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KUCHEN*

DER KULINARISCHE VÖLKERBUND
1. Russische Sp ezialitäten

/n der Borschtsch, dieser russischen Nationalspeise, liegt schon ein gutes
Stück des Charakters der russischen Küche. So schwer wie der russische

Winter, der die vielen Monate über den ungeheuren Ebenen des Landes
liegt, so schwer sind die Speisen der russischen Küche. Schwer, aber nicht
langweilig, dafür sind sie zu reichhaltig und zu kräftig gewürzt. Bussland
hat sicher keine sehr raffinierte, aber eine ausserordentlich reelle Küche.
Der Russe liebt das Eintopfgericht. Die Borschtsch allein oder an ihrer
Stelle eine Bier- oder Fischsuppe kann ein ganzes Essen ausmachen. Soll
es üppiger sein, so kommt vor der Suppe noch Hors d'œuvre dazu. Das
kann ein geräucherter Fisch, eine Wurst oder eine kombinierte Hors
d'œuvre-Speise sein. Was es auch sei, es gehört unfehlbar Branntwein dazu.

Borschtsch (Russische Kohlsuppe)
Ein Huhn, 1 Pfund Siedefleisch mit einem

Markbein und 1 Pfund Schweinefleisch werden

mit ziemlich viel gehacktem Kohl, Rüben,
Lauch, roten Randen, einigen Tomaten und
Sellerie gesotten bis es weich ist. % Stunden
vor dem Anrichten kommen 2 rote,
kleingeschnittene Kartoffeln dazu. 2 Esslöffel Mehl
werden in Butter braun geröstet, mit der
Suppenbrühe gelöscht und zur Suppe
hinzugefügt. / Stunde vor dem Anrichten
kommt der Saft einer halben Zitrone hinein.
Dann wird das Fleisch in Stücke geschnitten,

in die Suppenschüssel gelegt, dazu
3—4 Wienerli in Scheiben geschnitten
hinzugefügt und darüber die Suppenbrühe,
mit dem Gemüse, geschüttet. In jeden
Teller gibt man 1—2 Esslöffel sauren Rahm.

Einfacher Borschtsch. Statt
Poulet und Schweinefleisch kann
Schaffleisch verwendet werden, oder auch nur
ein fettes Stück Rindfleisch.

Frau M. Frei-Bosshard, Paris,
früher wohnhaft in Petrograd.

Litauische Suppe
Das ist eine durchgestrichene Kartoffelsuppe,

die mit dickem saurem Rahm legiert
wird.. Als Einlage verwendet man eine grob

geschnittene Julienne von Sauerampfer und
Sellerie, sowie kleine Bratwürstchen.
Ausserdem gibt man in jeden Teller ein halbes
hartgekochtes, paniertes und in Schmalz
gebackenes Ei. Frau M. R.

Heringsspeise als Hors d'o euvre
Ein gewöhnlicher Salzhering wird gereinigt

und köpf- und schwanzlos mindestens
zwei Stunden lang gewässert. Nun hacken
wir ihn und vei mengen ihn mit einer in
Milch eingeweichten Semmel, einem Viertel
Apfel und einein harten Ei. Alles natürlich
fein gehackt und durcheinander gemengt.
Geben wir noch etwas Essig und Oel und
ein wenig Senf dazu, je nach Geschmack
und Gefühl, so haben wir, auf dünne
Brotscheiben gestrichen, ein pikantes Hors
d'œuvre, das sogar 2—3 Tage haltbar ist.

Frau St. Rabinovitch, Zürich.

Moskauer Ssoljänska
(Sauerkraut mit Fisch)

Man dämpft Sauerkraut in Butter und
Bouillon gar. Währenddessen hat man
einen fetten Fisch (z. B. Karpfen; in Russland

