Auf Gotthelfs

Spuren

Liebliche Hiigel, behibige Bauern-
hiuser mit tief heruntergezogenen
Ddiichern und iippig bliihenden Gidirten
gehoren zu den Wahrzeichen des
Emmentals. Genauso typisch ist aber
auch die grossziigige Gastfreundschaft
der Menschen, die hier leben. Dies
widerspiegelt sich auch in der Kiiche, in
der man eine Fiille von urchigen und
gemiitlichen Spezialititen findet,
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n einer Mahlzeit will man ge-
nug haben, von allem satt
werden; was man noch
mochte und nicht bekommt,
das kémmt viel hdher in Anschlag als
das, was man erhalt. Mahlzeiten sind
im Leben, was Sterne am Himmel in
mondloser Nacht, und nicht bloss
wegen Essen und Trinken. Es tauen
auch die Herzen auf, es wird einmal
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die zum Beisammensitzen einladen.
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wieder Sonntag darin, es bricht die
Liebe einmal wieder hervor; wie aus
den Wolken die Sonne und wie aus
Holland der Nebel, flieht aus man-
cher Seele der bose Kummer, das Elend
wird vergessen, sie wird einmal wie-
der froh, fasst frischen Mut und dan-
ket einmal wieder Gott von Herzen.»
Jeremias Gotthelf
aus «Ueli der Pachter».
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GROIBI-CHUECHE

CHAS-SCHNITZEL



Groibi-Chueche

Ergibt 8 Stiick

3 grosse Zwiebeln

300 g Speckwiirfelchen
150 g Emmentaler

300 g Groibi oder
gehacktes Schweinefleisch
Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

ca. 300 g Kuchenteig

2 dl Halbrahm

2 Eier

1 Essloffel milder Paprika
1 Bund Schnittlauch

1. Die Zwiebeln schalen und
in Streifen schneiden.

2. Die Speckwirfelchen in ei-
ner weiten Pfanne im eigenen
Fett auslassen.

3. Die Zwiebeln beifugen. Auf
kleinem Feuer wahrend ca. 30
Minuten langsam weich din-
sten. Auskihlen lassen.

4. Den Emmentaler klein wir-
feln und mit den Groibi oder
dem Hackfleisch zur Speck-
Zwiebel-Masse geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Den Kuchenteig auf einer
bemehlten Arbeitsfléiche rund
auswallen und ein Kuchen-
blech von ca. 28 cm Durchmes-
ser damit auslegen. Den Teig-
boden mit einer Gabel regel-
méssig einstechen. Die Graibi-

Zwiebel-Speck-Mischung dar-
auf verteilen.
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6. Den Halbrahm mit den Ei-
ern, dem Paprika, Salz und
Pfeffer verquirlen. Den Schnitt-
lauch mit einer Schere dazu-
schneiden. Den Guss Uber die
Kuchenfullung verteilen.

7. Den Groibi-Chueche im auf
180 Grad vorgeheizten Ofen

auf der untersten Rille wihrend
ca. 45 Minuten backen.

Als Beilage passt ein griner
und/oder Ruebli-Salat.

Pro Stiick ca. 25 g Eiweiss,
47 g Fett, 21 g Kohlenhydrate
615 Kalorien oder 2570 Joule

Barner Ghack

Fir 4 Personen

1 mittlere Zwiebel

1 Essl6ffel eingesottene
Butter

500 g gemischtes
Hackfleisch

frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

Salz

2 Essloffel Mehl

3 dl Rotwein

2 dl Bouillon

1 Essloffel Essig

1 Messerspitze
Nelkenpulver

4 Essloffel Rosinen

4 Scheiben Zopfbrot

1. Die Zwiebel schalen und
fein hacken.

2. In einer Bratpfanne die ein-
gesottene Butter kraftig erhit-
zen. Das Hackfleisch mit reich-
lich frisch gemahlenem schwar-
zem Pfeffer wirzen und unter
Wenden anbraten.

