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SCHWEIZ E

KUCH ZI ALITAT EH
All e Rezepte werden vor der A ufnähme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON SOLOTHURN
Krausi oder Funggi
Kartoffelstücke werden in

schwachem Salzwasser halb weich
gekocht, das Wasser abgeschüttet

und gewaschene Apfelschnitzchen daraufge-
tan. Man gibt etwas Wasser und ein wenig
Zucker bei und kocht die Aepfel- und
Kartoffelstücke zusammen weich. Ein Mehlteiglein

(1 Kaffeelöffel Mehl mit Milch oder
noch besser mit Nidel verrührt), das wie
ein flüssiger Omelettenteig läuft und zirka
% Tasse füllen soll, wird dazugegeben. Mit
dem Kartoffelstösser wird alles fein gestos-
sen. Man lässt das Gericht noch zirka 5
Minuten langsam auf kleinem Feuer kochen,
indem man immer wieder darin rührt,
damit es nicht anbrennt. Krausi schmeckt sehr
gut zu Ragout. Frau J. W., Solothurn.

Brotschnitten mit Brat¬
würstchen

Die Bratwürste werden aus der Haut
geschält und in einer Schüssel fest verrührt,
dann auf Weissbrotschnitten gestrichen. Die
Schnitten taucht man in heisse Milch und
lässt sie kalt werden. Nun wendet man sie
in Mehl, taucht sie in geklopftes Ei, das
gesalzen ist und bäckt sie in Backfett oder
heissem Oel. Ist ein gutes Nachtessen.

Frau B., Solothurn.

Kaninchen als Wildbraten
Stotzen und Rücken des Kaninchens legt

man 3 Tage vor Gebrauch in folgende Beize:
Vt 1 Essig, Yi 1 Rotwein, 3 gehackte Zwiebeln,

1 Löffel grobgestossener Wacholder¬

beeren, einige zerdrückte Pfefferkörner, 3

Lorbeerblätter und ein Büscheli Thymian.
Das Fleisch kehre man öfters um in der
Beize. Vor dem Kochen spickt man die
Stücke schön, salzt sie, setzt sie mit Butter

auf und brät sie gelb an. Dann bestäubt
man den Braten und lässt ihn nochmal
anziehen, hierauf löscht man mit Weisswein
und saurem Rahm ab, fügt wenig Wasser
bei und lässt das Gericht im Bratofen weich
werden. Frau L. B.

Kalbschnitten
Grosse Kalbsplätzli klopft man zart und

salzt sie, nun hackt man Champignons mit
Petersilie, bestreicht damit jede Schnitte,
erhitzt Butter und bestreicht mit einem Löffel

die Auflage. Nun rollt man die Plätzli
vorsichtig zusammen und bindet sie ganz
leicht. Dann taucht man die Rollen in
geschlagenes Ei, garniert sie mit Semmelbrösel

und bäckt sie auf einer Seite an, kehrt
sie und schiebt sie in den Bratofen. Das
Bratfett wird mit einer Tasse Bouillon und
ebensoviel Weisswein abgelöscht und zirka
zur Hälfte eingekocht. Frau L. B.

Spargelspeise
Der Spargel wird gut geschält und

bündelweise in Salzwasser weichgekocht. Zur
Sauce quirlt man in ^ 1 Milch 4 Eidotter,
etwas Zucker, einen kleinen Teelöffel
Kartoffelmehl, 30 g Butter und eine Tasse voll
Spargelbrühe und lasse kurz aufkochen.
Diese Sauce genügt zu 2 Pfund Spargeln.

Frau L. B.
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^V8 VNN 80I.0^IIDR^
Trau si oder RunA^i
Tartokkslstüoks vsrdsn in

sobvaobem Làvasser balb vsiok
xskoobt, das Masser abAssobuttst

und Asvasobsns Vpkslsobnit?oksn darauk^e-
tan. Nan Zibt etvas Yasser und kin vsniZ
^uoksr bel und koobt dis L.spkel- und Tar-
tokkslstüoks Zusammen vsiob. Bin Nsbltei^-
lein (1 Takksslökksl Nsbl init Nilob oder
nook besser mit Tidel vsrrükrt), das vis
ein klüssixer OmelettenteiK läukt und ?irka
^ lasss küllen soil, vird da?uKs^sbsn. Rit
dem Tartokkelstösssr vird alles kein Asstos-
sen. Nan lässt das Vsriokt noek ?irka ô

Ninutsn langsam auk kleinem issuer kooken,
indem msn immer visder darin rükrt, à-
mit es niokt anbrsnnt. Transi sokmeokt sskr
Ant ?u Rajout, Rrau 9. lV., Loloê/î^r».

Brotsoknitten mit Brat-
vür sto ken

Ois Lratvürsts vsrdsn ans der Haut ß's-
sokält und in einer Loküssel kest vsrrükrt,
dann auk Msissbrotsoknitten Mstrioksn. vis
Loknittsn tauokt man in ksisss Nilok und
lässt sis kalt vsrdsn. Tun vendst man sie
in Nskl, tauokt sie in Asklopktss Ri, (las Ze-
salxen ist und bäckt sie in Laokkett oder
keissem vel. Ist ein ^utes Taoktssssn.

Tra?< ö., Lààr??.

Taninoksn als Mildbrat sn
Ltot?sn und Rüoksn dss Xaninokens IsZt

man 3 la^e vor Vsbrauok in kolAsnds ösi?s:
l XssiZ, I Rotvein, 3 Askaokts ^vie-

dein, 1 Bökkel Arob^estossener Maokolder-

bssren, einige ?erdrüokts Rkekkerkörner, 3

vorbssrblätter und sin Lüsoksli lk^mian.
Das Xlsisok kskre man ökters um in der
Bsi?e. Vor dem Xooken spiokt man die
Ltüoks sokön, sal?t sis, sst?t sis mit But-
tsr auk und brät sis Aslb an. vann bestäubt
man dsn Bratsn und lässt ikn nookmal an-
kieken, kierauk lösokt man mit Meissvein
und saurem Rakm ab, küZt vsniA Masser
dsi und lässt das Verlobt im Lratoken veiok
vsrdsn. Rra« v. ö.

Xalbsoknitten
Vrosss Xalbsplät?li klopkt man ?art und

sal?t sie, nun baokt man VkampiAnons mit
Retsrsilis, bestreiobt damit isde Loknitts,
srkit?t Butter und bestreiobt mit einem vök-
kel dis àklaAg. Tun rollt man die Rlät?li
vorsiobtiA Zusammen und bindet sie Aan?
lsiobt. vann tauobt man dis Rollen in AS-
soblaAsnss Ri, garniert sie mit Lsmmelbrö-
sei und bäokt sie auk einer Leite an, ksbrt
sie und sobiebt sie in dsn Lratoken. Oas
Lratkstt vird mit einer lasse Bouillon und
ebensoviel IVsissvein abxslösvbt und ^irka
?ur Ilälkte sinAekoobt. R?«?/ R. ö.

Lpar^slspeise
Der Lparxsl vird Aut Zesobält und bün-

dslvsise in Laliivasssr veiob^ekoobt. ^ur
Laues quirlt man in l Ailob 4 Ridottsr,
etvas Auoksr, einen kleinen leslökksl Tar-
tokkelmsbl, 3l> A Butter und eins lasss voll
Lparxelbrübs und lasse Kur? aukkoobsn.
visse Laues MnüAt ?u 2 Rkund Lparxeln.

/-Vcm R. R.
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