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/’SPIEGEL

DER KULINARISCHE VOLKERBUND

I. Russische Spezialititen

In der Borschisch, dieser russischen Nationalspeise, liegt schon ein gqutes
Stiick des Charakters der russischen Kiiche. So schwer wie der russische
Winter, der die wvielen Monate iber den wungeheuren FEbenen des Landes
liegt, so schwer sind die Speisen der russischen Kiiche. Schwer, aber nicht

langweilig, dafiir sind sie zu reichhaltiq und zu kriftig gewiirzt.

Russland

hat sicher keine sehr raffinierte, aber eine ausserordentlich reelle Kiiche.

L'er Russe liebt das Eintopfgericht.

Stelle eine Bier- oder Fischsuppe kann ein ganzes Essen ausmachen.
so kommt vor der Suppe noch Hors d’ceuvre dazu. Das
eine Wurst oder eine Fkombinierte Hors

es Hppiger sein,
kann ein gerducherter Fisch,

Die Borschtsch allein oder an ihrer
Soll

d’ceuvre-Speise sein. Was es auch sei, es gehort unfehlbar Branntwein dazi.

Borschtsech (Russische Kohlsuppe)

Ein Huhn, 1 Pfund Siedefleisch mit einem
Markbein und 1 Pfund Schweinefleisch wer-
den mit ziemlich viel gehacktem Kohl, Riiben,
Lauch, roten Randen, einigen Tomaten und
Sellerie gesotten bis es weich ist. 34 Stunden
vor dem Anrichten kommen 2 rote, klein ge-
schnittene Kartoffeln dazu. 2 Essloffel Mehl
werden in Butter braun gerodstet, mit der
Suppenbriithe gelischt und zur Suppe hin-
zugefiigt. 14 Stunde vor dem Anrichten
kommt der Saft einer halben Zitrone hinein.
Dann wird das Fleisch in Stiicke geschnit-
ten, in die Suppenschiissel gelegt, dazu
3—4 Wienerli in Scheiben geschnitten hin-
zugefiigt und dariiber die Suppenbriihe,
mit dem Gemiise, geschiittet. In jeden
Teller gibt man 1—2 Essloffel sauren Rahm.

Einfacher Borschtsch. Statt
Poulet und Schweinefleisch kann Schaf-
fleisch verwendet werden, oder auch nur
ein fettes Stiick Rindfleisch.

Frauw M. Frei-Bosshard, Paris,
frither wohnhaft in Petrograd.

Litauische Suppe

Das ist eine durchgestrichene Kartoffel-
suppe, die mit dickem saurem Rahm legiert
-wird.. Als- Einlage verwendet man eine grob

geschnittene Julienne von Sauerampfer und
Sellerie, sowie kleine Bratwiirstchen. Aus-
serdem gibt man in jeden Teller ein halbes
hartgekochtes, paniertes und in Schmalz
gebackenes Ei. Fraw M. R.

Heringsspeise als Hors doeuvre

Ein gewohnlicher Salzhering wird gerei-
nigt und kopf- und schwanzlos mindestens
zwei Stunden lang gewiissert. Nun hacken
wir ihn und veimengen ihn mit einer in
Mileh eingeweichten Semmel, einem Viertel
Apfel und einemw harten Ei. Alles natiirlich
fein gehackt und durcheinander gemengt.
Geben wir noch etwas Essig und Oel und
ein wenig Senf dazu, je nach Geschmack
und Gefiihl, so haben wir, auf diinne Brot-
scheiben gestrichen, ein pikantes Hors
d’ocuvre, das sogar 2—3 Tage haltbar ist.

Frau St. Rabinovitch, Ziirich.

Moskauer Ssoljdnska
(Sauerkraut mit Fisch)

Man dimpft Sauerkraut in Butter und
Bouillon gar, Wihrenddessen hat man ei-
nen fetten Fisch (z. B. Karpfen; in Russ-
land nimmt man meist Stor) in ca. 2 c¢m
Wiirfel geschnitten und in Oel scharf ge-
braten. Nun kommt der Fisch zum fertigen
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Greyerzer-Milch in Pulverform.
Gerinnt auf die gleiche Weise wie Mutter-
milch. Thre Fettkiigelchen sind sehr klein,
deswegen wird sie so leicht verdaut und
assimiliert.

Die beste Milch fiir Siuglinge.
Erhiltlich in allen grossern Geschiften.

GREYERZERKASE

Der Greyerzerkise ist ein vollfetter Hartkise, der
hauptsichlich in den Alpen des Gruyére-Gebietes,
im Kanton Waadt und im Neuenburger Jura her-
gestellt wird, Dieser Kise ist vollfett, mit wiirzi-
gem Aroma, punkto Fetigehalt, Qualitit und Ge-
schmack dem Emmentalerkdse ebenbiirtig. Der
Greyerzerkise ist kleingelocht und wird in Laiben
von 20—40 Kilo hergestellt.
Dieser Kidse kann in jedem gutgefiihrten ein-
schldgigen Geschifte bezogen werden und kommt
billiger zu stehen als Emmentaler.

