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SCHWEIIZE
HUCH Z1AL1TATEH

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

REZEPTE AUS DEM KANTON URI
Silenen, 31. Januar 1927.

Sehr geehrte Frau
Rezepte aus dem Kanton Uri

Wirkliche Spezialitäten, da ist bei
unsern bodenständigen Urnern

nicht viel zu holen. Mindestens viermal im
Tag « Schwarzes », dazu luftgetrocknetes
Schaf- oder Geissenfleisch, am Abend
unwiderruflich « Härdepfelsuppä ».

Die ganze grosse Gemeinde Silenen
besitzt keine Metzgerei, im Herbst kauft
jedermann seinen Bedarf fürs ganze Jahr,
Kuh-, Schaf- und Schweinefleisch, das wird
dann geräuchert, luftgetrocknet und
erscheint nun Tag für Tag, ausgenommen am
Fastenfreitag, auf dem Tisch unserer
anspruchslosen Urner-Landbevölkerung.

Ich beschränke mich darauf, Ihnen einige
wirkliche UrnerSpezialitäten zu übermitteln,
dies dürfte, im Vertrauen bemerkt, ihr
einziger Vorzug sein. Mit freundlichem Gruss

Frau J. Eichenberger.

Gedörrte Kastanien mit
Rauchfleisch

Die über Nacht eingeweichten Kastanien
werden in leicht gesalzenem Wasser aufs
Feuer gebracht, ein Stück geräuchertes
Schweinefleisch dazu gegeben und zusammen

längere Zeit gekocht.
Frau J. Eichenberger.

Kartoffelsuppe
Eine gehackte Zwiebel, Knoblauch und

ein Esslöffel Mehl werden leicht geröstet
und mit Wasser abgelöscht. Sobald dieses

kocht, werden sechs in Würfel geschnittene
Kartoffeln, eine Tasse Reis, mehrere
Lauchstengel, Kohl oder Kabis dazugegeben,
ungefähr 11/2 Stunde gekocht und über
geriebenem Käse angerichtet.

Frau J. Eichenberger.

Zigersuppe
An der Luft getrockneter und gesalzener

Ziger wird gerieben und in kochendem Wasser

aufgesetzt. Dazu kommen fein geschnittene

Zwiebeln. Nach 1 % Stunden, % Stunden

vor dem Anrichten, fügt man
feingeschnittene Kartoffelwürfelchen und etwas
Reis bei. Vor dem Anrichten kann man in
Butter braun geröstete Zwiebeln dazu
geben. Frau Wassen.

Häfelichabis
Man schneidet Schaffleisch wie zu

Voressen, bratet es in heissem Fett an, fügt
feingeschnittenen Kabis bei und lässt alles
miteinander mit wenig Wasser dämpfen, bis
das Fleisch weich und der Kabis gelb
geworden ist. Das ist ein Urnergericht, das an
der Chilbi auf keinem Tische fehlt.

Frau Wassen.

Reis und Kraut
Junges Kraut wird geschwellt, fein

gehackt (nicht durch die Maschine lassen) und
dann in eine Butterschweisse getan. Das in
einer andern Kasserolle fertig gekochte Reis
wird beigefügt, gesalzen, etwas Muskatnuss
und ziemlich Käse beigegeben. Man lässt
alles miteinander aufkochen und serviert das
Gericht sofort. Frau Wassen.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, 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 Solotliurn
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AÜc« ziki.ii'A.'rLX

^vs onN x^ix'ro^ uni
8iis?îs», Z7./a»««r 7927.

8s/»r Aeàês Dra?«/

Dsssxts a»s cksm Xamto» Dri?
à^2>' lVir/ciicde 8xsZiaiitäts», Äs ist bsi

»»ser» bocie»stàÂiAS» Dr»er»
»ic/it viei su bois». i>/i?êcissie»s visr»îai à
T'sA « 8cbwarsss », ckas» iu/tAstroc/c»stss
8cba/- ocksr Deisss?î/isisc/i, am ^4bs»ck ?«î-

wickerr«/iicb « DärÄexieis»/?xä ».
Dis As»ês Adosse Dsmsi»cks Ris»e» de-

sitêt /csi»e iliet^Aersi, à Derbst /eaaft )s-
Äerma»» sei»s» Deciar/ M?'« Aa»ss 9abr,
D»b-, 8cba/- »»Ä 8c/!wei»sflsisc/i, ckas wirci
à»» Asràcbsrt, àDAstrocàei »»ck s?"-

scbsmt »U» ?SA /iir ?SA, «»susnommé»
D«ste?Dreit«îA, a»/ Äem Discb »»sersr s»-
sx? »cbsiose» DrKsr-DaKÂàsvôi/csrî«»^.

