
Auf Gotthelfs
Spuren

Liebliche Hügel, behcibige Bauern'
hriuser mit tief heruntergezo genen
Dcichern und üppig bltihenden Grirten
gehören zu den Wahrzeichen des
Emmentals. Genauso typisch ist aber
auch die gros s ztigige Gastfreunds chaft
der Menschen, die hier leben. Dies
widerspiegelt sich auch in der Küche, in
der man eine Fülle von urchigen und
gemütlichen Sp ezialitäten findet,
die zum Beisammensitzen einladen.
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dos kömmt viel hoher in Anschlog ols
dos. wos mon erhölt. Mohlzeiten sind
im leben, wos Slerne om Himmel in
mondloser Nocht, und nicht bloss
wegen Essen und Trinken. Es touen
ouch die Herzen ou{, es wird einmol
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wieder Sonnlog dorin, es bricht die
Liebe einmol wieder hervor,'wie ous
den Wolken die Sonne und wie ous
Hollond der Nebel, f l ieht ous mon-
cher Seele der böse Kummer, dos Elend
wird vergessen, sie wird einmol wie-
der {roh, fosst frischen Mut und don-
ket einmol wieder Gott von Herzen.>

Jeremios Gotthel{
ous <Ueli der Pöchteo.



Gröibi-Chueche
Eroibr 8 Srück

3 qrosse Zwiebeln
3OA g Speckwürfelchen
| 5O g Emmentqler
3OO g Gröibi oder
gehocktes Schweinefleisch
5olz, schworzer Pfeffer
ous der Mühle
cq.3OO g Kuchenleig
2 dl Hqlbrohm
2 Eier
I Esslöffel milder Popriko
I Bund Schnittlouch
l. Die Zwiebeln schölen uno
in Streifen schneiden.
2. Die Speckwürfelchen in ei-
ner weiten Pfonne im eigenen
Fett ouslossen.
3. Die Zwlebeln beifügen. Auf
kleinem Feuer wöhrend co. 30
Minuten lonqsom weich dün-
slen. Ausktihlän lossen.
4. Den Emmentoler klein wür-
feln und mit den Gröibi oder
dem Hqckfleisch zur Speck-
Zwiebel-Mosse geben. Mii
Solz und Pfef{er würzen.
5. Den Kuchenteig ouf einer
bemehlten Arbeitsfloche rund
ouswollen und ein Kuchen-
blech von cq. 28 cm Durchmes-
ser domii ouslegen. Den Teig-
boden mit einer Gobel regel-
mössig einstechen. Die Gröibi-
Zwiebel-Speck-Mischung dor-
ouf verieilen.

ouf der untersten Rille wöhrend
co. 45 Minuten bocken.
Als Beiloge posst ein grüner
und/oder Rüebli-Solot.

Pro |tück ca. 25 g Eiweiss,
47 g Fett, 2l g Kohlenhydrate
615 Kalorien oder 2570 Joule

Bärner Ghöck
Für 4 Personen
I mitflere Zwiebel
I Esslöffel eingesottene
Bulter
5OO g gemischtes
Hockfleisch
frisch gemohlener
schwqrzer Pfeffer qus der
Mühle
Sclz
2 Esslöffel Mehl
3 dl Rorwein
2 dl Bouillon
I Esslöffel Essig
I Messerspitze
Nelkenpulver
4 Esslöffel Rosinen
4 Scheiben Zopfbror
l. Die Zwiebel schölen uno
{ein hocken.
2. In einer Brotpfonne die ein-
gesottene Butter kröftig erhii-
zen. Dos Hqckfleisch mil reich-
lich frisch qemohlenem schwor-
zem Pfeffär würzen und unter
Wenden onbroien.
3. Die Zwiebel beifügen, olles
mit Solz und wenn nötig noch
etwos Pfeffer würzen und kurz
weiterbroten.
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6. Den Holbrohm mit den Ei-
ern, dem Popriko, Solz und
Pfeffer verquirlen. Den Schnitt-
louch mit einer Schere dozu-
schneiden. Den Guss über die
Kuchenfüllung verteilen.
7. Den Gröibi-Chueche im ouf
180 Grod vorgeheizten Ofen



4. Dos Mehl tiber die Zuioten
in der Pfonne siöuben, mischen
und mit dem Rotwein oblö-
schen. Auf grossem Feuer gut
zur Hölfte einkochen lossen.
5. Die Bouil lon dozugiessen.
Dos Hockfleisch zugedeckt
wöhrend co. 30 Minulen
schmoren lossen.
6. Die Fleischsquce mii Essio
und Nelkenpulver würzen. Diä
Rosinen beifügen und noch 5
Minuten mitkochen.
7. Die Zopfbrotscheiben too-
sten und ouf vier vorgewörmte
Teller onrichten. Dos Ghqck
bergortig dorouf geben.

