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SCHWE1ZE
KÜCM 1 ALITATEN

Alle R ezepte werden vor der Aufnahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON THURGAU
Thurgauer Gericht

J Ein Stück geräucherte, nicht zu
fette Schweinsbrust wird mit ei-
nem halben Kohlkopf, einer Weissrübe

und einer Mohrrübe in
kochendes Wasser gelegt, nach etwa 1

Stunden werden noch einige Kartoffeln
beigegeben, alles noch eine halbe Stunde welter

gekocht und dann die Fleischbrühe über
geschnittenes Brot zu Suppe angerichtet
und mit Maggi abgeschmeckt. Das Gemüse
wird auf eine Platte gelegt und mit den
Speckscheiben garniert.

Frau B. Huggenberger, Gerlikon.

Knöpfli mit Bohnen
Man macht von einem guten Teig Knöpfli

(Spätzli). Unterdessen werden Bohnen im
Salzwasser weichgekocht, abgeschüttet und
in heisser Butter einige Minuten geschwenkt.
Nun gibt man in eine runde, etwas tiefe
Platte eine Lage Knöpfli, dann Bohnen,
dann wieder Knöpfli usw., bis alles
aufgebraucht ist. Zu oberst sollen Knöpfli sein.
Hierauf werden feingeschnittene Zwiebeln
in ziemlich viel Butter hellbraun geröstet
und über die Knöpfli geschüttet. Im Winter

mache ich dieses Gericht mit sterilisierten

Bohnen. Frau L. G., Arbon.

Kalbs-Pastete
2 kg Mehl werden mit Salz und Wasser

zu einem Teig gut verarbeitet und so einige
Stunden, am besten über Nacht, stehen
gelassen. Hierauf wird noch 1 Pfund Butter
beigemischt, der Teig nicht zu dünn ausgewalkt

und die Hälfte davon in gut mit Butter

ausgestrichene Pruntruter-Form gelegt.
Nun wird der Boden mit feingeriebenem,

frischem Brot ausgestreut. Jetzt werden 3

Pfund Kalbfleisch in gleichmässige Stücke
(wie zu Voressen) zerschnitten und auf das
Brot gelegt, gehackte Zwiebel, geriebene
Zitronenrinde, Salz, Muskat und Pfeffer,
sowie 1—2 Tassen Fleischbrühe beigegeben.
Jetzt wird die andere ausgewalkte Hälfte
des Teiges als Deckel aufgelegt und mit
ausgerädelten Teigstreifen gitterartig
geschlossen und die überhängenden Teigtede
von Boden und Deckel zu einem Rand
autgerollt. Der Deckel wird noch mit Eigelb
angestrichen, und hernach das Ganze
gebacken. Backzeit zirka 2y2 Stunden.

C. J., Frauenfeld.

Kartoffelstock mit Birnen
Die Birnen, vorzugsweise Chriesi- oder

auch Pastorenbirnen, werden mit einem
Tuch abgerieben, ungeschält gevierteilt, das
Kernhaus ausgeschnitten und samt Stiel mit
etwas Wasser, Zucker, einer Prise Zimt,
etwas Weisswein, einer Nelke und ein
wenig Zitronenschale langsam gekocht. Je
nach dem die Birne kräftiger oder fader
ist, muss der Sauce entsprechend mehr oder
weniger Wein, Zucker und Zimt zugefügt
werden. Die Sauce soll gut gebunden
aussehen, wenn man die Birnen vom Feuer
nimmt.

Eine Lage gewöhnlichen Kartoffelstok-
kes wird in eine tiefe Platte angerichtet,
darüber gebe ich eine Lage Birnen, zwei
Löffel Sauce, dann wieder Kartoffeln und
wieder Birnen, zuletzt Kartoffeln und den
Saucenrest. Nun mache ich eine gute Portion

Fett sehr heiss und schmelze das
Ganze mit viel Brösmeli tüchtig ab. Das
Gericht ist bei Kindern besonders beliebt.

Frau J. T., Salenstein.
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UK/re!r N S VLA >v VX!0X >>!l M. N
dlknrgausr dsriekt

^ Lin Ltüod gsrâuoksrte, niokt 7U
kette Lokveinsbrust vird rait ei-

à-^ nem kalben Xokldopk, einer Msiss-
rübs und einer Äokrrübs in

dooksndss Masser gelegt, naok stva
Ltundsn verden nook einige Xartokkeln bei-
gegeben, alles nook eine Kalbs Ltunde vsi-
ter gsdookt und dann dis Llsisokbrüke über
gssoknittenes Lrot 7u Luppe angerioktet
und mit Uaggi abgssokmeokt. Oas Osmüss
vird auk sins Olatts gelegt und mit den
Lpsodsokeiben garniert.