nimmt man meist Stör) in ca. 2 cm
Würfel geschnitten und in Oel scharf
gebraten. Nun kommt der Fisch zum fertigen
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Kussiseke F/)62ia/itätsn
/ » der Lorscktsck, dieser russiscks» lVatio»aisxsiss, iisAt scko» si»? Autes
^ 8t»ck des Akaraktsrs der russische» Xiicke. 80 scàsr «ris der r»ssiscke
IVàter, cks?° die visis» à»ats übe?- de» »»Aeke»rs» Lbe»e» des La»des
iisAt, so sckmsr si»d dis Lxeise» der russiseks» Xiicke. 8càer, aber »ickt
^»AmsitiA, da/'iir si»d sie ê» reickkaitiy»»d Z» krä/tiA Asuràt. K»«si«»d
kat sicker kei»s se/??- ra/fimierts, über si»s a»sssrords»tiick resKs Kiicks.
Aer Attsss iisdt ci«s Ai»tox/Asrickt. Dis Lorscktsck aiiei» oder a?» ikrsr
Nette ei»e Lis?'- oder Aiscks»xxe ka»» si» A«»sss Asse» a»s?»acks». 8ott
es »xjsiAsr sei??, so kommt »or Äs?' L»x??e »ock t/ors d'os»»rs das». Das
ka»» ei» Asràckerter Aisck, si»e lV»rst oder ei»s koMbi»ierts AST'S

d'ce»»rs-8xeise sei». IVas es a»ck sei, es gekört »»/ektkar Lra»»trvsi» das».

Lorsoktsok (Lussisoke Xoklsuppe)
Lin Lukn, 1 Lkund Liedekleisok mit einem

Narkbein und 1 Lkund Lokwsineklsisok wer-
den mit ?ismliok viel Askaoktsm HokI, Rüben,
Lauod, roten Randen, einigen Lomatsn und
Lellsris Kssottsn bis es wsiok ist. ^ Ltunden
vor dem ^nriokten kommen 2 rote, klein xs-
soknittens Rartokksln da?u. 2 Lsslökkel Nekl
werden in Lutter braun Aeröstst, mit der
Luppenkrüke Aklösokt und ?ur Luppe kin-
?uAsküAt. ^ Ltunds vor dem àriokten
kommt der Lakt einer kalken Citrone kinsin.
Dann wird (las Rleisok in Ltüoke Assoknit-
ten, in <lie Luppsnseküsssl M^At, da?u
3—4 ^Visnsrli in Lekeiden xssoknitten kin-
?u^eküAt und darüber clis Luppsnbrüks,
mit dem dsmüss, Aesoküttst. In jeden
leller Z-ikt man 1—2 Rsslökksl sauren kakm.

Rinkaoker Lorsoktsok. Ltatt
Roulet und Lokwsineklsisok kann Lokal-
Ilsisok verwendet werden, oder auok nur
ein kettss Ltüok Rindklsisok.

Aram U. Rrei-öosskard, Raris,
kriiker A?ok??ka/t i» Retro^rad.

Ritauisoks Luppe
Las ist eins durokAestriokene Rartokkel-

supps, die mit diokem saurem Rakm lexiert
wird., à KKnlaAs verwendet man eins Arob

Aesoknittsns dulisnns von Lauerampker und
Lsllsris, sowie kleine Lratwürstodsn. às-
ssrdem Zibt man in jeden Lsllor ein Kalkes
kart.Askooktss, paniertes und in Lokmal?
Aokaoksnes Li. Ara» U. A.

LerlnAsspeiss als Lors d'oeuvre
kün Aewöknlioker 8al?dsrinA wird Aerei-

niAt und kopk- und sokwan?los mindestens
?wei Ltundsn lanx gewässert. Hun kaoken
wir ikn und veimsnAsn ikn mit einer in
Nilok sinMwoiokten Lemmel, einem Viertel
^.pkel und oinein Karten lZi. HIIss nstürlioli
kein Askaokt und durokeinandsr AsmenZt.
Kebsn wir nook etwas Lssi^ und Osl und
ein wsniA Lenk ds?.u, je naok Hesokmaok
und dsküld, so kaken wir, auk dünne Lrot-
soksidsn Asstrioden, ein pikantes Hors
d'oeuvre, das so^ar 2—3 ?aAs Kaltkar ist.

Ars» 8t. l?ubi»ouitck, Wrick.

Äloskausr Lsoljánska
(Lauerkraut mit Lisok)

lllan dämpkt Lauerkraut in Lutter und
Louillon xar. IVäkrenddosssn kat man ei-
neu ketten Lisok L. Xurpksn; in Russ-
land nimmt man meist Ltör) in oa. 2 om
Vìkel Assoknittsn und in Oel sokark M-
braten. Hun kommt der Lisok ?um kerti^sn
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Greyerzer-Milch in Pulverform.

Gerinnt auf die gleiche Weise wie Muttermilch.

Ihre Fettkügelchen sind sehr klein,
deswegen wird sie so leicht verdaut und

assimiliert.
Die heste Milch für Säuglinge.

Erhältlich in allen grossem Geschäften.