Pro Portion ca.32 g Eiweiss,
2l g Fett, 44 g Kohlenhydrate
496 Kolorien oder 2072 Joule

Chös-Schnitzel
{Foto ouf Seite 22)
Für 4 Personen
4OO g rezenter
Emmentoler
I dl Weisswein
schworzer Pfeffer qus der
Mühle
mildes Poprikopulver
4 Esslöffel Mehl
3 Eier
2 Esslöffel Rohm
reichlich Poniermehl zum
Wenden
eingesottene Buller zum
Broten

l. Den Emmentoler in gleich-
mössige Scheiben schnäiden.
Mit dem Weisswein betröu-
feln, donn mit frisch gemohle-
nem Pfeffer und Popriko wtlr-
zen. Etwo I Stunde morinieren
lossen.
2. Die Kösescheiben im Mehl
wenoen.
3. Die Eier mit dem Rohm ver-
quirlen.
4. Die Kösescheiben durch
dos Ei ziehen und in Poniermehl
wenden. überschüssiges Po-
niermehl obklopfen. Donn die
ponierien Kösescheiben nocn-
mols durch Ei und Poniermehl
ziehen,. dies ist wichiig, weil
sonsl der Köse beim Broten
ouslöuft.
5. Die Chös-Schnitzel in reich-
lich heisser Buiter goldbroun
broten. So{ort servieren. Als
Beiloge posst ein Nüsslisolot
mit gehocktem Ei dozu.
Pro Portion ca.37 g Eiweiss,
42 g fett, 27 g Kohlenhydrote
639 Kalorien oder 2ö71 Joule

Schinken-5ouer-
krout-Rollen nuf

Rösri
Für 4 Personen
8OO g Kortoffeln, om
Vortog in der Schole
gekocht
Solz
2O g eingesottene Butter
2O g Schweinefelt
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50 g Speckwürfelchen
8 Tronchen Schinken
4OO g gekochtes
Souerkrqut
8 dünne Scheiben
Emmentoler (cc. t20 g)
l. Die Kortoffeln schölen und
on der Röstiroffel reiben. Leicht
solzen.
2. Die eingesottene Butter
und dos Schweinefett in einer
Broipfonne erhilzen. Die Kor-
toffeln beifügen und unter
mehrmoligem Wenden onbro-
ien. Die Speckworfelchen bei-
geben und miibroien. Donn die
Kortoffeln zu einem Kuchen zu-
sommenschieben, zugedeckt
fertigbroten und ouf eine feu-
erfeste Plotte stürzen.
3. Wohrend die Rösti bröt,
die Schinkentronchen ouslegen
und dos Souerkrout dorouf ver-
teilen. Aufrollen.
4. Die Schinkenrouloden ouf
der Rösti verteilen. Mit den Kö-
sescheiben belegen. lm ouf
250 Grod vorgeheizten O{en
ouf der mittleren Rille wohrend
co. l0 Minuten überbocken.

Pro Portion co. 36 g Eiweiss,
29 g Fett, 29 g Kohlenhydrote
530 Kolorien oder 2215 Joule

Emmenfoler
Fleischspiesse mit

Schupfnudeln
Für 4 Personen
Schupfnudeln:
4OO g Kortoffeln,
möglichst mehlige Sorte
l50 g Mehl
2 Eigelb
5O g flüssige Butter
Solz, ffeffer, Muskot
Fleischspiesse:
6 Trqnchen Brotspeck
| 2 Stöbchen Emmentoler,
le 2 cm breit und 4 cm long
4 Kolbsfilet-Medoillons,
ie 5O g schwer
Solz, schworzer Pfeffer
qus der Mühle
Zum Brqten:
IOO g eingesollene Butter
l. Zuerst die Schupfnudeln zu-
bereiten: Die Kortoffeln in der
Schole weich kochen. Leicht
ouskühlen lossen, donn schö-
len. Sofort durch ein Sieb strei-
chen. Dos Mehl, die Eigelb und
die flüssige Butter unter die Kor-
toffelmosse mischen. Mit Solz,
Pfeffer und Muskot würzen.
2. Avl der bemehlien Arbeiis-
flöche ous dem Korfoffelteiq
Rollen formen und in gleichmös"-
sige Stücke schneiden. Dorous
von Hond longliche, f ingerdik-
ke Schupfnudeln formen.

3. Reichlich Solzwosser qufko-
chen. Die Schuofnudeln hinein-
geben. Sobold sie on die
Oberfloche steigen, mit einer
Schoumkelle sorgföltig herous-
heben und ouf einem souberen
Küchentuch ousgebreitet ob-
iropfen lossen.
4. Für die Spiesse die Speck-
ironchen holbieren und die Ko-
sestöbchen domii umwickeln.
Abwechselnd mit den Medoil-
lons ou{ Spiesse slecken.
5. Gleichzeitig zwei Brotpfon-
nen trocken erhitzen.

6. In die erste Pfonne ein Vier-
tel der Butier qeben. Die
Fleischspiesse mit- Solz und
Pfeffer würzen und ouf ieder
Seite co. 3 Minuten broten.
7. ln die zweite Pfonne die
resiliche Butter geben und die
Schupfnudeln dorin rundum
goldbroun brolen.
Noch Belieben eine Pilzsouce
(mii Eierschwömmchen ooer
Chompignons) dozu servieren.