7>M L. LttAASKbsrAsr,

Xnäp 11i init Loknsn
âu maokt von einem guten Lsig Xnöpkli

(Lpät^Ii). Unterdessen verden Loknsn im
LaOvasser veiokgsdookt, abgssoküttst und
in ksisser Lutter sinise Ninutsn gesokvsnkt.
Xun gibt man in eine runde, etvas tiske
l?latts eine Lage Xnöpkli, dann Loknon,
dann vieder Xnöpkli usw., dis alles aukgs-
brauokt ist. ^u odsrst soiien Xnöpkli sein.
Liorauk verden keingssoknittene Lviebeln
in ^ismliok viel Lutter ksllbraun geröstet
und üder die Xnöpkli gesoküttet. Im Min-
ter maoks iod dieses Oeriokt mit sterilisier-
ten Lodnsn. Lra» L. <?., ^ràc>K.

Xalbs-Oaststs
2 kg Nekl verden mit Lal? und Musser

?.u einem Lsig gut verarbeitet und so einige
Stunden, um desten üder kiaokt, stsden ge-
lassen. Ilisrauk rvird nook 1 Lkund Lutter
bsigemisokt, der Lsig niokt 7u dünn ausgs-
valdt und die Oälkts davon in gut mit Lut-
ter ausgsstrioksne Lruntrutsr-Lorm gelegt.
Lun xvird der Loden mit ksingeriebsnem,

krisokem Lrot ausgestreut, dst^t verden 6

Okund Xalbklsisok in glsiokmässigs Ltüodo
(vie 7U Vorssssn) 7srsoknitten und auk das
Lrot gelegt, gskaokte Lvisbel, geriedsns Li-
tronsnrinds, Lsl?, Nusdat und Lkeklsr, so-
vis 1—2 Lassen Lloisokdrüke deigegskon.
dàt vird die anders ausgsvaldte Oälkts
des Oeiges als Osodel aukgelegt und mit
ausgerädelten Lsigstrsiksn gitterartig gs-
soklosssn und die üdsrkängsnden Leigtsdo
von Loden und Osodel 7U einem Land auk-

gerollt. Der Oeodel vird nook mit LIgelb
angestrioken, und kernaok das Osn^s ge-
baoden. Laok^eit 7irda 2)^ Stunden.

O. 7., Lra?<e?!/slci.

XartoklsIstooL mit Lirnen
Die Lirnen, vor^ugsvsiss (lkrissi- oder

auok Lastorsndirnen, verden mit einem
?uok abgsriedsn, ungesodält gevierteilt, das
Xernkaus ausgesoknittsn und samt Stiel mit
etvas Masser, ^uoker, einer Lriss ?kmt,
etvas Meissvein, einer Heike und mn
vsnig ^itronsnsokals langsam gedockt. .Is
naok dem die Lirne dräktigsr oder kadsr
ist, muss der Laues sntspreokend msdr oder
venigsr Mein, ^uodsr und ^imt 7Ugekügt
verden. Ois Lauoe soll gut gekundsn aus.
seksn, vonn man die Lirnen vom Oeuer
nimmt.

Lins Lage gevöknliokon Xartokkelstod-
des vird in eine tieks Llatte angerioktet,
darüber gebe iok eins Lage Lirnen, 2vsi
Lökksl Lauoe, dann viedsr Xartotkeln und
visdsr Lirnen, 7ulet7t Xartokkeln und den
Lauoenrsst. Xun maoke ioli eine gute Lvr
tion Lett sekr keiss und sokmsl^s das
Liants mit viel Lrösmsli tüoktig ab. Oas
Oeriokt ist bei Lindern besonders beliebt.

Lrm« /. 7t, 3a/s?î«teà.

68



Gang fische
als Vorspeise

Die geräucherten Fische werden gehäutet,

entgrätet und in schöne Filets zerlegt.
Diese lasse ich in einer feuerfesten Platte
im Ofen möglichst rasch heiss werden und
gebe dann für eine Portion je 1—2
Spiegeleier darüber. Frau J. T., Salenstein.

