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SCHWEIFE
KU CMpTzlALfrÄTEM

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

REZEPTE AUS DEM KANTON ZUG
Zuger Ballen

Die gereinigten und sorgfältig
ausgenommenen Fische reibt man
mit Salz und Pfeffer ein, macht

jedem Stück auf dem Rücken zwei
Einschnitte, dass man je ein Salbeiblatt
hineinschieben kann. In eine flache Bratpfanne
gibt man reichlich frische Butter, legt die
Fische darauf mit einem Büscheli Grünem
und einer mit etlichen Nelken gespickten
Zwiebel. Darüber noch etwas Butterflöck-
chen und das Ganze mit Mehl überstäuben,
dann in den gut warmen Bratofen schieben.

Nach 15 Minuten begiesst man sie

fleissig mit der Butter und 10 Minuten,
bevor sie angerichtet werden, giesst man
ein Glas guten Weisswein dazu. Das
Gericht muss etwa 35 Minuten im Ofen sein und
darf nicht zugedeckt werden. Frau L. B.

Baarer Räben mit Schweinefleisch
(Ein Spezialgericht während der Chilbizeit

im November,)
6—8 Räben, je nach Grösse, werden

geschält, in vier Teile geschnitten und in
siedendem Wasser eine halbe Stunde gekocht.
Dann wird das Wasser weggegossen und
die Räben wieder mit siedendem Wasser
aufs Feuer gesetzt und nochmals eine halbe
Stunde gekocht. — Inzwischen wird etwa
1 Kilo aus dem Salz gezogenes Schweinefleisch

(Hals- oder Rippstück) mit etwas
Fett angebraten, die Räben dazu gegeben
und mit wenig Wasser das Ganze fertig
gekocht. Eine halbe Stunde vor dem An¬

richten werden die Räben zu Mues
Verstössen, ein Teiglein aus zwei Löffeln Mehl
mit Rahm oder Milch angemacht, dem
Mues beigegeben und mit dem Fleisch
weitergekocht. Das Gericht soll etwas hellbraun
aussehen, d. h. man darf es etwas ansitzen
lassen, aber ja nicht anbrennen.

Frau Dir. F., Baar.

Zuger Hecht Ii
Diese schneidet man in dünne Scheiben,

salzt und pfeffert sie. Man macht ein Teiglein

von Mehl, Milch und Eigelb, schlägt
das Weisse zu Schnee und zieht es langsam
und luftig unter den Teig. Dann taucht
man jedes Stücklein Fisch hinein und bäckt
sie schwimmend langsam weich. Mit grünem

Salat ist dies ein herrliches Mahl.
Frau L. B.

Zuger Torte
% Pfund feinen Zucker und y2 Pfund

gehackte Mandeln werden mit 3 Eiern zehn
Minuten lang gut verrührt. Unterdessen
lässt man Vi Pfund Butter zergehen und
giesst sie zur Masse, dann % Pfund Meld
und etwas Natron und mischt alles zusammen.

Eine Form wird gut eingefettet und
Zwiebackbrösmeli darüber gestreut. Nun
legt man die Hälfte des Teiges darauf, dann
eine Lage Konfitüre, Himbeeren oder
Preiselbeeren, aber nicht zu nass und zu dick,
dann den andern Teig darauf, am Rand
etwas andrücken. Nun bestreicht man oben
mit Eigelb und bäckt im nicht zu heissen
Ofen, wenn möglich mit mehr Unterhitze.

Frau L. B.

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 Wallis
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kL^xxie rtvs oi!U x^nro« ^vk
^UAsr Lullsn

Ois ZsrsiniAtsn und sorZksItiA
susxsnommsnsn Liselie reibt rris.ii
mit Lsi? und Lkskksr sin, msskt

^sdem Ltûà suk dsm kuàsn 7vsr Lin-
ssbnitts, dsss irisrr js sin Lslbsibistt Irinvin-
ssdisbsn Lsnn. In sins klsebe Lrstpksnns
Krdt issir rsielrlivb krisebs Lutter, IsZt dis
Lissirs dsrsuk mit einem Lüselrsli drünem
und sinsr mit stliobsn UsILsn Assxiàtsn
^visbsl. Lsrubsr nook stvss Luttsrkiöok-
oken und dss Osiris mit NskI irbsrstsubsn,
dsnn in den Aut vsrmsn Lrstoksn sokis-
ben. àok 15 Uinutsn beZissst msrr sis
tlsissrA mit dsr Lutter und 10 Ninutsn,
bevor sis snAsrioktst vrsrdsn, gissst msrr
sirr (Ass Zutsn IVsissvsin ds^u. Oss <Zs-

riebt muss strvs 3g Uinutsn im Lksrr ssirr und
dsrk uioirt 7UAsdsât rvsrdsn. Lrâ L. L.

