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SCHWEILZE
RUCH

sPEzIALITATEN

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

REZEPTE AUS DEM KANTON GENF

Fondue, nach Genferart

Das Gelbe von 8 Eiern wird in
einer Pfanne mit 200 g geriebe-
nem Kise, Pfeffer, Muskat und
ein wenig Salz verrithrt. Nun

gibt man 150 g Butter, in kleine Stiicke
zerteilt, nach und nach bei und rithrt fort-
wihrend alles auf kleinem Feuer, ohne ko-
chen zu lassen. Sobald die Fondue dicklich
wird, giesst man ein. halbes Glas Rahm
dazu, rithrt sie noch ein Weilechen und
richtet sie in einer tiefen Platte an, indem
man ringsherum mit in DButter gerosteten
Brotschnitten garniert. Gewdhnlich serviert
man die Platte Iondue mit einem Gericht
Nudeln. Fraw 4. M.

Flan au Caramel

1 Liter Mileh, 4 Eier, 5 Esslotfel Zucker.
Die Eier werden mit der Milch und der
Hilfte des Zuckers gut verriihrt. Die andere
Héalfte des Zuckers wird in einer kleinen
Aluminiumpfanne aufs Feuer gebracht und
braun gebrannt, dann in der Pfanne herum-
geschwenkt, damit der gebrannte Zucker
die Seiten, wie auch den Boden bedeckt.
Die mit Eier und Zucker gemischte Milch
wird in die Pfanne geleert und das Ganze
20 Minuten lang im Wasserbad gekocht.
Nun lisst man den Flan erkalten und stiirzt
ihn sorgfiltig auf eine Schiissel. (Wenn man
eine Serie Aluminiumpfannen besitzt, so
giesst man das Wasser fiirs Wasserbad in
eine nur wenig griossere Nummer, sodass
das kleinere Pfinnchen mit der zubereiteten
Ilissigkeit zugedeckt hineingestellt werden
Ieann. Frauw M. H., Genf.

Soufflé au fromage
(Késeauflauf)

4 kleine Tassen Milch, 4 Essloffel Mehl,
4 Eier, 150 g fetten geriebenen Kise, 1
Stiick Butter, Salz und Pfeffer. Mit Butter,
Mehl und Mileh wird eine dickliche Sauce
gemacht, Salz und Pfeffer beigefiigt und
vom Feuer weggestellt. Das Gelbe der Eier
wird mit etwas Mileh gut wverriihrt und
samt den Eiern in die Sauce gegeben,
ebenso der geriebene Kéise. Das zu Schnee
geschlagene Eiweiss wird leicht darunter
gemischt und die Masse in einer bebutter-
ten Auflaufform in missiger Hitze 30 Mi-
nuten gebacken und sofort serviert. Die
Schiissel muss wihrend des Backens ruhig
stehen gelassen werden, damit sich die
Masse nicht senkt. Frau M. H., Genf.

Poireaux au gratin

Das Weisse von Lauchstengeln (das
Griine wird zur Suppe verwendet) schneidet
man in ca. 6 cm lange Stiicke. Man kocht
den Lauch in Salzwasser weich und gibt
nach Belieben ein Stilck geriuchertes
Schweinefleisch bei. Daneben bereitet man
eine ziemlich dicke Buttersauce und fiigt ei-
nige Loffel geriebenen Kiise bei. Die weich-
gekochten und gut abgetropften Lauchstengel
werden auf eine feuerfeste Platte angerich-
tet, die Sauce dariibergegeben und das
Ganze mit Kise bestreut. Das Lauchge-
miise wird zuletzt noch im Ofen gebacken,
bis sich eine gelbe Kruste bildet.

Frauw M.H., Genf.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgeforderi, Rezepte won Kiichenspezialititen

aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin

durchgekocht und, soweit sie zur Veroffentlichung geeignet sind, gedrucki und
honoriert. FEine ndchste Nummer bringt Spezialitdten aus dem Kanton Uri
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