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

REZEPTE AUS DEM KANTON UNTERWALDEN
Cholermus

' Zutaten : Rahm, Salz, nach
Belieben 1—2 Eier, Weissmehl, Back-
fett oder eingesottene Butter. Aus
den obigen Zutaten einen dicken

Omelettenteig bereiten, in die ziemlich
heisse Butter geben, die Masse gleichmässig
hellbraun backen, indem man sie während
dem Backen mit dem Schäufelchen wendet
und zerkleinert. Diese ziemlich schwer
verdauliche Speise wird hauptsächlich noch
von unseren Sennen auf den Alpen gekocht
und mit Vorliebe gegessen.

L. W., Engelberg.

Obwaldner- Hörnchen
1 Pfund Hörnchen, 3 grössere Kartoffeln,

y2 Zwiebel, 2—4 Esslöffel Butter oder Fett,
geriebenen Käse nach Geschmack.

Die Kartoffeln werden geschält, in ca.
2 cm grosse Würfelchen geschnitten und
in das Hörnchenwasser gegeben. Sobald
dieses kocht, werden die Hörnchen dazu
gegeben und alles wird zusammen weich
gekocht in nicht zu viel Wasser.

Dann werden die Hörnchen samt
Kartoffeln lagenweise mit geriebenem Käse in
eine genügend grosse Schüssel angerichtet,
und über das Ganze die schön goldgelb
geschwitzten Zwiebelscheibchen angerichtet.

M. Stalder, Lungern.
B r a t k ä s

Ein aus frischer, noch warmer Milch
hergestellter Weichkäse wird gewöhnlich
in zwei Hälften geteilt und mit einer Gabel

oder einer für diesen Zweck
konstruierten Zange an der Kohlenglut gebraten,

mit dem Messer abgestrichen und zu
gesottenen Kartoffeln oder Brot serviert.

L. W., Engelberg.

Kartoffeltorte
für 6 Personen

10 geschwellte Kartoffeln werden
geschält, kalt durch die Maschine getrieben,
zwei Kochlöffel Mehl, ein guter Esslöffel
Petersilie und 3—4 Eigelb werden gut
darunter gerührt, dann das geschlagene Ei-
weiss, etwas Salz und Muskatnuss, sowie
zwei verschnittene Kümmelwürste oder Cer-
velats dazu gegeben. In gut bebutterter
Auflaufform, mit einigen Butterstücklein
darüber, wird die Masse etwa y2 Stunde
in heissem Ofen gebacken und mit
gekochtem Obst oder Salat serviert.

Frau M. W., Alpnachstad.

Zigerkrapfen
Zutaten zum Teig : 1 1 Milch, 300 g

Butter, Salz, das nötige Mehl, 3—4 Pfund.
Zutaten zur Fülle : 2—3 kg Ziger (durch

die Hackmaschine lassen), gestossenen
Zucker, Zimt, Rosinli, Krapfenkörnli, Backfett

oder eingesottene Butter. Milch, Salz
und Butter leicht erwärmen, das Mehl
beigeben und zu einem Teig verarbeiten,
möglichst dünn auswallen, obige Fülle gut
vermengen, gleichmässig auf der einen Hälfte
des Teiges verstreichen, die andere Hälfte
darüber schlagen, mit einem Krapfenrädchen

gleichmässige, schräge Vierecke
abschneiden und schwimmend hellbraun
backen. L. W., Engelberg.

Chilbichiechli
Zutaten : 3—4 Eier, 3—4 Löffel Rahm, 1

Löffeli Kirsch, Salz, das nötige Weissmehl,
ca. 1 Pfund, Butter oder Fett, Zucker zum
Bestreuen. Die Eier mit den andern Zutaten

tüchtig klopfen, mit dem Mehl leicht
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KÜc«

^ns vüi» v«rxi!w^i.vk!^
Dkolermus

' Zutaten : Rakm, 8aR, naok Le-
lieben 1—2 Lier, ^Vsissmeki, Laok-

-5^^ kstt oder sinAssottsne Lutter. às
den obiASn Zutaten einen dioksn

DmsisttsnteiA bereiten, in die ^ismiiok
ksisss Lutter Asben, die Nasse AisiokmässiA
keilbraun baoksn, indem man sis wäkrsnd
dem Laoken mit dem Lokäukeioksn wendet
und verkleinert. Disse àmiiok sokwsr ver-
dauiioke Lpsiss wird kauptsâokiiok need

von unseren Kennen auk den ^Ipsn Askookt
unà mit Vorliebe ASASSsen.