LLiebhaber

eines guten Tropfens

Ostschweizer Weines

beziehen diesen am besten beim

Verband ostschweizer. landwirtschaftl.
Genossenschaften (V.0.L.G.) Winterthur
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Sauerkraut, ausserdem noch 2—3 Liffel To-
matenpiliree, Kapern, hLalbierte und ent-
kernte griine Oliven und ca. eine Tasse voll
in Streifen geschnittene Steinpilze oder
Champignons. Alles wird noch zehn Minu-
ten zusammen durchgedidmpft und heiss
serviert. Frau 0. Voegeli, Schlieren,
frither wohnhaft in Wladiwostok.

Pirog (Fischschnitten, Fleisch- oder
Gemiiseschnitten)

Man bereitet einen Blitterteiz oder auch
nur einen gewohnlichen Wihenteig, ohne
Zucker, aber mit etwas Backpulver.

Von Lachs oder irgendeinem andern weis-
sen Fisch macht man mit Sardellenbutter
eine saftige Fischfarce. Dann rollt man den
Teig zu einer zentimeterdicken Platte aus,
die man der Linge nach durchschneidet.
Aut die eine Hilfte trigt man die Farce
auf, bestreicht ringsum mit Ei, legt die an-
dere Teighilfte dartiber wund driickt sie
ringsum gut an. Dann bestreicht man das
Ganze mit Ei, driickt mit dem Messer-
riicken eine Verzierung darauf und bickt
die Pastete in mittelheissem Ofen. Sie wird
in schrige Vierecke geschnitten und heiss
angerichtet.

Statt einer Fischfarce kann man auch ein
kriftiges Fleischhaschee oder gedimpf{ten
Kohl oder Sauerkraut verwenden.

Frau M. K.

Blini (Fastnachtsspeise)

Man riihrt ein Glas Buchweizenmehl und
ein Glas Weizenmehl mit drei Glas kalter
Milch, die man nach und nach hinzufiigt,
an; dazu gibt man drei stark geklopfte
Eier und zwei Dessertloffel Backpulver.
Hiervon backt man in Butter oder Fett
Pfannkuchen, die man recht heiss mit ge-
schmolzener Butter und saurem Rahm ser-
viert. Als Zugabe gibt man Kaviar, geriu-
cherten Lachs oder andern gesalzenen oder
geriducherten Fisch. Frau 0. Voegeli.

Ueberbackene Pilze

Am liebsten verwendet man dazu kleine
Steinpilze, die man gut wischt, abtrocknet,
in Butter diinstet und dabei mit etwas Mehl
bestiubt. Dann schichtet man sie in eine
feuerfeste Platte, giesst eine Sauce von hell-
geschwitztem Mehl und saurem Rahm darii-
ber, die gut mit Salz, Pfeffer und gehack-
tem Fenchelkraut gewiirzt ist.  Auf das



Ganze kommt etwas geriebenes Weissbrot

und Butterflockehen, worauf es im heissen

Ofen zirka 15 Minuten iiberbacken wird.
Frau M. K.

Pas’cha (Osterspeise, wird mit Kulitsch
zum Tee gereicht)

15 Pfund Tafelbutter wird zu Schaum
geriihrt, dann 1 Pfund Zucker und 3 dl
dicker saurer Rahm darunter gemischt.
144 Pfund gut abgelaufenen Topfen-Quark
hat man unterdessen durch die Fleischhack-
maschine gehen lassen und gibt ihn in die
erste Mischung, dazu noch zwei weich ge-
kochte, sehr fein geschnittene, verzuckerte
Orangenschalen und das sorgfiltig ausge-
schabte Innere einer Vanilleschote. Das
Ganze wird nun tiichtig zusammengeschiumt
und in eine Glasschale getan, da hier die
russischen, zerlegbaren, holzgeschnitzten
Pyramidenformen fiir Pas’cha nicht zu ha-
ben sind. Frauw 0. Voegeli.

Kulitsch (Ostergebick)

Man macht einen einfachen Hefenteig
(fir 5 Rp. Hefe, % 1 Milch, etwas Salz
und genug- Mehl, um ihn tiichtig auszu-
klopfen) und lisst ihn bis zur doppelten
Menge aufgehen. Nun schiumt man 5 Ii-
gelb mit 11 Tassen Zucker recht hell, gibt
dies in den aufgegangenen Hefenteig, dazu
L% Pfund geschiumte Butter, zwei fein ge-
schnittene,  verzuckerte Urangenschalen,
144 Tasse Rosinen und so wviel Mehl,
dass es einen ziemlich festen Teig

gibt, der griindlich — 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 hochstens halb gefiillt sein diirfen, zum
drittenmal aufgeht und dann in einem heis-
sen Ofen ca. eine Stunde gebacken wird.
Sollte er oben zu schnell dunkel werden,
s0 muss ein nasses Papier aufgelegt wer-
den, das man nach Bedarf wieder anfeuch-
tet. Kulitsch wird gewohnlich oben mit
einem weissen Zuckerguss verziert.
Fraw 0. Voegeli.

Alle Rezepte werden in der Kiiche der Redaktorin

personlich durchgekocht. Es werden nur solche

auslindische Rezepte ausgewiihlt, bei denen simt-
liche Zutaten in der Schweiz erhiltlich sind

PALMINA

das altbewdhrte

butterhaltige

KOCHFETT

Die Hausfrau, der’s an Zeit gebricht,
vergesse Maggi's Suppen nicht!
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