Fische gedünstet
Felchen oder Aesche werden längs des

Grates geteilt, die Gräten sorgfältig gelöst,
die Fischhälften tüchtig gesalzen und hübsch
dachziegelartig nebeneinander in eine
Aluminium-, Nickel- oder Emailpfanne gelegt
und mit reichlich süsser Butter aufs Feuer
gebracht. Dann stäube ich ein bis zwei Löffel

Mehl darüber, sowie feingehacktes Grünes,

übergiesse die Fische mit drei Löffel
saurem Rahm, setze noch eine Tasse gute
Fleischbrühe dazu und lasse es bei öfterm
Uebergiessen langsam dämpfen (ohne
zuzudecken). Eine Viertelstunde vor dem
Servieren schiebe ich die Pfanne oder Platte
in den nicht zu heissen Ofen, übergiesse mit
etwas kräftigem Bratenjus oder auch
englischer Sauce und ein wenig Zitronensaft
und gebe die Fische so zu Tisch.

Frau J. T., Salenstein.

üiessenhofer Neujahrsfische
Es wird ein feiner Butterteig gemacht :

1 Pfund frische Butter wird mit Vi Pfund
Mehl verarbeitet, in einen Suppenteller
gedrückt und kaltgestellt. Dann macht man
von % Pfund Mehl, y, Löffel Salz, 3 Löffeln

weissem Wein, einem grossen Ei und
einem Glas Wasser einen geschmeidigen
Teig. Dieser wird ausgewallt, die oben
erwähnte Butter in die Mitte gelegt und der
Teig von allen Seiten darüber geschlagen.
Diese Masse wird in Abständen von je
einer Viertelstunde ausgewallt und wieder
zusamemngelegt.

Tags zuvor wird von guten, nicht zu
saftigen Aepfeln mit Rosinen, Zucker und
etwas Zimt ein dickes Apfelmus
eingekocht. Dann macht man vom Blätterteig
etwa 20 cm lange und 10 cm breite,
messerrückendicke Stücke und legt in deren
Mitte etwas von dem Apfelmus. Die beiden
langen Teigseiten werden mit einer Schere
1% cm tief und 1 cm breit eingeschnitten,
die eingeschnittenen Teigenden aufeinandergelegt,

das Stück aufgestellt und von Hand
die eingeschnittenen Enden durcheinander¬

gezogen (verschränkt, ungefähr so, wie
wenn man die Hände mit gestreckten
Fingern ineinanderfaltet, wie man es beim
Beten tut), sodass das Gebäck die Form
eines Fisches mit nach oben gerichteten
Gräten bekommt. Zuletzt werden die Fische
dann noch mit Eigelb bestrichen und in
ziemlich heissem Ofen gebacken.

Frau Pfarrer Meier, Frauenfeld.

Leberknöpfli
1 Pfund Leber wird fein gewiegt. 1 Pfund

Mehl und 2 Eier mit Wasser verdünnt,
etwas Grünes dazu, und alles gut
durcheinander gemischt. Dann wird diese Masse
wie die andern Knöplli vom Brett ins
siedende Wasser geschlagen und mit
Brosamen überschmalzen serviert. Als
Beigabe ist Kartoffelsalat de rigueur.

Frau E.-H., Frauenfeld.

Kalbsleber im Netz
Man bindet die Leber in ein Kalbsnetz,

möglichst in guter Kugelform, bratet sie

ringsum in Butter schön gelb und nimmt
sie aus der Pfanne. Im zurückgebliebenen
Fett röstet man einen Kochlöffel voll
Mehl ganz leicht, löscht ab mit Wasser
und y. Glas Weisswein oder etwas weniger
weissem Essig, würzt mit Salz und nach
Belieben Pfeffer und lässt nun die Leber
in dieser Sauce gut zugedeckt auf kleinem
Feuer 3 Stunden leicht kochen. Sie muss
hie und da beschüttet werden. — In Schnitten

mit Reis zu servieren. (Dieses Rezept
stammt aus Diessenhofen.)

Frau R. S.-M., Frauenfeld.

Stupfete
Wird im Herbst gemacht, wenn die neuen

Kartoffeln gegessen werden. In eine drei-
beinige Pfanne, die man auf die Glut des
Herdes stellt, werden drei Löffel gutes Oel

gegossen, dazu fünf Löffel Essig, zwei
gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer, und
das wird heiss mit der Pfanne auf den
Tisch gestellt. Darin stupft nun jedes am
Tisch seine Kartoffeln hinein und isst sie
so. (Pellkartoffeln.)

