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

REZEPTE AUS DEM KANTON UNTERWALDEN

Cholermus

Zutaten : Rahm, Salz, nach Be-
g licben 1—2 Tier, Weissmehl, Back-
& fett oder eingesottene Butter. Aus
den obigen Zutaten einen dicken
Omelettenteig  bereiten, in die ziemlich
heisse Butter geben, die Masse gleichmiissig
hellbraun backen, indem man sie wihrend
dem Backen mit dem Schiufelchen wendet
und zerkleinert. Diese ziemlich schwer ver-
dauliche Speise wird hauptsichlich noch
von unseren Sennen auf den Alpen gekocht
und mit Vorliebe gegessen.
L. W., Engelberg.

Obwaldner-Hornchen

1 Pfund Hornchen, 3 grossere Kartofleln,
14 Zwiebel, 2—4 Essloffel Butter oder Fett,
geriebenen Kiise nach Geschmack.

Die Kartoffeln werden geschilt, in ca.
2 cm grosse Wiirfelchen geschnitten und
in das Hornchenwasser gegeben. Sobaid
dieses kocht, werden die Hornchen dazu
gegeben und alles wird zusammen weich
egekocht in nicht zu viel Wasser.

Dann werden die Hornchen samt Kar-
toffeln lagenweise mit geriebenem Kiise in
cine geniigend grosse Schiissel angerichtet,
und iber das Ganze die schon goldgeib
geschwitzten Zwiebelscheibchen angerichtet.

M. Stalder, Lungern.

Bratkis

Ein aus frischer, noch warmer Milch
hergestellter Weichkiise wird gewdhnlich
in zwei Hilften geteilt und mit einer Ga-
hel oder einer fiir diesen Zweck kon-
struierten Zange an der Kohlenglut gebra-
ten, mit dem Messer abgestrichen und zu
gesottenen Kartoffeln oder Brot serviert.

L. W., Engelberg.

Kartoffeltorte
fiir 6 Personen

10 geschwellte Kartoffeln werden ge-
schilt, kalt durch die Maschine getrieben,
zwei Kochloffel Mehl, ein guter Essloffel
Petersilie und 3—4 Eigelb werden gut dar-
unter geriihrt, dann das geschlagene Ei-
weiss, etwas Salz und Muskatnuss, sowie
zwel verschnittene Kiimmelwiirste oder Cer-
velats dazu gegeben. In gut bebutterter
Auflaufform, mit einigen Butterstiicklein
dariiber, wird die Masse etwa 24 Stunde
in heissem Ofen gebacken und mit ge-
kochtem Obst oder Salat serviert.

Frau M. W., Alpnachstad.

Zigerkrapfen

Zutaten zum Teig: 1 1 Mileh, 300 g
Butter, Salz, das notige Mehl, 3—4 Pfund.

Zutaten zur Fiille: 2—3 kg Ziger (durch
die Hackmaschine lassen), gestossenen
Zucker, Zimt, Rosinli, Krapfenkornli, Back-
fett oder eingesottene Butter. Milch, Salz
und Butter leicht erwiirmen, das Mehl bei-
geben und zu einem Teig verarbeiten, mog-
lichst diinn auswallen, obige Fiille gut ver-
mengen, gleichmissig auf der einen Hilfte
des Teiges verstreichen, die andere Hilfte
dariiber schlagen, mit einem Krapfenrid-
chen gleichmiissige, schrige Vierecke ab-

schneiden wund  schwimmend  hellbraun
backen. L. W., Engelberg.
Chilbichiechli

Zutaten : 3—4 Eier, 3—4 Loffel Rahm, 1
Loffeli Kirsch, Salz, das notige Weissmehl,
ca. 1 Pfund, Butter oder Fett, Zucker zum
Bestreuen. Die Eier mit den andern Zuta-
ten tiichtiz klopfen, mit dem Mehl leicht
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und rasch zu einem Teig verarbeiten, zu
einer ziemlich langen Wurst formen, 12 bis
14 gleichmiissige Stiicke davon abschnei-
den, sehr fein auswallen, mit den Hinden
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 Mileh, 250 g
Zucker, 800 g Bienenhonig, 40 g Zimt,
30 g Sternanis, beliebiges Gewiirz, 50 g

Triebsalz, das notige Mehl, Zutaten zur
Fiille : gestossenes Schwarzbrot, Zucker,
Zimt, Koriander, Zitronat und Orangeat,

etwas Bienenhonig zum Anfeuchten. Obige
Zutaten zu einem Teig verarbeiten, den
man auswallen kann, die Fiillung gleich-
méssig darauf verteilen, mit Teig zudecken,
ein Modell darauf driicken, in miissiger
Hitze backen, nach dem Backen mit Bir-
nenhonig anstreichen.
Lina Wyrsch, Engelberg.