GREVERZERKÄSE

Der Greyerzerkäse ist ein vollfetter Hartkäse, der
hauptsächlich in den Alpen des Gruyère-Gebietes,
im Kanton Waadt und im Neuenburger Jura
hergestellt wird. Dieser Käse ist vollfett, mit würzigem

Aroma, punkto Fettgehalt, Qualität und
Geschmack dem Emmentalerkäse ebenbürtig. Der
Greyerzerkäse ist kleingelocht und wird in Laiben

von 20—40 Kilo hergestellt.
Dieser Käse kann in jedem gutgeführten
einschlägigen Geschäfte bezogen werden und kommt

billiger zu stehen als Emmentaler.

Liebhaber
eines guten Tropfens

OstsdiweizQr Weines
beziehen diesen am besten beim

Verband ostschweizer. landwirtscbaftl.
Genossenschaften (V.O.L.G.)Winterthur

Sauerkraut, ausserdem noch 2—3 Löffel
Tomatenpüree, Kapern, halbierte und
entkernte grüne Oliven und ca. eine Tasse voll
in Streifen geschnittene Steinpilze oder
Champignons. Alles wird noch zehn Minuten

zusammen durchgedämpft und heiss
serviert. Frau 0. Voegeli, Schlieren,

früher wohnhaft in Wladiwostok.

P i r o g (Fischschnitten, Fleisch- oder
Gemüseschnitten)

Man bereitet einen Blätterteig oder auch
nur einen gewöhnlichen Wähenteig, ohne
Zucker, aber mit etwas Backpulver.

Von Lachs oder irgendeinem andern weissen

Fisch macht man mit Sardellenbutter
eine saftige Fischfarce. Dann rollt man den
Teig zu einer zentimeterdicken Platte aus,
die man der Länge nach durchschneidet.
Auf die eine Hälfte trägt man die Farce
auf, bestreicht ringsum mit Ei, legt die
andere Teighälfte darüber und drückt sie
ringsum gut an. Dann bestreicht man das
Ganze mit Ei, drückt mit dem Messerrücken

eine Verzierung darauf und bäckt
die Pastete in mit.telheissem Ofen. Sie wird
in schräge Vierecke geschnitten und heiss
angerichtet.

Statt einer Fischfarce kann man auch ein
kräftiges Fleischhaschee oder gedämpften
Kolli oder Sauerkraut verwenden.

Frau M. K.

B 1 i n i (Fastnachtsspeise)
Man rührt ein Glas Buchweizenmehl und

ein Glas Weizenmehl mit drei Glas kalter
Milch, die man nach und nach hinzufügt,
an; dazu gibt man drei stark geklopfte
Eier und zwei Dessertlöffel Backpulver.
Hiervon backt man in Butter oder Fett
Pfannkuchen, die man recht heiss mit
geschmolzener Butter und saurem Rahm
serviert. Als Zugabe gibt man Kaviar,
geräucherten Lachs oder andern gesalzenen oder
geräucherten Fisch. Frau 0. Voegeli.

Ueberbackene Pilze
Am liebsten verwendet man dazu kleine

Steinpilze, die man gut wäscht, abtrocknet,
in Butter dünstet und dabei mit etwas Mehl
bestäubt. Dann schichtet man sie in eine
feuerfeste Platte, giesst eine Sauce von
hellgeschwitztem Mehl und saurem Rahm darüber,

die gut mit Salz, Pfeffer und gehacktem

Fenchelkraut gewürzt ist. Auf das

64

Ore^er^er-Nilâ iu I^ulver^oriu.

(Gerinnt uuk 6ie gleieke ^eise wie Nutter-
uiileli. Hire ?ettkügelelieu siuâ selir Klein,
àeswegeu wird sie se leiekt verâaut unâ

sssimiliert.
Oie keste Nilek Lür Läugliuge.