Frau A. S., Ermatingen.

Beichenpfeffer
Belchen (Blesshiihner) werden am Untersee

vom 25. November an gejagt und
geschossen, und zwar jedes Jahr in grosser
Anzahl, oft zu Hunderten auf einmal; aller-
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OallK'kisoks
als Vorspeise

Ois Asräuedsrtsn Oiseds vsràsn Zsdäu-
tst, snt^râtst unà in sodöns Oiists ^srisîrt.
Oisss lasse ied in sinsr ksusrksstsn Oiatts
im Oksn mö^iiedst rased dsiss vsràsn unà
Asds àann kür sins Oortion )s 1—2 Lpis-
Asisisr àarûdsr. Ora?/ /. LàKsêsì».

Oiseds Keàunstet
Osiodsn oàsr Vsseds vsràsn länAs àss

Oratss Astsiit, àis Orätsn sorZkaitiA Zsiöst,
àis Oiseddäiktsn tüedti^ Zssal^sn unà Iiüdse.n

àaed'dsAsIartiA nsdsnsinanàsr in sins Vin-
minium-, Xieksl- oàsr Omaiipkanns Asls-;t
unà mit rsiodiied süsssr Luttsr auks Osusr
Asdraedt. Oann stands ied sin dis ^vsi Ovk-

ksi Nsdi àarûdsr, sovis ksinZsdaektss Orii-
nss, üder^issss àis Oiseds mit àrsi Oökksi

saursm kakm, sàs noed s!ns Oasss Zuts
Oisiseddrüds àascu unà iasss es dsi oktsrm
O'sder^issssn langsam àâmpksn (odns ^UM-
àseksn). Oins Visrtsistunàs vor àsm Lsr-
visrsn sedisds ied àis Okanns oàsr Oiatts
in àsn niedt ^u dsisssn Oksn, übsrAiesss nàt
stvas kräktiAsm Lratsn)us ocisr aued sng'-
iisedsr Laues unà sin vsni^ ^itronsnsakt
unà Asdv àis Oiseds so ?u Oised.

Ora?< /. 8à»àà.
Oisssendoksr ^gu^adrskisodo

Os virà sin ksinsr LuttsrtsiA ^smaedt:
1 Okunà kriseds Lutter virà init Okunà

ìisdi vsrardsitst, in sinsn Luppenteiisr
Asàrûekt unà kaltgestellt. Oann inaedt man
von ^ Okunà Nsdi, ^ Oökksi Là, 3 Oök-

kein vsisssm VVsin, sinsm grossen Oi unci
sinsm Oias IVasssr sinsn gssedmsiäigsn
Osig. Oisssr virà ausgsvaiit, âis oben sr-
väknts Lutter in ciis Nitts gsisgt unci âsr
Osig von aiisn Lsitsn àarûdsr gssediagsn.
Oisss Nasss virà in Vdstanàen von js
sinsr Visrtsistunàs ausgsvaiit unâ visàsr
^usamsmngsisgt.

Oags 2uvor virà von gutsn, nisdt ?u
saktigsn Vspksin mit Kosinsn, Aueksr unci
stvas ?imt sin àiekss Vpksimus sings-
koedt. Oann inavdt man vom Liättsrtsig
stva 20 om iangs unâ 10 em drsits, mssssr-
rüeksnäieks Ltüoks unci Isgt in cisrsn
Klitts stvas von àsm Vpksimus. Ois dsicisn
ianAsn Osixssitsn vsrâsn mit sinsr Ledsrs
1i^ em t!sk unâ 1 em drsit sinxssednittsn,
àis sinAsseiinittsnsn Osixsnâsn auksinanâsr-
AsisAt, àas Ltüeic aukMStsilt unâ von Oanâ
âis sinAssvdnittsnsn Onàsn âuredsinanàsr-

As^oAsn (vsrsekränict, unAskäkr so, vis
vsnn man âis Oäncis mit xsstrseictsn Oin-
Asrn insinanàsrkaitst, vis man ss dsim
Lstsn tut), soâass àas Osdâeic àis Oorm
sinss Oisedss mit naed obsn Asriedtstsn
Orâtsn dsdommt. ?iuist^t vsràsn àis Oiseds
àann noed mit Oixsid dsstrieksn unâ in
^ismiied dsisssm Oksn Asdaeicsn.

