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SCHWE1ZE
kuc« plz (alitât e n

Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON GENF
F o n d u e, nach Genferart

Das Gelbe von 8 Eiern wird in
einer Pfanne mit 200 g geriebenem

Käse, Pfeffer, Muskat und
ein wenig Salz verrührt. Nun

gibt man 150 g Butter, in kleine Stücke
zerteilt, nach und nach bei und rührt
fortwährend alles auf kleinem Feuer, ohne
kochen zu lassen. Sobald die Fondue dicklich
wird, giesst man ein halbes Glas Rahm
dazu, rührt sie noch ein Weilchen und
richtet sie in einer tiefen Platte an, indem
man ringsherum mit in Butter gerösteten
Brotschnitten garniert. Gewöhnlich serviert
man die Platte Fondue mit einem Gericht
Nudeln. Frau A. M.

Flan au Caramel
1 Liter Milch, 4 Eier, 5 Esslöffel Zucker.

Die Eier werden mit der Milch und der
Hälfte des Zuckers gut verrührt. Die andere
Hälfte des Zuckers wird in einer kleinen
Aluminiumpfanne aufs Feuer gebracht und
braun gebrannt, dann in der Pfanne
herumgeschwenkt, 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 lässt man den Flan erkalten und stürzt
ihn sorgfältig auf eine Schüssel. (Wenn man
eine Serie Aluminiumpfannen besitzt, so

giesst man das Wasser fürs Wasserbad in
eine nur wenig grössere Nummer, sodass
das kleinere Pfännchen mit der zubereiteten
Flüssigkeit zugedeckt hineingestellt werden
kann. Frau M. H., Genf.

Soufflé au fromage
(Käseauflauf)

4 kleine Tassen Milch, 4 Esslöffel Mehl,
4 Eier, 150 g fetten geriebenen Käse, 1

Stück Butter, Salz und Pfeffer. Mit Butter,
Mehl und Milch wird eine dickliche Sauce
gemacht, Salz und Pfeffer beigefügt und
vom Feuer weggestellt. Das Gelbe der Eier
wird mit etwas Milch gut verrührt und
samt den Eiern in die Sauce gegeben,
ebenso der geriebene Käse. Das zu Schnee
geschlagene Eiweiss wird leicht darunter
gemischt und die Masse in einer bebutterten

Auflaufform in massiger Hitze 30
Minuten gebacken und sofort serviert. Die
Schüssel muss während des Backens ruhig
stehen gelassen werden, damit sich die
Masse nicht senkt. Frau M. H.. Genf.

Poireaux au gratin
Das Weisse von Lauchstengeln (das

Grüne wird zur Suppe verwendet) schneidet
man in ca. 6 cm lange Stücke. Man kocht
den Lauch in Salzwasser weich und gibt
nach Belieben ein Stück geräuchertes
Schweinefleisch bei. Daneben bereitet man
eine ziemlich dicke Buttersauce und fügt
einige Löffel geriebenen Käse bei. Die
weichgekochten und gut abgetropften Lauchstengel
werden auf eine feuerfeste Platte angerichtet,

die Sauce darübergegeben und das
Ganze mit Käse bestreut. Das Lauchgemüse

wird zuletzt noch im Ofen gebacken,
bis sich eine gelbe Kruste bildet.

Frau M. E.. Genf.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert. Rezepte von Küchenspezialitäten
aus ihrer Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Küche der Redaktorin
durchgekocht und, soweit sie zur Veröffentlichung geeignet sind, gedruckt und

honoriert. Eine nächste Nummer bringt Spezialitäten aus dem Kanton Uri
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k on clue, naolr Olenkerart

Oas tlelde von 8 Oiern cvirà ill
einer Lkanns mit MO A gsriede-
nem Xäse, Okekker, Nuskat uncl
kill cvenig Fal^ vsrriikrt. àll

gibt man ISO A Lutter, ill kleine Ltüeke
verteilt, naek unà naek dei unà rükrt kort-
cvâkrenà alles auk kleinem Oeuer, okne ko-
öden lassen. Lodalà clis Lonclus clickliek
virà, hiesst man ein Kalbes Olas Kalnn
àa^u, rükrt sie novk ein KVeilcken uncl
riektet sie in einer tieken Llatts an. inàem
man rlngsksrum mit in Lutter gerösteten
Lrotseknittsn garniert, Osvöknlick serviert
man àie Llatts Lonàus mit einem Olerickt
klucleln. à»« ^4. U.