Lssrsr ksbsii inrt Lolrvsinsklsisek
(Lin SpsàlAsrieirt ivslrrsnd clsr Lkiibir.sit

im klovsmbsr.)
6—8 Rsbsn, js nsolr drosse, vrsrdsn AS-

soksit, in visr 'Lsils Assoknittsn und in sis-
dsndsm Mssssr sins ksibs Ltunds Askookt.
Dsnn vird dss IVssssr vsAKSAossen und
dis Rsbsn visdsr mit sisdsndsm IVssssr
suis Lsusr Kssst^t und nookmsis sins ksibs
Ltunds Askookt. — In^visoken vird strvs
1 Lilo sus dsm Lsl7 AS70KSllos Lolrvsins-
kisisok (Hals- odsr Rippstüok) mit stvss
Lstt sriAsbrstsn, dis Rsbsn ds^u ASZeben
und mit vsniA IVssssr dss dsn^s ksrtiA
Zskookt. Lins ksibs Ltunds vor dem à-

rlvlrtsn vsrdsn dis Rsbsn 7U Nuss ver-
stosssn, sin Isiglsin sus 7vsr Lökksln Usirl
mit Rskm odsr Nilok snAsmsokt, dsm
Nuss bsixsxsbsn und mit dsm Lisisok vsi-
tsrAskookt. Lss dsriskt soli stvss ksildrsun
susssksn, d. Ir. msn dsrk ss etvrss snsit^sn
issssn, sbsr js niât snbrsnnen.

Lr«u Rir. L., L«»r.

?uAsr Usoktii
Lisss soirnsidst msn in dünns Loksibsn,

ssRt und pkskksrt sis. Asn insolrt sin d?slA-
Isin von Nsld, Uilolr und LiAsid, soirlsAt
dss IVsisss 7U Loirnss und nislrt ss isnAssm
und luktiA untsr den d'siA. Dsnn tsueirt
msn jsdss Ltüvirlein Liseir Irinsin und bsekt
sis solrvimmsnd IsriAssm vsielr. Nit Krü-
nsm Lsist ist diss sin Iierriieirss Nslri.

Lra« L. Ü.

2u^sr ?orts
Lkund ksinsn ^uoksr und Lkund

^slrsolîts Nsndsln vsrdsn mit 3 Lisrn 7sirn
Uinutsn IsnA Aut verrüirrt. Ilntsrdssssn
Issst msn Lkund Lutter 7.srAsIrsn und
Zissst sis 7ur Nssss, dsnn X Lkund Nsill
und stvss Nstron und misoirt siiss 7ussm-
msn. Lins Lorm vird AUt einAsksttst und
^visdsàdrôsmsii dsrüdsr Asstrsut. àn
IsAt msn dis Lsikts dss IsiAss dsrsuk, dsnn
sins LsZs Lionkitürs, Limdssrsn oder Lrsi-
sslkssrsn, sdsr niât 7u nsss und ?.u disk,
dsnn dsn sndsrn ?siA dsrsuk, sm Lsnd
stvss sndrüoksn. àn bsstreiotrt msn oden
mit LiKsId und dsekt im nielrt 7U Irsisssn
Oken, vsnn möAlielr mit meirr linterlrit^s.

Lra« L.

k7»êse?ê Lsssrà»s» «md /reî<Kâc/i au/As/ordsrê, von XÄc/iSKs/?ssiaWä'ks»
ê/îrsr öMMsends». Disss wsrds» à der XSâe der 1Zsda/ctori?è

dìrrc/iAe/coc/îê u»d, sowâ sie êî<r Lerô//e??iiic/îîMA AesiAKêt sàd, Aedr^c/ct «»d
/îonorierê. Làs »äe/?sie àmmer dri»Ak Llxsêiaii^dà a»s dem ILaiiis
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