Oraî« O/arrsr ûksêer, Orausn/sick-

Oeberknopkii
1 Okunâ Osdsr virà ksin ^svisZà. 1 Okunà

Nsdi unà 2 Oisr mit VVasssr vsràlinnt,
stvas Orünss âa^u, unà aiiss Aut àured-
sinanàsr Asmisedt. Oann virà àisss Äasss
vis àis anàsrn Onöpiii vom Lrstt ins
sisàsnàs IVasssr Assedia^sn unà mit Lro-
samsn üdsrsedmaOsn serviert. Vis Lei-
A'ads ist Oartolksisaiat âs rigueur.

Oraîi O.-S., OrcWeK/e?ck.

Lialbsleber iin i^st^
Nan dinàst àis Osdsr in sin Oaidsnsà,

mö^iiedst in Autsr Lug'sikorm, dratet sis
ringsum in Lutter sedcin Asid unà nimmt
sis aus âsr Okanns. Im ^urüedAsdiisdensn
Ostt röstet man sinsn Ooediökksi voii
iiiski xan^ isiedt, iösedt ad mit Vasssr
unà Oias IVsissvein oàsr stvas vsniAsr
vsisssm Ossix, vàt mit Lai^ unà naed
Lsiisdsn Okskksr unà iässt nun àis Osdsr
in àisssr Laues Zut ^uAsàsoict auk kleinem
Osuer 3 Ltunàsn Isiedt koedsn. Lis muss
dis unà àa dssedüttst vsràsn. — In Lednit-
tsn mit Reis ?u servieren. (Oissss Rs^spt
stammt aus Oissssndoksn.)

Ora» K. L.-V., OraAS»/ekck.

Ltupkete
IVirâ im Osrdst Asmaedt, vsnn àis nsusn

Xartokksin KSAssssn vsràsn. In sins àrsi-
dsini^s Okanns, ciis man auk àis Oiut âss
Hsràss stellt, vsràsn àrsi Oökksi Antes Osi
Ze^osssn, cia?u künk Oökksi OssiA, ^vsi
xsdaokts ^visbein, Lai^ unà i?kskksr, unà
àas virà dsiss mit àsr Lkanns auk àsn
Oisvd Akstsiit. Oarin stupkt nun )sàss am
Oised ssins Xartokksin dinsin unà isst sis
so. (Osiikartokksin.)

Ora» ^!. 8., ^rMaàgceic.

iZeiedenpkskker
Lsiodsn (Lisssdudnsr) vsràsn am Olntsr-

sss vom 2ô. Xovsmdsr an MM^t unâ xs-
scdosssn, unà ?var )sàss àadr in Arosssr
Vn^adi, okt ^u Ounàsrtsn auk sinmai; aiisr-
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dings war dieses Jahr die Jagd nicht
ergiebig. Man zieht ihnen die Haut ab, man
rupft sie also nicht. Dann beizt man sie
mindestens während 6 Tagen. Sie werden
ausgenommen, und alles Fett wird
weggenommen und als Schuhfett gebraucht. Wenn
man das Fett am Huhn lässt, riecht es stark
nach Tran. Fett und Eingeweide müssen
vor dem Beizen entfernt werden. Nach dem
Beizen wird der Vogel halbiert und
zubereitet ganz genau wie Hasenpfeffer. Das
Gericht wird serviert mit Kartoffeln,
Nudeln, Maccaroni oder mit Knöpfli.

Frau A. S., Ermatingen.

Gebratene Gang fisc he
(Spezialität von Ermatingen)

Jedes Jahr im November geht man in
Ermatingen auf den Gangfischfang (Gang-
fischseegi), wo der Gangfisch, der sich zum
Laichen im Untersee aufhält, mit grossen
Netzen gefangen wird. Am besten ist
immer der Katharinentag (25. November). Die
Gangfische werden teils gedörrt und roh
gegessen, teils blau gegessen und teils
gebraten, und zwar auf dem Rost. Der Fisch
wird nicht ausgeweidet, sondern gesalzen,
auf den Rost gebracht und im Backofen
gebraten. Gebratene Gangfische sind eine
Spezialität der Gasthäuser am Staad in
Ermatingen. Frau A. S., Ermatingen.