Ofentori

Zutaten : Gesottene, geriebene Kartoffeln,
Salz, Pfeffer und Muskat, etwas Milch oder
Rahm, 1—2 Eier, ziemlich viel Speckwiirfel-
chen. Alle Zutaten gut vermengen, in eine
gut ausgebutterte Kochplatte fiillen, mit
den Speckwiirfeln hiibsch bespicken und
in guter Hitze backen.

L., W., Engelberg.
Muskatziingli

Zutaten : 3 Eier, 1 geriebene Muskatnuss,
1 Loffeli Zimt, 400 g Zucker, 500 g gerie-
bene Haselnusskernen, das notige Mehl,
soll aber nur ganz wenig sein, Eier und
Zucker tiichtig klopfen, die andern Zutaten
beigeben, mit dem Mehl zu einem Teig ver-
arbeiten bis derselbe nicht mehr an den
Hénden klebt, Wiirstchen formen, in ein

Unsere Leserinnen sind
freundlich aufgefordert, Re-
zepte von Kiichenspeziali-
taten aus ihrer Landesge-
gend einzusenden. Diese
werden in der Kiche der
Redaktorin  durchgekocht
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gut bemehltes Holzmodell driicken, aus-
klopfen, auf ein gebuttertes Blech legen
und in schwacher Hitze backen.

L. W., Engelberg.

Ganz billige Aniskriapfli

Zutaten : 2 dl Mileh, 500 g Zucker, 3 Lof-
fel ganzen Anis, 1 Messerspitze Triebsalz,
das notige Mehl, ca. 500 g, etwas Milch
zum Anstreichen. Den Zucker mit der
Milch auflosen, die andern Zutaten beige-
ben und mit dem Mehl zu einem Teig ver-
arbeiten, sehr diinn auswallen, runde Plitz-
chen ausstechen, auf ein gebuttertes Blech
bringen und in missiger Hitze backen.

L. W., Engelberg.

Lebkuchen

1 grosse Tasse Birnenhonig oder halb
Bienenhonig dazu, 1 grosse Tasse Rahm,
1 Schnapsglischen Kirsch, 6 Essloffel Zuk-
ker oder noch etwas Bienenhonig, 1 Kaf-
feeloffel Nelkenpulver, 1 Kaffeeloffel Stern-
anispulver, 2 Kaffeeloffel Anispulver, 2
Kaffeeloffel Zimtpulver, 2 Kaffeeloifel Na-
tron. Alles stark verriihren. 1 Pfund Mehl
(gesiebtes) darunter mischen, dann mit
Mileh oder Bohnenkaffee verdiinnen, bis
der Teig glinzend glatt ist. Die Spring-
formen werden mit frischer Butter ausge-
strichen und rasch gefiillt in den Ofen ge-
schossen. Backzeit ungefihr 14 Stunde,
ohne den Ofen aufzumachen.

Frauw M, W., Alpnachstad.

Mostsuppe

Man lisst Butter oder Fett heiss werden.
Dann wird ein wenig Mehl darin gerdstet,
und wenn dieses braun ist, mit Wasser ab-
geloscht. Man gibt 2—3 Essloffel (je nach
Geschmack) Zucker bei und kocht das
ganze ca. % Std. Dann giesst man Most
oder Wein dazu und richtet die Suppe, be-

vor sie wieder zum Kochen kommt, an.

Frau R. W., Engelberq.

und, soweit sie zur Ver-
Offentlichung geeignet sind,
gedruckt und honoriert.
Line ndchste Nummer
bringt Spezialititen aus
dem Kanton Genf
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