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Der wohlgeratene Backpulverkuchen zeigt an der
Schnitffléche die charakteristischen Lécher

SYIIEVIUL

Napfkuchen. Zutaten: 125 g
Butter, 125 g Zucker, 2—5
Eier, 500 g Mehl, Saft und
Schale einer Zitrone %4 1
Milch, 1 Backpulver, DieBut-
ter wird schaumig geriihrt,
dann gibt man nach und
nach den Zucker, die Eigelb,
das gesiebte Mehl und die
Milch dazu, immer nach ei-
ner Seite rithrend. Man
wiirzt mit der Zitronen-
schale und Saft. Etwas
Mehl hat man zuriickbe-
halten und mischt damit das
Backpulver, mischt das
ganze unter den Teig und
zieht zum Schluss die steif
geschlagenen Eiweiss dar-
unter. Eine Ringform wird
mit Butter ausgefettet, mit
Paniermehl ausgestreut,
dann fiillt man den Teig
hinein und gibt das ganze
in den vorgewidrmten Ofen,
wo der Kuchen bei 160 Grad
eine Stunde backen soll.
Nach Wunsch kann man
dem Kuchen 75 g gewa-
schene und im Mehl gewen-
dete Sultaninen beifiigen.

Pfirsichspeise mit Créme.
Eine Glasschiissel legt man
mit Biskuit aus, die man
mit etwas Rum anfeuchtet.
Darauf legt man halbierte
Pfirsiche (im Winter aus
Biichsen), die man mit ge-
raspelten Mandeln  fiillt.
Darliber wird eine Vanille-
Créme gegessen. Dann ver-
ziert man mit gehacktem
Weingelee oder mit Pista-
zien und stellt einige Stun-
den kalt.

Klare Fleischsuppe m. Topf-
klossen. Eine gute Fleisch-
suppe wird hergestellt, in-
dem man ein geniigend gros-
ses Stiick Rindfleisch, das
moglichst fett sein soll, mit
einer Gemilsegarnitur, be-
stehend aus einer Zwiebel,
Sellerie, Lauch, einigen
kleinen Riibli und einigen
Markknochen mindestens
zwei Stunden kocht. Die
Topfklosse werden auf fol-
gende Weise zubereitet: Man
nimmt 20 g Butter, 25 g
Mehl, eine Tasse Milch, 2
Eier, eine Prise Salz und
Muskat. Alles gut wverriih-
ren, in eine gefettete Schiis-
sel geben und im Wasserbad
wéhrend ca. 40 Minuten
fest werden lassen. Dann
werden die Klosse mit einem
Loffel abgestochen und in
die Suppe gegeben.

Gefiillte
Kalhshrust

Die Kalbsbrust wird entbeint
und mit einer Fleischfarce
aus 250 g Rindfleisch, 250 g
[Schweinefleisch, zwei einge-
weichten und ausgedriickten
Weggli, 1 Ei, 2—3 gewis-
serte und entgritete Sardel-
len, etwas Zitronenschale
und - Salz gefiillt, dann zu-
gendht und wie ein Kalbs- | |
braten wihrend ca. 1%
Stunden gebraten. Hierauf
wird die Kalbsbrust in
Tranchen geschnitten wund
mit Gemiise garniert ser-
viert.



	Aus der Küche

