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

REZEPTE AUS DEM KANTON ZUG

Zuger Ballen

Die gereinigten und sorgfiiltig
ausgenommenen [ische reibt man
mit Salz und Pfeffer ein, macht
jedem Stiick auf dem Riicken zwei Ein-
schnitte, dass man je ein Salbeiblatt hinein-
schieben kann, In eine flache Bratpfanne
gibt man reichlich frische Butter, legt die
Fische darauf mit einem Biischeli Griinem
und einer mit etlichen Nelken gespickten
Zwiebel. Dariiber noch etwas Butterflock-
chen und das Ganze mit Mehl iiberstiuben,
dann in den gut warmen Bratofen schie-
ben, Nach 15 Minuten begiesst man sie
fleissic mit der Butter und 10 Minuten,
bevor sie angerichtet werden, giesst man
ein Glas guten Weisswein dazu. Das Ge-
richt muss etwa 35 Minuten im Ofen sein und
darf nicht zugedeckt werden.  Frauw L. B.

&

Baarer Riben mit Schweinefleisch

(Ein Spezialgericht wiihrend der Chilbizeit
im November.)

6—8 Rében, je nach Grisse, werden ge-
schiilt, in vier Teile geschnitten und in sie-
dendem Wasser eine halbe Stunde gekocht.
Dann wird das Wasser weggegossen und
die Riiben wieder mit siedendem Wasser
aufs Feuer gesetzt und nochmals eine halbe
Stunde gekoeht. — Inzwischen wird etwa
1 Kilo aus dem Salz gezogenes Schweine-
fleisch (Hals- oder Rippstiick) mit etwas
Fett angebraten, die Réiben dazu gegeben
und mit wenig Wasser das Ganze fertig
gekocht. Eine halbe Stunde vor dem An.

richten werden die Riiben zu Mues ver-
stossen, ein Teiglein aus zwei Lioffeln Mehl
mit Rahm oder Milch angemacht, dem
Mues beigegeben und mit dem Fleisch wei-
tergekocht. Das Gericht soll etwas hellbraun
aussehen, d. h. man darf es etwas ansitzen
lassen, aber ja nicht anbrennen,
Frawu Dir. F., Baar.

Zuger Hechtli

Diese schneidet man in diinne Scheiben,
salzt und pfeffert sie. Man macht ein Teig-
lein von Mehl, Milech und Eigelb, schliigt
das Weisse zu Schnee und zieht es langsam
und luftig unter den Teig. Dann taucht
man jedes Stiicklein Fisch hinein und bickt
sie schwimmend langsam weich. Mit grii-
nem Salat ist dies ein herrliches Mahl.

Frau L. B.

Zuger Torte

3; Pfund feinen Zucker und 14 Pfund
gehackte Mandeln werden mit 3 Eiern zehn
Minuten lang gut wverrithrt. Unterdessen
lisst man Y Pfund Butter zergehen und
giesst sie zur Masse, dann % Pfund Mehl
und etwas Natron und mischt alles zusam-
men. Eine Form wird gut eingefettet und
Zwiebackbrosmeli dariiber gestreut. Nun
legt man die Hilfte des Teiges darauf, dann
eine Lage Konfitiire, Himbeeren oder Prei-
selbeeren, aber nicht zu nass und zu dick,
dann den andern Teig darauf, am Rand
etwas andriicken. Nun bestreicht man oben
mit Eigelb und bickt im nicht zu heissen
Ofen, wenn méglich mit mehr Unterhitze.

Frau L. B.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Kiichenspezialititen
aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Verdffentlichung geeignet sind, gedruckt und

honoriert.

Eine nichste Nummer bringt Spezialititen aus dem Kanton Wallis
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