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DER KULINARISCHE VOLKERBUND
8. Baltische Rezepte

Graupensuppe mit Aepfeln

Man kocht aus Schweinefleisch (oder auch
Génse- oder Entenabfall) mit Suppengemiise
und Zwiebel eine kriftige Suppe. In einetr
zweiten Kasserolle bringt man vorher ein-
geweichte Rollgerste (etwa 3; Tassen voll)
zum Kochen, fiillt nach wund nach die
Schweinesuppe, durch ein Sieb gelassen,
hinzu und fiigt zwei grosse saure, in Stiicke
zerschnittene Aepfel, sowie ein paar kleine
Kartoffeln zur Suppe. Beim Anrichten ver-
rithrt man in der Suppe 1 bis 2 Lobffel sau-
ren Rahm.

Baltische Leberpastete

Die Pastete kann aus 1 Pfd. Kalbsleber
allein, aber auch aus dieser mit etwa vor-
handener Gefliigelleber vermischt bereitet
werden. Die in Stiicke geschnittene Leber
wird mit einigen Scheibchen durchzoge-
nem Speck, 1 Sellerie, 1 Riibli, Salz, 1 Zwie-
bel und, in ein sauberes Lippchen gebun-
den, einigen Kornern Pfeffer und 1 bis 2
Lorbeerbléiittern in einer Kasserolle in Bouil-
lon gedimpft, ungefihr 3; Stunden. Nach
Entfernung der Gewiirze und Abkiihlen der
Leber lidsst man alles miteinander zweimal
durch die Fleischhackmaschine. Wenn vor-
handen, fiigt man nun noch 1—2 Loffel
Schweine- oder Giinsebratenschmalz hinzu,
sonst aber ebensoviel Butter, sowie nach
Geschmack 14 bis 1 Glas Weisswein, und
schiumt die Masse mit einem Holzlotfel, bis
sie cremeartig ist. Muss recht kalt serviert
werden.

Fricandellen mit Hering
Man bereitet aus 14 Pfd. Rind-, 14 Pfd.
Schweinefleisch eine Farce wie zu Hack-
braten, fiigt aber noch einige gekochte ge-

riebene Kartoffeln und 1 gereinigten fein ge-
hackten Hering hinzu. Nun formt man runde
Klosse, kehrt sie in Mebhl um und lisst sie
¥4 Stunde in soviel kochendem Wasser,
dass sie gerade bedeckt sind mit Salz, et-
was schwarzem und weissem Pfeffer, Zwie-
bel und Lorbeerblatt kochen. Dann bereitet
man in einer zweiten Kasserolle von 1 Lof-
fel Butter und 1 Loffel Mehl mit dem Was-
ser von den Klossen eine weisse Sauce, die
man mit Salz, etwas Essig, Kapern und 1
Loffel saurem Rahm abschmeckt. In die-
ser Sauce miissen die Klosse noch einmal
aufkochen und werden mit Kartoffeln ser-
viert.
Nektar und Ambrosia

Von 8 Tage altem russischem Schwarz-
brot reibt man 1 tiefen Teller voll, ver-
mischt es mit 8 Loffeln Zucker und der
abgeriebenen Schale einer Zitrone. Darauf
breitet man das Brot auf einer flachen
Schiissel aus, verteilt dariiber Konfitiire
(Erdbeeren oder Himbeeren) und deckt das
Ganze mit einer Schicht geschlagenen
Rahms, dem 2 bis 3 Loffel Zucker und et-
was Vanille zugefiihrt werden.

Gries-Schaum

Man kocht 5 Tassen Wasser mit der
Schale von 2 Zitronen auf, entfernt dann
die Schalen, schiittelt 114 Tassen Zucker, 7
Loffel Weizengries und den Zitronensaft
hinein und lidsst dies unter bestindigem
Rithren 5 bis 6 Minuten kochen. Nachdem
der Gries etwas abgekiihlt ist, schiumt man
ihn, bis er ganz schaumig und locker ist.
Man kann eine Fruchtsauce, aber auch
Milch dazu geben. Frau Olga Vigeli,

frither wohnhaft in Estland.
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