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

REZEPTE AUS DEM KANTON SOLOTHURN

'Krausi oder Funggi
Kartoffelstiicke ~ werden  in
schwachem Salzwasser halb weich
gekocht, das Wasser abgeschiittet
und gewaschene Apfelschnitzchen daraufge-
tan, Man gibt etwas Wasser und ein wenig
Zucker bei und kocht die Aepfel- und Kar-
toffelstiicke zusammen weich. Ein Mehlteig-
lein (1 Kaffeeloffel Mehl mit Milch oder
noch besser mit Nidel verriihrt), das wie
ein fliissiger Omelettenteig lduft und zirka
3 Tasse fiillen soll, wird dazugegeben. Mit
dem Kartoffelstosser wird alles fein gestos-
sen. Man lisst das Gericht noch zirka 5
Minuten langsam auf kleinem Feuer kochen,
indem man immer wieder darin riihrt, da-
mit es nicht anbrennt. Krausi schmeckt sehr

gut zu Ragout. Fraw J. W., Solothurn.

Brotschnitten mit Brat-
wiirstchen

Die Bratwiirste werden aus der Haut ge-
schiilt und in einer Schiissel fest verriihrt,
dann auf Weissbrotschnitten gestrichen, Die
Schnitten taucht man in heisse Milch und
lisst sie kalt werden. Nun wendet man sie
in Mehl, taucht sie in geklopftes Ei, das ge-
salzen ist und bickt sie in Backfett oder

heissem Oel. Ist ein gutes Nachtessen.

Frau B., Solothurn.

Kaninchen als Wildbraten

Stotzen und Riicken des Kaninchens legt
man 3 Tage vor Gebrauch in folgende Beize:
%4 1 Essig, % 1 Rotwein, 3 gehackte Zwie-
beln, 1 Loffel grobgestossener Wacholder-

beeren, einige zerdriickte Pfefferkiorner, 3
Lorbeerblitter und ein Biischeli Thymian.
Das Fleisch kehre man ofters um in der
Beize. Vor dem Kochen spickt man die
Stiicke schon, salzt sie, setzt sie mit But-
ter auf und brit sie gelb an, Dann bestéiubt
man den Braten und lisst ihn nochmal an-
ziehen, hierauf l9scht man mit Weisswein
und saurem Rahm ab, fiigt wenig Wasser
bei und lisst das Gericht im Bratofen weich
werden. Frau L. B.

Kalbschnitten

Grosse Kalbsplitzli klopft man zart und
salzt sie, nun hackt man Champignons mit
Petersilie, bestreicht damit jede Schnitte,
erhitzt Butter und bestreicht mit einem Lof-
fel die Auflage. Nun rollt man die Plitzli
vorsichtig zusammen und bindet sie ganz
leicht. Dann taucht man die Rollen in ge-
schlagenes Ei, garniert sie mit Semmelbro-
sel und bickt sie auf einer Seite an, kehrt
sie und schiebt sie in den Bratofen. Das
Bratfett wird mit einer Tasse Bouillon und
ebensoviel Weisswein abgeloscht und zirka
zur Hilfte eingekocht. Frauw L. B.

Spargelspeise

Der Spargel wird gut geschiilt und biin-
delweise in Salzwasser weichgekocht. Zur
Sauce quirlt man in 14 1 Milch 4 Eidotter,
etwas Zucker, einen kleinen Teeloffel Kar-
toffelmehl, 30 g Butter und eine Tasse voll
Spargelbriihe und lasse kurz aufkochen.

Diese Sauce geniigt zu 2 Pfund Spargeln.

Frau L, B.
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