/sb bescbràics micb ckcu'aa/, i/t»e» ei»iAS
wir/ciicbs Drnsrsjvssiaiitäte» übermittsi»,
ciiss ckürfis, im Vertraue» bemerkt, ibr si»-
siß?sr VorsuA sei». Mi /reu?Micbem Druss

7Vau /. LicbsnberAsr.

Ksàôrrts Xästänisn mit
Räuokklsisoli

Ois über blnobt sinAsvoiobten Xnstnnisn
vsràsn in Isiobt Msul?snsm Vasssr nuk»
Osuor xsbrnobt, sin Ltüok xsräuobsrtss
Lebvsinsklsisob âs?u As^sbsn unà ?usnm-
msn länAsrs ^sit Askoobt.

Drau /. Die/îsuberg'sr.

l^s,rtokkslsupps
Oins xslmokts Ovisbel, Önoblnusb unà

sin Osslökksl Nsbl vsrâsn Isiellt Asröstst
unà mit Vssssr nbxslösebt. Lobnlà àissss

koebt, vsràsn ssoks in Vnrksl Assobnittsns
Ivurtokksln, sins Onsss Rsis, msbrsrs Onnob-
stsnAsl, Oobl oàsr Onbis âs.?uASAsdsn, un-
Askäkr Ltunàs Askoebt unà üdsr Asris-
bsnsm lvâss nnAsrioktst.

Drau 7. Die^eiîbsr^er.

^ÎAgrZUppgà àsr Oukt Astrooknstsr unà Assnl^snsr
7.iAsr virà Zsrisbsn unà in koobsnàem ^Vus-
ssr nukAssst?.t. On?u kommen kein Zssöbnit-
tsns ^visbsln. àob 1Z^ Ltunàsn, Ltun-
àsn vor àsm àriebtsn, küxt man ksinAS-
ssbnittsns Ivs,rtokkslvürksleksn unà stvns
Rsis bsi. Vor àsm àriebtsn kann mnn in
Lutter braun Asröststs Ovisbsin àa^u AS-
bon. Ors» iVasss».

Oàksliobabis
àn sobnsiàst Loknkkisisob vis ?u Vor-

ssssn, brntst ss in ksisssin Ostt un, küAt
ksinAssobnittsnsn Onbis bsi unà lässt nilss
mitsinnnàsr mit vsnix Mnsssr àâmpksn, bis
àns Olsisob vsieb unà àsr Onbis Aslb xs-
voràsn ist. Ous ist sin Ornsrxsrisbt, àns nn
àsr Obiibi nuk ksinsm Oisobs ksbit.

Ors» tLasse».

ksis unà Xrg.ut
àunxss Ornut virà AssvbvsIIt, ksin As-

bnokt (niebt àursb àis ülnsobins Insssn) unà
àann in sins Luttsrsebvsisss Astnn. Ons in
sinsr nnàsrn Knsssroils ksrtiA Askoobts ksis
vîrà bsixskü^t, Assnksn, stvns Nuskntnuss
unà îiismliob Xäss bsiASAsbon. Nnn lässt
s.IIss mitsinunàsr nukkoebsn unà ssrvisrt âas
Osriedt sokort. Ora» lOasse».

l/»ssre Oessrm»e» sàck /reunckiied «u/Ae/orckeri, Asseoie uo» XÂc/-s»sxeêiaiiiâêe»
UW idrer Ls»Äs«ASAe»Ä sàsusenÂsn. Disse îosrcie» à cier Xiic/îe Äer Deeis/ciori»
cksreiîAs^osâê »»Ä, soweit sis s»r Vsrô//sniiieà»x/ yssiAmet àck, Asàseict u»Ä
àorisrt. às »äsdsts àmmsr dri»?t 8zvseiâà» a»s cksm Xa»to» 8oio//i«rn
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