde geriihrt,
Fraw G. 0., Basel.

Pfnutli
(Altes Basler Dessert)

Saure Aepfel schneidet man haselnuss-
gross, macht etwas Wein und Zucker zu-
sammen heiss und riihrt 6 Loffel voll Mehl
mit dem heissen Wein zart an, schligt 3
Eier hinein wund riihrt das ganze unter-
einander. Dann werden die Aepfel hinein
getan, soviel, dass sie von dem Teig ganz
bedeckt werden. Man bickt sie Loffel um
Loffel langlich geformt in heisser Butter
schon gelb. Sobald sie aus der Pfanne kom-
men, wilzt man sie in fein gestossenem
Zucker. Fraw R. St., Basel.

Basler «Brunsli»

2 Eiweiss, 2 Essloffel Kirschwasser, 200
g Zucker, 250 g geriebene Schokolade, 500
g ungeschiilte, geriebene Mandeln, 50 g Ka-
kao, 1 Prise Zimt, 1 Prise Nelkenpulver.

Die Eiweiss werden zu Schnee geschla-
gen, Kirschwasser und Zucker beigegeben
und die iibrigen Zutaten damit vermengt.
Ist der Teig gut verarbeitet, wird er auf
das Wirkbrett genommen, auf Zucker nicht
zu diinn ausgerollt, kleine Fdormchen aus-
gestochen und diese in schwacher Hitze
gebacken. M. Fisch, Basel.

Hypokras

5 Liter guten Rotwein (etwa ein Velt-
liner), % Liter Weisswein und 14 Kilo-

-gramm Zucker. Eine ganz diinn geschiilte

Zitronenschale, 1 Gramm Muskatnuss, 10
Gewtirznelken, 15 Gramm  zerbrochene
Zimtstengel werden in ein weisses Lipp-
chen gebunden und mit dem Weisswein, in
den man Zucker gegeben hat, ganz langsam
zum Kochen gebracht, Sofort vom Ieuer
nehmen, in einer gedeckten Schiissel ganz
kalt werden lassen und mit dem Rotwein
mischen. Das Gewiirzbeutelchen lisst man
im Wein bis man ihn in Flaschen fiillt,
nachdem man ihn eine Woche im nicht zu
kalten Keller hat stehen lassen. So lange
fillt man ihn am besten in eine grosse
Strohflasehe, Der Hypokras hilt sich lange
gut, deshalb ist es praktisch, etwa das an-
gegebene Quantum herzustellen.
Fraw P. H., Basel.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgeforderi, Rezepte von Kiichenspezialititen
aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Verdffenilichung geeignet sind, gedrucki und

honoriert.

Eine ndchste Nummer bringt Spezialitdten aus dem Kanton Thurgaw.
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