LIan an Oarainvl
1 kiter Nilek, 4 Lier, 3 Lsslökksl Mucker.

Ois Lier cverclen mit àsr Nilvk nnci àer
Llälkte àss Muckers gut verrükrt. Ois anàsre
Llälkte àss Muckers cvircl in einer kleinen
^luminiumpkanns auks Leusr gedruckt uncl
braun gebrannt, clann in àsr Lkanns ksrum-
gsselivenkt, clamit. àsr gebrannte Mucker
àie Leiten, wie auek àsn Locken deàeekt.
Ois mit Lier unà sucker gsmisekte Nilvk
vircl in àie Lkanns geleert unà àas Oanns
20 Ninutsn lang im KVasserbaà gekoclit.
Nun lässt man âen Llan erkalten unà stürmt
idn sorgkältig auk eine Leküssel. (KNsnn man
sine Leris tkluminiumpkannsn besitzt, so

gissst man àas Yasser Mrs KVasserbacl in
eine nur cvenig grössere summer, soàass
àas kleinere Lkänneksn mit àer Zubereiteten
Flüssigkeit ^ugsclsekt Innsingsstsllt vcerclen
kann. Lru» U. A., Oe?îjt.

Loukkle au kroma^e
(Xàssauklauk)

4 kleine Kassen Nilek, 4 Lsslökkel Nskl,
4 Lier, ISO g ketten gsrisdenen Xäse, 1

Ltuek Lutter, Là unà Lkekksr. Nit Lutter,
Nskl unà Nilok virà sine àieklieks Lance
gsmaekt, Là unà Lkekksr deigskügt unà
vom Lsuer cveggestsllt. Oas Oelbs àer Lier
virà mit stcvas Nilelr gut verrükrt unà
samt àsn Lisrn in àie Lance gegsden,
sdenso àer gerisdsns Käse. Oas ^u Lcknse
gsselilagsnk Licveiss cvirà lsic.kt clarunter
gsmisckt unà àie Klasse in einer dsdutter-
ten c^uklaukkorm in massiger Llàs 30 Ni-
nuten gedacksn unà sokort serviert. Ois
Lcküssel muss cvakrenà àss Laeksns rulng
stsken gelassen cverclen, àamit sied àie
Nasse nickt senkt. Lra« M. /?., Ks?î/.

oirea ux au gratin
Oas KVeisse von Oauckstengeln (àas

Ortins cvircl ^ur Luppe vervcenàst) sekneiàst
man in ca. 0 cm lange Ltticks. Nan kockt
âen Oanek in Làvasser vsielc unà gidt
nack Lslieden ein Ltück gsräuekertes
Lelnvsinsklsisek ksi. Oansken dereitet man
sine îàemliok àicks Luttersaucs unà lügt ei-
nigs Lökkel gerisdsnsn lväss dei. Ois veiek-
gskoclitsn uncl gut abgetropktsn Lauclistengel
rverclen auk eins ksuerkeste Llatts angeriek-
tst, àie Lance clarül>ergsgedsn unà àas
Oan^e mit Läse ksstreut. Oas Oanckgs-
miise vurcl ?.ulst?t nock im Oken gsdacksn,
dis sick eine gslde Ivrusts dilclet.

kr««, U. A., Os??/.

L/Ksers kessàtîêK frsâMâ a?c/As/orcksrt, Ksssjste von
au« i/irsr LaKÄssASASKck eàMSê»ckeK. Oisss wsrcke» i» cksr XÄäs cker

«oA>â sis Zîcr AssiAmet àck, «Ack
/î0K07îerê. Zàs ?à/îà àmmsr L??sàWà?î aus Äsm ànicm k/T-i
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