3. Die Zwiebel beifugen, alles
mit Salz und wenn ndtig noch
etwas Pfeffer wirzen und kurz
weiterbraten.




4. Das Mehl tber die Zutaten
in der Pfanne stéuben, mischen
und mit dem Rotwein abls-
schen. Auf grossem Feuer gut
zur Halfte einkochen lassen.

5. Die Bouillon dazugiessen.
Das Hackfleisch zugedeckt
wéhrend ca. 30 Minuten
schmoren lassen.

6. Die Fleischsauce mit Essig
und Nelkenpulver wirzen. Die
Rosinen beifigen und noch 5
Minuten mitkochen.

7. Die Zoptbrotscheiben toa-
sten und auf vier vorgewdrmte
Teller anrichten. Das Ghack
bergartig darauf geben.

Pro Portion ca. 32 g Eiweiss,
2l1g Fett, 44 g Koh/enhydrafe
496 Kalorien oder 2072 Joule

Chés-Schnitzel

[Foto auf Seite 22)
Fir 4 Personen

400 g rezenter
Emmentaler

1 dl Weisswein
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

mildes Paprikapulver

4 Essloffel Mehl

3 Eier

2 Essloffel Rahm
reichlich Paniermehl zum
Wenden

eingesottene Butter zum

1. Den Emmentaler in gleich-
massige Scheiben schneiden.
Mit dem Weisswein betréu-
feln, dann mit frisch gemahle-
nem Pfeffer und Paprika wir-
zen. Etwa 1 Stunde marinieren
lassen.

2. Die Kasescheiben im Mehl
wenden.

3. Die Eier mit dem Rahm ver-
quirlen.

4. Die Kasescheiben durch
das Ei ziehen und in Paniermehl
wenden. Uberschissiges Pa-
niermehl abklopfen. Dann die
panierten K&sescheiben noch-
mals durch Ei und Paniermehl
ziehen; dies ist wichtig, weil
sonst der Kdse beim Braten
auslauft.

5. Die Chas-Schnitzel in reich-
lich heisser Butter goldbraun
braten. Sofort servieren. Als
Beilage passt ein Nusslisalat
mit gehacktem Ei dazu.

Pro Portion ca. 37 g Eiweiss,

42 g Fett, 27 g Kohlenhydrate
639 Kalorien oder 2671 Joule

Schinken-Saver-
kraut-Rollen auf
Rosti

Fir 4 Personen

800 g Kurtoffeln, am
Vorrug in der Schale
gekocht

Salz

20 g eingesottene Butter
20 g Schweinefett
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SCHINKEN-SAUERKRAUT-
ROLLEN AUF-ROSTI




50 g Speckwiirfelchen

8 Tranchen Schinken

400 g gekochtes
Saverkraut

8 diinne Scheiben
Emmentaler (ca. 120 g)

1. Die Kartoffeln schalen und
an der Rostiraffel reiben. Leicht
salzen.

2. Die eingesottene Butter
und das Schweinefett in einer
Bratpfanne erhitzen. Die Kar-
toffeln  beifigen und unter
mehrmaligem Wenden anbra-
ten. Die Speckwirfelchen bei-
geben und mitbraten. Dann die
Kartoffeln zu einem Kuchen zu-
sammenschieben, zugedeckt
fertigbraten und auf eine feu-
erfeste Platte stirzen.

3. Wahrend die Rosti brat,
die Schinkentranchen auslegen
und das Sauerkraut darauf ver-
teilen. Aufrollen.

4. Die Schinkenrouladen auf
der Rosti verteilen. Mit den Ka-
sescheiben belegen. Im auf
250 Grad vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Rille wahrend
ca. 10 Minuten Gberbacken.