L. IL., àg-elbery.
Obwaldner-Rörnoken

1 Lkund Rörnoksn, 3 Arosssre Rartollsln,
Lwiebsl, 2—4 Lsslökkel Lutter oàsr Lett,

Asrisbsnsn Rase naok Dssokmaok.
Dis Rartokksin werden Assoirait, in oa.

2 ein grosse IVürksloksn Assoknitten unà
in àas Rörnokenwasser ASAsben. Lobald
àieses kookt, werden âie Rörnoksn da^u
AKAsbsn unà aiies wird Zusammen wsioli
gokockt in nickt ^u viei Yasser.

Dann werden àis Rörnoksn samt Rar-
tokkeln laAsnweiss mit Asrisbsnsm Rase in
oins AsnûAsnà Arosss Loküsssl anAsrioktet,
und über àas Dan^s àis sokön ZoldAsib
Zssokwàtsn ^wiebslsoksiboksn anAerioktst.

N. Ltâsr. LA»Aer?î.

Lr at k à s

Lin aus krisoksr, nook warmer Niiok
ksrAsstsiiter IVsiokkäss wird Aewöknliok
in ?wsi Räiktsn Astsiit unà mit einer Da-
ksi oàsr einer kür diesen ?weok Kon-
struisrten ^anAS an àsr RoklenAlut Aebra-
ten. mit àsm Nssssr abASStrioken unà ?u

Aesottenen Rartokksln oàsr Lrot serviert.
L. IL., àAelbsrA.

Xartokkeltorts
kür 6 Lsrsonen

10 Aösokwsllte Rartokksln werden As-
sokäit, kalt àurok die Nasoklne Astrisbsn,
r-wsi Rooklökksl Nskl, ein Zutsr Rsslöklsl
Lstersiiie und 3—4 RiAslb werden Aut dar-
unter Asrüdrt, dann das AssoklaAsne Ri-
weiss, etwas Là und Nuskatnuss, sowie
2wsi versoknittsns Rümmslwürste oder Der-
vsiats da?u AeAsben. In Ant kebuttsrtsr
àkiaukkorm, mit siniAkn Luttsrstüoklsin
dsrüdsr, wird die Nasse etwa ^ Ltunds
in ksissem Dksn Asbaoken und mit Aö-
kooktsm Ddst oder Laiat serviert.

Rran N. lL.,

^iAsrkrapken
Zutaten ^um DsiZ: 1 l Nilek, 300 A

Lutter, Là, das nötige Nskl, 3—4 Rkund.
Zutaten zur i'ülie: 2—3 I<A LiAsr (durcir

die Raokmasokine lassen), Asstosssnsn
7.uvker. ^imt, Rosinli, Rrapksnkörnli, Laok-
kett oder sinAssottsns Lutter. Niiok, Là
und Lutter isiokt erwärmen, das Nskl bei-
Asben und ?u einem DsiA verarbeiten, möA-
iiokst dünn auswallen, obiAö Lülle Aut vsr-
menAsn, Alsiokmässig' auk der einen Rälkts
des Deines vsrstrsioken, die anders Rälkte
darüber sokigAsn, mit einem Rrapkenräd-
oben AieiokmässiAS, sodräAs Visreoks ab-
soknsidsn und sokwimmsnd ksllbraun
backen. L. IL., L?!AsIberA.

Dkilbiekisokli
Zutaten: 3—4 Risr, 3—4 Dökksl Rabin, 1

Lökkeii Rirsok, Lai?, das nötiAS INsissmski,
oa. 1 Lkund, Lutter oder Lett, ^uoker 2um
Lsstreuen. Dis Lier mit den andern ^uta-
ten tüoktiA kiopksn, mit dem Nskl Isiokt
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und rasch zu einem Teig verarbeiten, zu
einer ziemlich langen Wurst formen, 12 bis
14 gleichmässige Stücke davon abschneiden,

sehr fein auswallen, mit den Händen
ganz durchsichtig ausziehen, in ziemlich
viel ganz heisse Butter bringen, indem man
sie mit zwei Gabeln durchsticht und etwas
zusammenfaltet, nach dem Backen mit Zuk-
ker bestreuen. L. W., Engelberg.