Drkältliek in allen grössein Qesckäkten.

im Kanton >Vaa6t unci im Keuendurger ^ura der-
gestellt wird. Dieser Käse ist vollfett, mit würzigem

^roma. punkto ^etigeüalt, Qualität uncl De-
sckmack dem Dmmentalerkâse ebenbürtig Der

von 20—^0 Kilo bergestellt.
Dieser l<äse kann in jedem gutgekübrten ein-
scblägigen Desckâkte bezogen werden und kommt

Oiekknlier
eines guten l'repLens

VMl»l!i!N Will!!
belieben diesen sin besten beim

Verband ostsebweizier. Isi>«I>viiIs< IisIlI.
t!enossensvbakìen(V.O.L.O.)^intertbnr

Sauerkraut, ausserdem nock 2—3 Lökkel Lo-
matsnpürss, Lispern, kalbierte und ent-
kernte ^rüne Oliven und ca. eine Lasse voll
in Streiken Asseknittens Stsinpil?s oder
Okampi^nons. ^.llss wird noek ?skn Ainu-
ten Zusammen durek^sdämpkt und keiss
serviert. k-'raA 0. Voe^sK, Zcâsrs??,

/rÄ/»er A?o/z»^a/k à lVkuâtt-osko/i.'.

ir o A (Lisvkseknitten, Lleisek- oder
Oemüssseknittsn)

Nan bereitet einen Llättsrteix oder auek
nur einen Aswöknlieken Wäksnteix, olins
Zuoker, aber mit etwas Backpulver.

Von Lacks oder irAsndsinem andern weis-
sen Lisok maekt man init Sardellenbutter
eins saktiZs Lisckkaros. Dann rollt man den
LeiZ ?u einer ?sntimetsrdicksn LIatte aus,
die man der Län^e nack clurcksoknsidet.
^uk die eins Hälkte trä^t man die Laree
auk, bestrslckt ringsum mit Li, le^t die an-
ders LeiAkälkte darüber und drückt sie
ringsum Aut an. Dann bsstrsiobt man das
Oan?s mit Li, drückt mit dem Nesser-
rücken eins Vsr?isrunK darank und bäckt
die tastete in mittelbeissem Oken. Sie wird
in sekräxe Vierecke xesobnitten und bsiss
an^erioktet.

Statt einer Lisokkaros bann man auok ein
kräktiMs Llsisekdasvkes oder Asdämplten
Xold oder Sauerkraut verwenden.

Lrau U. X.

Llini (Lastnacktsspeise)
Nan rübrt sin Olas Luckwei?enmekl und

ein tllas Wsi?enmekl mit drei Olas balter
Ailok, die man naek und naeb lnn?uküAt,
an; da?u Aibt man drei starb Aeklopkte
Lier und ?wei Osssertlökkel Laokpulver.
Hiervon baobt man in Lutter oder Lett
Lkannkuobsn, die man reckt bsiss mit AK-
sekmàsner Lutter und saurem Lakm ser-
viert. Vls Zugabe xibt man Laviar, Asräu-
okertsn Lacks oder andern Aesàenen oder
Aöiäuoksrten Lisck. LraA <?. VoêAeêi.

Ileberbaokens Lil?e
Vm liebsten verwendet man da?u kleine

Steinpilze, die man xut wäsckt, abtrocknet,
in Lutter dünstet und dabei mit etwas Aekl
bestäubt. Dann sokiektst man sie in eins
keuerkests Llatts, hiesst eins Saues von kell-
Assokwit?tsm Nskl und saurem Lakm darü-
ber, die xut mit Sal?, Lkekker und xskaok-
tem Lenckelkraut ^ewllr?t ist. Vuk das
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Ganze kommt etwas geriebenes Weissbrot
und Butterflöckchen, worauf es im heissen
Ofen zirka 15 Minuten überbacken wird.

Frau M. Ii.

P a s'c h a (Osterspeise, wird mit Kulitsch
zum Tee gereicht)

]/2 Pfund Tafelbutter wird zu Schaum
gerührt, dann 1 Pfund Zucker und 3 dl
dicker saurer Rahm darunter gemischt.
1 y? Pfund gut abgelaufenen Topfen-Quark
hat man unterdessen durch die Fleischhackmaschine

gehen lassen und gibt ihn in die
erste Mischung, dazu noch zwei weich
gekochte, sehr fein geschnittene, verzuckerte
Orangenschalen und das sorgfältig
ausgeschabte Innere einer Vanilleschote. Das
Ganze wird nun tüchtig zusammengeschäumt
und in eine Glasschale getan, da hier die
russischen, zerlegbaren, holzgeschnitzten
Pyramidenformen für Pas'cha nicht zu
haben sind. Frau 0. Voegeli.