Pro Portion ca. 36 g Eiweiss,
29 g Fett, 29 g Kohlenhydrate
530 Kalorien oder 2215 Joule

Emmentaler
Fleischspiesse mit
Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

Schupfnudeln:
400 g Kartoffeln,

maglichst mehlige Sorte
150 g Mehl

2 Eigelb

50 g fliissige Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Fleischspiesse:
6 Tranchen Bratspeck

12 Stébchen Emmentaler,
je 2 cm breit und 4 cm lang
4 Kalbsfilet-Medaillons,
je 50 g schwer

Salz, schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

Zum Braten:

100 g eingesottene Butter
1. Zuerst die Schupfnudeln zu-
bereiten: Die Kartoffeln in der
Schale weich kochen. Lleicht
auskihlen lassen, dann scha-
len. Sofort durch ein Sieb strei-
chen. Das Mehl, die Eigelb und
die flussige Butter unter die Kar-
toffelmasse mischen. Mit Salz,
Pleffer und Muskat wisrzen.

2. Aut der bemehlten Arbeits-
fliche aus dem Kartoffelteig
Rollen formen und in gleichmés-
sige Stiicke schneiden. Daraus
von Hand léngliche, fingerdik-
ke Schupfnudeln formen.

3. Reichlich Salzwasser aufko-
chen. Die Schupfnudeln hinein-
geben. Sobald sie an die
Oberflache steigen, mit einer
Schaumkelle sorgfaltig heraus-
heben und auf einem sauberen
Kuchentuch ausgebreitet ab-
tropfen lassen.

4. Fur die Spiesse die Speck-
tranchen halbieren und die K&-
sestdbchen damit umwickeln.
Abwechselnd mit den Medail-
lons auf Spiesse stecken.

5. Gleichzeitig zwei Bratpfan-
nen trocken erhitzen.

6. In die erste Pfanne ein Vier-
tel der Butter geben. Die
Fleischspiesse mit Salz und
Pleffer wirzen und auf jeder
Seite ca. 3 Minuten braten.

7. In die zweite Pfanne die
restliche Butter geben und die
Schupfnudeln  darin  rundum
goldbraun braten.

Nach Belieben eine Pilzsauce
(mit  Eierschwdmmchen oder
Champignons) dazu servieren.

Fleischspiesse:

Pro Portion ca. 31 g Eiweiss,
26 g Fett, 0 g Kohlenhydrate
367 Kalorien oder 1534 Joule
Schupfnudeln:

Pro Portion ca. 7 g Eiweiss,
20 g Fett, 42 g Kohlenhydrate
380 Kalorien oder 1588 Joule

Barner Chueche

(Foto Seite 26)

Ergibt 10—12 Stiicke
4 Weggli

3 dl warme Milch

4 Eigelb

120 g Zucker

150 g gemahlene
Haselniisse

1 dl Rahm

abgeriebene Schale und
Saft von 1 Zitrone

4 Eiweiss

1 Messerspitze Backpulver
ca. 250 g Kuchenteig

2 gehdvuttre Essloffel
Aprikosenkonfitiire
etwas Puderzucker zum
Bestreuen

D'CHUCHI 5/93 25




T Y LT AW AN

CF L

ARSI T

1. Die Weggli in Wirfelchen
schneiden, mit der warmen
Milch tbergiessen und 20 Mi-
nuten durchziehen lassen.
Dann mit einer Gabel oder mit
den Quirlen des Handrihrge-
rites zu einem Brei verarbei-
fen.

2. Die Eigelb mit dem Zucker
zu einer hellen, dicklichen Cre-
me aufschlagen. Die Haselnis-
se, den Rahm, Zitronenschale
und -saft sowie die Weggli-
masse beifigen. Alles gut mi-
schen.

3. Die Eiweiss mit dem Back-
pulver steif schlagen. Den Ei-
schnee unter die Haselnuss-
Weggli-Masse ziehen.
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4. Den Kuchenteig auswallen
und ein Wahenblech von ca.
26 cm Durchmesser damit aus-
legen. Den Boden mit einer
Gabel regelmassig einstechen
und mit Aprikosenkonfitire be-
streichen. Die Teigmasse dar-
auf geben.

5. Den Barner Chueche auf
der untersten Rille im auf 200
Grad vorgeheizten Ofen wih-
rend ca. 45 Minuten backen.
Auskuhlen lassen. Vor dem Ser-
vieren nach Belieben mit Puder-
zucker bestreuen.