Nidwaldner Fischlebkuchen
Zutaten zum Teig : 1 1 Milch, 250 g

Zucker, 800 g Bienenhonig, 40 g Zimt,
30 g Sternanis, beliebiges Gewürz, 50 g
Triebsalz, das nötige Mehl. Zutaten zur
Fülle : gestossenes Schwarzbrot, Zucker,
Zimt, Koriander, Zitronat und Orangeat,
etwas Bienenhonig zum Anfeuchten. Obige
Zutaten zu einem Teig verarbeiten, den
man auswallen kann, die Füllung gleich-
massig darauf verteilen, mit Teig zudecken,
ein Modell darauf drücken, in massiger
Hitze backen, nach dem Backen mit
Birnenhonig anstreichen.

Lina Wyrsch, Engelberg.

Ofentori
Zutaten : Gesottene, geriebene Kartoffeln,

Salz, Pfeffer und Muskat, etwas Milch oder
Rahm, 1—2 Eier, ziemlich viel Speckwürfelchen.

Alle Zutaten gut vermengen, in eine
gut ausgebutterte Kochplatte füllen, mit
den Speckwürfeln hübsch bespicken und
in guter Hitze backen.

L. WEngelberg.
Muskatzüngli

Zutaten : 3 Eier, 1 geriebene Muskatnuss,
1 Löffeli Zimt, 400 g Zucker, 500 g geriebene

Haselnusskernen, das nötige Mehl,
soll aber nur ganz wenig sein, Eier und
Zucker tüchtig klopfen, die andern Zutaten
beigeben, mit dem Mehl zu einem Teig
verarbeiten bis derselbe nicht mehr an den
Händen klebt, Würstchen formen, in ein

gut bemehltes Holzmodell drücken,
ausklopfen, auf ein gebuttertes Blech legen
und in schwacher Hitze backen.

L. W., Engelberg.

Ganz billige Aniakräpfli
Zutaten : 2 dl Milch, 500 g Zucker, 3 Löffel

ganzen Anis, 1 Messerspitze Triebsalz,
das nötige Mehl, ca. 500 g, etwas Milch
zum Anstreichen. Den Zucker mit der
Milch auflösen, die andern Zutaten beigeben

und mit dem Mehl zu einem Teig
verarbeiten, sehr dünn auswallen, runde Plätzchen

ausstechen, auf ein gebuttertes Blech
bringen und in massiger Hitze backen.

L. W., Engelberg.

Lebkuchen
1 grosse Tasse Birnenhonig oder halb

Bienenhonig dazu, 1 grosse Tasse Rahm,
1 Schnapsgläschen Kirsch, 6 Esslöffel Zuk-
ker oder noch etwas Bienenhonig, 1

Kaffeelöffel Nelkenpulver, 1 Kaffeelöffel
Sternanispulver, 2 Kaffeelöffel Anispulver, 2

Kaffeelöffel Zimtpulver, 2 Kaffeelöffel
Natron. Alles stark yerrühren. 1 Pfund Mehl
(gesiebtes) darunter mischen, dann mit
Milch oder Bohnenkaffee verdünnen, bis
der Teig glänzend glatt ist. Die Springformen

werden mit frischer Butter
ausgestrichen und rasch gefüllt in den Ofen
geschossen. Backzeit ungefähr % Stunde,
ohne den Ofen aufzumachen.

Frau M. W., Alpnachstad.

Mostsuppe
Man lässt Butter oder Fett heiss werden.

Dann wird ein wenig Mehl darin geröstet,
und wenn dieses braun ist, mit Wasser
abgelöscht. Man gibt 2—3 Esslöffel (je nach
Geschmack) Zucker bei und kocht das

ganze ca. V, Std. Dann giesst man Most
oder Wein dazu und richtet die Suppe,
bevor sie wieder zum Kochen kommt, an.

Frau Ft. W.. Engelberg.

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert,
Rezepte von Küchenspezialitäten

aus ihrer Landesgegend

einzusenden. Liese
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 Genf
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und rasck ^u einem Reig verarbeiten, ^u
einer ^ismliok langen Murst kormen, 12 dis
14 glsiekmässigs Ktüeks davon absoknsi-
<lvn, sskr kein auswallen. mil den l landen
gan^ duroksiektig aussieben, in !-iemliek
viel gan^ keisse Lutter bringen, indem man
sie mit ?wei Rabeln durokstiokt und etvas
^usammsnkaltst, naok dem Lacken mit Auk-
ksr dsstreuen. R. IL., àAÂberA.