Gedeckter Apfelkuchen
Aus 300 g Mehl, V\ Pfund Butter, y2 Ei,

1 Löffel Milch und nach Gutfinden Zucker
wird ein Teig bereitet. davon werden
ausgewallt und in eine gut ausgestrichene
Kuchenform gebracht. Auf den Kuchenboden

streut man eine Handvoll geriebene
Haselnüsse. Nun werden die fein geschnittenen

Aepfel (die Apfelviertel quer durch
in ganz dünne Scheibchen) vermischt mit
Rosinen oder Sultaninen und Zucker in
dicker Schicht daraufgelegt. Vom Rest des
Teiges wird darüber ein Deckel gelegt, mit

dem übriggebliebenen, halben Ei bestrichen
und das Ganze in guter Hitze gebacken.
(Vom Untersee.) Frau B. S.-M., Frauenfeld.

Böllewegge
Brotteig, dem man ein Stück Butter

beigegeben hat, wird fingerdick ausgewellt,
reichlich mit rohen,, gesalzenen Zwiebeln
bestreut, aufgerollt und gebacken.

Diese Wecken werden speziell an der
sogenannten « Bochselnacht » gemacht, die
in Weinfelden und Umgebung gefeiert wird
zur Erinnerung an den schwarzen Tod. Die
Kinder ziehen mit selbstgemachten
Laternen aus Runkelrüben von Haus zu Haus
und singen Lieder.

Nachher sitzen sie zusammen bei Most
und Böllewegge. Frau Kesselring, Bachtobel.

S pie s s 1i
Kalbsleber wird gehäutet, in daumenfin-

ger grosse Stücke geschnitten und mit
Salz und Pfeffer bestreut. Die Stückchen
werden mit einem Salbeiblatt und einem
Stück Kalbsnetz umwickelt, auf einen Faden
gezogen und in heisser Butter gebraten.
Die Spiessli werden auf frische, gedämpfte
Bohnen angerichtet und möglichst heiss
serviert.

Sehr geehrte Frau,
Meine Mama hat Ihnen vorgestern

Rezepte gesandt, gewiss hat sie dieses
vergessen, weil es ihr davor gruselt.

Untersee -Kaviar
Die Augen der geräucherten Gangfische

werden Reissig gesammelt, in der Schule
eine Handvoll zu 20 Cts. verhandelt, dann
wandern sie in unsere etwas staubigen
Hosensäcke und werden in der Pause von
uns mit Brot als Delikatesse verzehrt. Leider

kann ich Ihnen kein Muster schicken.
Es würde wenig weihnachtlich riechen.

Freundlich grüsst Sie
Wolfgang Türcke,

Sekundarschüler in Ermatingen.

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert,
Rezepte von Küchenspezialitäten

aus ihrer Landesgegend

einzusenden. Biese
werden m der Küche der
Redaktorin c durchgekocht

und, soweit sie zur
Veröffentlichung geeignet sind,
gedruckt und honoriert.
Eine nächste Nummer

bringt Spezialitäten aus
dem Kanton Unterwaiden
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dinAS war disses dabr dis da^d niobt sr-
AisbiA. Nan àbt ibnsn die Laut ad, man
rupkt sis also niebt. Dann bàt man sis
mindestens wäbrsncl 6 La^sn. Lis werdsn
ausgenommen, unci aiiss Lett wird wegge-
nommsn und aïs Lekubkstt gsbrauebt. ^Vsnn
man das Lett am Lubn lässt, risebt ss starb
naeb Lran. Lstt und Lingswsids müssen
vor dem Leihen sntksrnt werdsn. Lac!» cism
LsiTsn wird dsr Vogel balbiert und ^ubs-
rsitst gan? genau vis Lasenpkskksr. Las
Lsriebt wird ssrvisrt mit Lartokksln, Lu-
dein, Naeearoni odsr mit Lnöpkli.

L. Z., LrMaàAS».

Llebratens Langkisobo
(Fps^ialitât von Lrmatingsn)

dsdss dabr im Lovsmbsr gsbt man in
Lrmatingsn auk «Zen Langkisebkang (Lang-
kisebssegi), wo der Langkisek, der sieb ?um
Laiebsn im Lntersss aukbâlt, mit grossen
Letton gsksngen wird. ^m besten ist im-
msr dsr Latbarinsnìag (2ô. November). Lis
Langkisebe werdsn tsils gsdörrt und rod
gegesssn, toils blau gegesssn und toils AS-
braten, und ?war auk clem Lost. Lor Lisob
wird niokt ausgeweidet, sondern gssàsn,
auk den Rost gsbraebt und im Laoboken
gebraten. Lsbratene Langkisebs sind sine
Lpsàlitât clsr Lastkäuser am Ltaad in
Lrmatingsn. Lra» L. 8., LrmaàAS??.