Pro Stiick ca. 8 g Eiweiss,
20 g Fett, 39 g Kohlenhydrate
370 Kalorien oder 1546 Joule
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BARNER CHUECHE

Chriesi-Gugelhopf

Ergibt 16 Stiick

180 g Butter

200 g Zucker
abgeriebene Schale und
Saft von 2 Zitrone

5 Eier

2 dl Milch

500 g Mehl

1 Packll Backpulver
400 g Weichsel- oder
schwarze Kirschen,
entsteint, tiefgekihit oder
eingemacht

2—3 Essloffel Mehl

1. Die Butter so lange durch-
rohren, bis sich kleine Spitz-
chen bilden. Dann Zucker, Zi-
tronenschale und -saft beifi- :
gen und zu einer schaumigen 3 CHRIESI-GUGELHOPF
Masse aufschlagen. »
2. Das Mehl und das Backpul-
ver in ein Sieb geben.




3. Eier und Milch verquirlen.
Abwechselnd mit dem Mehl un-
ter die Butter-Zucker-Masse
mischen.

4. Tiefgekihlie Kirschen kon-
nen noch gefroren oder aufge-
taut verwendet werden. In letz-
terem Fall die Kirschen ebenso
wie die eingemachten Kirschen
auf Kichenpapier gut abtrop-
fen lassen. Die Kirschen mit
dem Mehl bestéuben. Sorgfal-
tig unter den Teig ziehen.

5. Eine Gugelhopfform  mit
Butter ausstreichen und leicht
bemehlen. Den Teig einfillen.

6. Den Gugelhopf sofort im
auf 200 Grad vorgeheizten
Ofen auf der untersten Rille
wahrend 50—60 Minuten bak-
ken. Die Nadelprobe machen:
Bleibt kein Teig mehr am Stab-
chen kleben, ist der Kuchen ge-
nigend gebacken.

7. Den Gugelhopf nach dem
Herausnehmen ca. 10 Minuten
in der Form stehen lassen.
Dann sorgftltig l6sen und auf
ein Kuchengitter stirzen. Aus-
kihlen lassen.

Nach Belieben vor dem Ser-
vieren mit Puderzucker bestreu-
en.

Pro Stiick ca. 6 g Eiweiss,
12 g Fett, 40 g Kohlenhydrate
294 Kalorien oder 1229 Joule

BRONNT! CREME

Bronnti Creme

Fir 5—6 Personen

6 dl Milch

2 Vanillestengel

3 Eier

3 Essloffel Zucker

1 gehéufter Teeloffel
Speisestdrke

Caramelzucker:
1 dl Wasser
6 Essloffel Zucker

2 di Rahm

1. Die Milch mit dem aufge-
schlitzten Vanillestengel autko-
chen. Neben der Herdplatte
5 Minuten ziehen lassen.

2. Die Eier mit dem Zucker ver-
rohren. Die Speisestérke dar-
Ubersieben und alles glatt rih-
ren.

3. Die Milch nochmals aufko-
chen. Den Vanillestengel ent-
fernen. Die kochende Milch zur
Ei-Zucker-Masse rohren. In die
Pfanne zuriickgeben und unter
stetem Rohren bis kurz vor das
Kochen bringen. Sofort in eine
Schissel umgiessen.

4. Das Wasser und den Zuk-
ker in ein kleines Pfénnchen ge-
ben und so lange kraftig ko-
chen lassen, bis sich die Flissig-
keit braun verfarbt, d. h. der
Zucker caramelisiert. Noch-
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mals etwas heisses Wasser
beitigen, autkochen und sofort
unter die noch warme Creme
rohren. Zugedeckt im Kuhl-
schrank erkalten lassen.

5. Den Rahm steif schlagen
und die Bronnti Creme damit
garnieren.

Pro Portion ca. 7 g Eiweiss,
18 g Fett, 27 g Kohlenhydrate
303 Kalorien oder 1266 Joule

Beachten Sie unser Le-

serangebot auf Seite 43.
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