Ridvaldnor Riscklebkuoken
Antaten ^um Reig: 1 I Nilok, 230 A

Auoker, 800 A Lisnsnkonig, 40 A Aimt,
30 A Lternanis, beliebiges Rswür?, 50 A
Rrisbsà, das nötige Uekl. Autaten ^ur
Lulls: gsstosssnes Lokvarxbrot, Auoker.
Aimt, Roriander, Aitronat und Orangeat,
stvus Liensnkonig ê^um àksuoktsn. Obige
Autaten ^u einem Reig verarbeiten, den
man ausvallsn kann, die Rüllung glsiok-
massig dg.rs.uk verteilen, mit Reig Zudecken,
ein Nodell darauk drücken, in massiger
IIit?s ducken, naek dem Lacken mit Lir-
nsnkonig anstrsiodsn.

làa ILz/T'so/», àAÂbsrA.

0 k 8 nto ri
Antaten: Ossottene, geriebene Rartokksln,

Lal^, Rkekker und Nuskat, etwas Nilok oder
Radin, 1—2 Risr, ^ismliok viel Lpsokvürksl-
oksn. ^.lle Zutaten gut vermengen, in eins
gut ausgeduttsrts Rookplatts küiisn, mit
den Lpeokvürksln düdscd bespicken und
in guter Ritns backen.

7>. IL., àAg^herp.
Nuskat^üngli

Zutaten: 3 Lier, 1 geriebene Nuskatnuss,
1 Rökkeli Aimt, 400 g Mucker, 300 g geris-
bvns Rasslnussksrnsn, das nötige Nekl,
seil aber nur gan?. wenig sein, Risr und
Mucker tüodtig klopken, die andern Zutaten
beigeben, mit dem Nekl ?u einem Reig ver-
arbeiten bis derselbe nickt medr an den
Händen klebt, Murstoken kormen, in ein

gut bemsdltss Rol^inodell drücken, aus-
kiopken, auk ein gebuttertes LIeok legen
und in sokwaoker Ritxe backen.

R. 1L.,

dans billige i^niskräpkli
Zutaten: 2 dl Nilok, 300 g Auoker, 3 Lök-

kel ganssn àls, 1 Nesssrspitss Rrisbsal^,
das nötige Nedl, ca. 300 g, etwas Nilek
sum àstrsioksn. Ren Auoker mit der
Uilok auklössn, die andern Zutaten beige-
den und mit dem Nedl su einem Reig vsr-
arbeiten, sskr dünn auswallen, runde Rläts-
eben aussteoken, auk sin gebuttertes Llscd
bringen und in massiger Ritss backen.

R. lR., àpsêdsrA.

Rebkneden
1 grosse Rasse Lirnendonig oder kalb

Llsnenkonig dasu, 1 grosse Rasse Rakm,
1 Loknapsgläsoken Rirsok, 6 Lsslökkel Auk-
ksr oder nook etwas Llsnenkonig, 1 lvak-
keslökksl Rslksnpulver, 1 Rakksslökksl Ltern-
anispulvsr, 2 Rakkeslökkel àispulvsr, 2

Rakksslökkel Aimtpulver, 2 Rakkeelökksl Ra-
tron. Rllss stark ^errükrsn. 1 Rkund Nekl
(gesiebtes) darunter misoksn, dann mit
Ailok oder Loknenkakkss verdünnen, bis
der Reig glänsend glatt ist. Ris Lpring-
kormen werden mit krisoksr Lutter ausge-
stricken und rasvk gsküllt in den Oken gs-
sokosssn. Laokseit ungskäkr Ltunde.
okns den Oksn auksumaeksn.

4/. lL.,

Nostsuppe
Nan lässt Lutter oder Rett ksiss werden.

Rann wird ein wenig Nekl darin geröstet,
und wenn dieses braun ist, mit Nasser ab-

gelösokt. Nan gibt 2—3 Rsslökkel (je naok
Ossokmaok) Auoker bei und kookt das

gan^s ca. ^ Ltd. Rann gissst man Nost
oder Mein da^u und ricktet die Luppe, be-

vor sie visdsr 7.um Rocken kommt, an.
Lrsu R. IL.,

aît/As/ôràt, Re-
seMe RÂâem^psoàlî-
kâe»î ans àer /.a«ckeL</e-
Aemtk eàsê»îdeiî. Ràe
«oercke» à cker /i'üo/ie cker

Recka^torà

îtmck, 60«>eît sie âr Ler-
ô/fe«Ric/!ît»?A Aee?A«et sind,

AeÄrnckt /lo»ioriert.
Ràe „acliLke àmmer

bràAt ApesàlRàtew aue
dem Manto» t?e«^
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