Kulitsch (Ostergebäck)
Man macht einen einfachen Hefenteig

(für 5 Rp. Hefe, % 1 Milch, etwas Salz
und genug- Mehl, um ihn tüchtig
auszuklopfen) und lässt ihn bis zur doppelten
Menge aufgehen. Nun schäumt man 5
Eigelb mit 1 y2 Tassen Zucker recht hell, gibt
dies in den aufgegangenen Hefenteig, dazu
y. Pfund geschäumte Butter, zwei fein
geschnittene, verzuckerte Orangenschalen.
1 y Tasse Rosinen und so viel Mehl,
dass es einen ziemlich festen Teig
gibt, der gründlich — am besten mit der
Hand — durchgeknetet wird. Er muss nun
nochmals auf mindestens das doppelte auf-
gehen, worauf er in gut gebutterten und
mit feinem Reibbrot ausgestreuten Formen,
die höchstens halb gefüllt sein dürfen, zum
drittenmal aufgeht und dann in einem heissen

Ofen ca. eine Stunde gebacken wird.
Sollte er oben zu schnell dunkel werden,
so muss ein nasses Papier aufgelegt werden,

das man nach Bedarf wieder anfeuchtet.

Kulitsch wird gewöhnlich oben mit
einem weissen Zuckerguss verziert.

Frau 0. Voegeli.

Alle Rezepte werden in der Küche der Redaktorin
persönlich durchgekocht. Es werden nur solche
ausländische Rezepte ausgewählt, bei denen sämtliche

Zutaten in der Schweiz erhältlich sind

PALM INA
dos altbewährte

butterhaltige
KOCHFETT

Die Hausfrau, der's an Zeit gebricht,

vergesse Maggi's Suppen nicht!
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Lan^e kommt etwas geriebenes VLsissdrot
und Luttsrklöekeben, vora.uk es im beisssn
Oken üirka 15 Minuten übsrbaeken wird.

L?à U. X.

R as'e b a lOsterspeise, wird mit Lulitsel»
5um los gersiebt)

Xi Rkund lakelbuttsr wird ^u Lebaum
gerübrt, dann 1 Rkund ^ueksr und 3 dl
dieker saurer Lalim darunter gemisebt.
I X Rkund gut abgslauksnsn lopkeu-<(>uark
bat man unterdessen durek die Lleisobback-
masebine geben lassen und gibt ibn in die
erste Nisebung, da^u noeb ?vei vsivb ge-
koebts, sebr kein gesebnittens, vsr^ueksrti'
tbangsnsekalsn und das sorgkältig ausge-
sebabts Innere einer Vanillesebote. Das
dan/s wird nun tüebtig ^usammsngesvbäumt
und in eins Llassebale getan, da liier die
russisebsn, Zerlegbaren, boLgesebnit^ten
R^ramidsnkormsn kür Las'oba niebt ^u ba-
ken sind. Lrom <?. XoeAâ

Lulitseb (Ostergsbävk)
Nan maebt einen einkaeben Lekenteig

(kür 5 Lp. Let's, X l Mileb, etwas Là
und genug ^ Neid, um ibn tüebtig aus^u-
klopken) und lässt ibn bis mir doppelten
Menge aukgsksn. Lun svbäumt man 5 Li-
gelb mit I X lassen ^uoksr reebt kell, gibt
dies in den abgegangenen Lsksntsig, dann
X Lkund gssebäumte Lutter, ?wsi kein gs-
sebnittsns, vsr^ueksrte tlrangsnsebalen.
IX lasse Rosinen und so viel Meld,
dass es einen memlieb kssten leig
gibt, der gründlieb — am besten mit der
Land — durebgsknstst wird. Lr muss nun
noebmals auk mindestens das doppelte aub
geben, worauk er in gut gebutterten und
mit keinem Lsibbrot ausgestreuten Lormsn,
die kvvkstens bald gsküllt sein dürken, ^um
drittenmal abgebt und dann in einem bsis-
sen Oken ea. eins Ltunde gsbaebsn wird.
Lollts er oben ?u sebnsll dunkel werden,
so muss sin nasses Rapier abgelegt ver-
den, das man nack Lsdark wieder anksucli-
tet. Lulitseb wird gewöknlieb oben mit
einem weissen ^uekerguss verliert.

Lra» 0. Loc-Ask'.

^Ile Rezepte werden in der Liiebe der Ledaktorin
persönlieb durcbgekoobt. Ls werden nur solcbe
ausländisebe Rezepte ausgewäblt, bei denen sänit-

liebe Zutaten in der Zebwei? erbältlicb sind

càc?8

vie Hausfrau, lier's an leit gebricht,

vergesse IVlaggi's 8uppen nicht?
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