Lsdssbter ^ p k s 1 b n o k s n

às 300 A Nsbl, ^ Lkund Lutter, ^ Li,
1 Lökkel Nilob uncl naeb Lutkindsn Aueber
wird sin Lsig bsrsitst. ^/s davon wsrdsn
ausgewallt uncl in sins gut ausgsstriebsns
Luebsnkorm gsdraobt. àk (lsn Luebsn-
bodsn strsut man sins Landvoll gsrisbsne
Lasslnüsss. Nun wsrdsn die kein gssebnit-
tonen àpksl (dis Vpkslvisrìsl quer dureb
in gan? dünne Lebeibsbsn) vsrmisebt mit
Rosinen odsr Lultaninsn und Auobsr in
diobsr Lodiobt daraukgslegt. Vom Rsst des
Lsigss wird darüber ein Lsobel gelegt, mit

dem übriggebliebenen, balbsn Li bestriobsn
und das Lan?s in guter Lit?s gsbaobsn.
(Vom Lntersss.) Lra?? R. 8.-U.,

Löllkweggk
Lrotteig, dsm man sin Ltüeb Lutter bei-

gegeben bat, wird kingsrdiolc ausgswellt,
reieblieb mit robsn,. gesalzenen Avisbein
bestreut, aukgsrollt und gsbaeben.

Lisse LVsoben werden speciell an dsr
sogenannten « Loebselnaobt » gsmaobt, dis
in ^Lsinkelden und Lmgsbung gsksiertwird
^ur LrinnsrunA an don sobvarösn Lod. Lis
Lindsr ^isbsn mit sslbstAsmaobten La-
tsrnsn aus Runlcsirübsn von Laus ^u Laus
und sinAsn Lieder.

Lasbker sitzen sis Zusammen bei Nost
und LöllsveAAs. Lra?« ö«o/?^odsk.

Lpi o s s 1l
Lalbslsber vird Aebäutst, in daumsnkin-

Zer Arosse Ltüelcs Assebnittsn und mit
Là und Rkskkor bestreut. Lis LtüeLsbsn
verdsn mit einsm Lalbsiblatt und sinsm
LtüeL Lalbsnst^ umvielcslt, auk sinsn Laden
Aö^oAsn und in bsisssr Lutter Zsbratsn.
Lie Lpisssli vsrdsn auk krisebe, Asclämpkts
Lobnen anAeriebtet und möAliebst beiss
serviert.

8s/?r Ass/?r^s Lraî/,
llksàs llksMa /»at vorAssker» Rs-

ss^ks ASsa»ckL Aö^iss sis ckissss vsr-
Assss», îssiê ss à ck«vor

IIntsrsse-Lavlar
Lis àAsn der Asräusberten OanAkisobs

werden klsissiA Aksammslt, in dsr Lekuls
sine Landvoll ?u 29 Ots. vsrbandslt, dann
vandsrn sie in unsers etwas staubiASN
LossnsäoLs und werden in der Lause von
uns mit Lrot als Lslilcatssss vsr^sbrt. Lei-
dsr kann ieb Ibnsn Lein Nüster sebiobsn.
Ls würde wsniA weibnaebtlleb risebsn.

Lrsundliob Arüsst 8is
lVoi/g-a»A Lürckcs,

Lslcundarsebüler in LrmatinAsn.

Losere Leîimiîem >?à<k

/reîtNckiiâalt/Ae/or-iert, Re-

eep/s ro» Rà'àîpeeicib-
êâ/e»î ârer La»ckeeAe-
Ae»ci eàeâwde». Làe
«oerÄe» ?» eier Väclie ?/er

Reckaiêorà àre/?Aekoâ

îoick, «a?ee?t eie eîtr Ler-
s/feiî/bc/»»«?/ yeêîynet.vàd,

g>e?kr?ce/:/ »»d /?anor?e?-t.

»äelieke V?^?????ier

br?»?k 8/?ee?a/</ä?e» »?^e

cks?n Liîlerâlà»
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