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Am westlichen Rand der
Schweiz liegt die Region der
Freiberge. Dort hat die

* Milchwirtschaft Tradition,
und der Téte-de-Moine aus
dem Kloster Bellelay gehort
fur Kaseliebhaber/innen zu
den sicheren Werten einer
vielfaltigen Kaseplatte. Wir
haben ein festliches Meni
aus traditionellen Freiberger
Speisen zusammengestellt.

Brennesselsuppe

fiir 4 Personen

50 g junge Brennesseln, abgespiilt, gehackt
250 g Kartoffeln, geschilt, gewiirfelt

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt

7 dl Fleischbouillon

1 dl Vollrahm

2 EL junge Brennesseln, abgespiilt, gehackt

1. Brennesseln, Kartoffeln, Zwiebel und
Knoblauch in eine Pfanne geben. Bouillon
beigeben, 30 Minuten lang kochen lassen.

2. Kartoffeln mit einem Schwingbesen
oder Kartoffelstampfer zerdriicken. Den
Rahm beigeben und abschmecken. Die
Brennesseln in die Suppe streuen und
sofort servieren.

20 wohnen extra 3/99

Le Toétché

Fiir ein Backblech von 24 cm
Teig:

250 g Mehl

1 Tl Salz

20 g Butter

10 g Hefe

2 EL Milch

1,25 dl Milch

1 EL Kirsch
Guss:

1 Ei

1 Eigelb

2 dl Doppelrahm
1 Prise Safran

1. Fiir den Teig Mehl und Salz mischen,
eine Mulde formen. Butter in kleinen
Stiickchen zum Mehl geben. Hefe mit Milch
auflésen und in die Mulde giesssen, mit
etwas Mehl vom Rand zu einem dickfliissi-
gen Teig anriihren, 30 Minuten gehen las-
sen.

2. Milch und Kirsch dazugiessen,
mischen und zu einem Teig zusammenfii-
gen, kneten bis er weich und elastisch ist.
Den Teig auswallen, das Blech damit bele-
gen. Bei Zimmertemperatur nochmals 45
Minuten gehen lassen.

3. Fiir den Guss Ei, Eigelb, Doppelrahm
und Safran zusammen verriihren, auf den
Teig giessen. Im auf 220 °C vorgeheizten
Backofen auf der untersten Rille wihrend
30 Minuten backen. Aus der Form nehmen,
auskiihlen lassen. In Stiicke schneiden.

Flambiertes Kaninchenragout an Senfsauce

fiir 4 Personen

800 g Kaninchenragout
Bratbutter oder Bratcreme

40 g Senf, grobkérnig

100 g Butter,

1,5 dl Weisswein

1 Lorbeerblatt

Salz, weisser Pfeffer aus der Miihle
0,5 dl Cognac

1. Kaninchenstiicke trdckentupfen, in der
heissen Bratbutter goldbraun anbraten.

2. Senf, Butter, Weisswein und Lorbeer-
blatt dazugeben und aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, zugedeckt 1 Stunde
sanft schmoren. Sauce abgiessen und bei-
seite stellen.

3. Den Cognac in einer Kelle im Wasser-
bad wirmen, iiber das Fleisch giessen,
sofort mit einem Ziindholz anziinden und
flambieren (nicht unter Liiftung flambie-
ren!). Mit der Sauce abloschen, ab-
schmecken.

Dazu passen Kartoffelstock oder Mais-
gries.



Gebrannte Creme mit Schneeballen

fiir 6 Personen

Schneeballen
11Milch
6 Eiweiss
2 EL Zucker

Creme

200 g Zucker
0,5 dl Wasser
2 El Maizena
0,5 dl Milch
6 Eigelb

1. Fiir die Schneeballen Milch in einer
weiten Pfanne an den Siedepunkt bringen.

2. Eiweiss zu Schnee schlagen, Zucker
beigeben und weiterschlagen, bis eine glidn-
zende Masse entsteht.

3. Mit 2 Essloffeln Nocken formen und
auf die heisse Milch geben. Etwa 3 Minuten
pochieren (die Milch darf nicht sieden).
Die Schneeballen mit der Schaumkelle auf
einen Teller geben, kiihl stellen. Die Milch
absieben.

4. Fiir die Creme den Zucker hellbraun
rosten bis er schiumt, Pfanne von der Plat-
te ziehen. Wasser beigeben, Pfanne zurtick
auf die Platte stellen und Caramel l6sen.
Abgesiebte Milch dazugeben und aufko-
chen.

5. Maizena mit Milch auflosen, Eigelb
dazugeben, verrithren. Die Caramelmilch
dazuriihren, zuriick in die Pfanne giessen
und unter Rithren zur Creme binden, nicht
kochen. Auskiihlen lassen, im Kiihlschrank
kalt stellen.

6 Die Creme in Dessertschalen anrich-
ten, die Schneeballen daraufgeben und ser-
vieren.

Buchhinweis:

Die aufgefiihrten Rezepte fin-
den sich alle in einem neuen,
reizvoll bebilderten Biichlein
der Schweizer Milchproduzen-
ten. Hinter dem Titel

«Die Freiberge — Die Region.
Die Rezepte.» sind nicht nur
eine Vielzahl traditioneller
Rezepte aufgefiihrt. Auch
raffinierte Kocherein, wie sie
die Spitzenkdch/innen zwi-
schen La Chaux-d'Abel, Gou-
mois, Fornet-Dessous und
Saignelégier servieren, haben
Eingang in den kleinen
Bildband gefunden. Er wartet
Uberdies mit amisanten

und informativen Geschichten
Uber die Region auf.

«Die Freiberge»

Schweizer Milchproduzenten
(SMP)

Buchverlag

Weststrasse 10

3000 Bern 6

Tel. 031 359 57 28

Kosten:

Fr. 21.50 inkl. Versand

wohnen extra 3/99
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