Fleischspiesse:
Pro Poition co. 31 g Eiweiss,
26 g Fett, 0 g Kohlenhydrote
3ö7 Kolorien oder 1534 Joule
Schupfnudeln'
Pro Portion co. 7 g Eiweiss,
20 g Fett, 42 g Kohlenhydrate
380 Kalorien oder 1588 Joule
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Börner Chueche
{Foto Seiie 26)
Erqibr  lO-12 Srücke
4 Weggli
3 dl worme Milch
4 Eigelb
l20 g Zucker
l5O g gemohlene
Hoselnüsse
I dl Rohm
obgeriebene Schole und
Ssff von I Zitrone
4 Eiweiss
I Messerspitze Bockpulver
co.25O q Kuchenteio
2 gehöulte Esslöffel-
Aprikosenkonfitüre
elwqs Puderzucker zum
Bestreuen
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l .  Die Weggli in Wurfelchen
schneiden, mit der wormen
Milch übergiessen und 20 Mi-
nuten durchziehen lossen.
Donn mit einer Gobel oder mit
den Quirlen des Hondrührge-
rö1es zu einem Brei verorbei-
len.
2. Die Eigelb mit dem Zucker
zu einer hellen, dicklichen Cre-
me oufschlogen. Die Hoselnüs-
se, den Rohm, Ziironenschole
und -soft sowie die Weggli-
mosse beifügen. Alles gut mi-
schen.
3. Die Eiweiss mit dem Bock-
pulver stei{ schlogen. Den Ei-
schnee unter die Hoselnuss-
Weqqli-Mqsse ziehen.

4. Den Kuchenteig ouswollen
und ein Wcihenblech von co.
26 cm Durchmesser domit ous-
legen. Den Boden mit einer
Gobel regelmössig einstechen
und mit Aorikosenkonfiture be-
streichen. Die Teigmosse dor-
ouf geben.
5. Den Börner Chueche ouf
der untersten Ril le im ou{ 200
Grod vorgeheizten Ofen wöh-
rend co. 45 Minuten bocken.
Auskuhlen lossen. Vor dem Ser-
vieren noch Belieben mit Puder-
zucker bestreuen.

Pro Stück ca. I g Eiweiss,
20 g Feft, 39 g Kohlenhydrote
370 Kalorien oder 1546 Joule

.,ija.*:ra':- :

3,

-  / . ,  * i

h'a #-r*{ g|l'* A&*,*
frt, I / *,.Ä , Uß*tg,J<e;;.&et* ur

,ttu ütu

Chriesi-Gugelhopf
Eroibt l6 SrÜck
| 8O g Butfer
2OO o Zucker
obge-riebene Schole und
Soft von 1/z Zilrone
5 Eier
2 dl Milch
5OO q Mehl
I Pö;kli Bockpulver
4OO 9 Weichsel- oder
schwqrze Kirschen,
entsleint, _liefgekÜhlt oder
einqemocht
Z--3 EsslöffelMehl
l. Die Butter so longe durch-
rühren, bis sich kleine Spitz-
chen bilden. Donn Zucker, Zi-
tronenschole und -sqft beifü-
gen und zu einer schoumigen
Mosse oufschlogen.
2. Dos Mehl und dos Bockpul-
ver in ein Sieb geben.
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3. Eier und Milch verquirlen.
Abwechselnd mit dem Menr un-
ter die Butter-Zucker-Mosse
mischen.
4. Tiefgekohlte Kirschen kön-
nen noch ge{roren oder oufge-
tout verwendei werden. ln letz-
terem Foll die Kirschen ebenso
wie die eingemochten Kirschen
ou{ Küchenpopier gut obtrop-
fen lossen. Die Kirschen mii
dem Mehl beslöuben. Sorgfol-
t i n  r r n t o r  r l o n  T o i n  z i o h o nu E r l  ! 9 1 9  z r 9 l l s l l .

5. Eine Gugelhopfform mit
Butter ousstreichen und leicht
bemehlen.  Den Teig e infü l len.
6. Den Gugelhopf sofort im
orr f  ?00 Grnd vorneheizten
Ofen ouf der untersten Ril le
wöhrend 50-60 Minuten oor-
ken.  Die Nodelprobe mochen,
Bleibt kein Teig mehr om Stöb-
chen k leben,  is i  der  Kuchen ge-
n i i n a n c l  ^ o h ^ . L o ^

7. Den Gugelhopf noch dem
Herousnehmen co.  l0  Minuten
in der Form stehen lossen.
Donn sorgföltig lösen und ou{
ein Kuchengii ier stürzen. Aus-
kühlen lossen.
Noch Bel ieben vor  dem Ser-
vieren mit Puderzucker bestreu-
en.

Pro Stück ca. 6 g Eiweiss,
12 g Fett, 40 g Kohlenhydrote
294 Kolorien oder 1229 Joule
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Für 5-6 Personen

6 dl Milch
% Vonillestengel
3 Eier
3 Esslöffel Zucker
I gehöufter Teelöffel
Speisestörke
Cqrqmelzucker:
TTIWosser
6 Essföffel Zvcker
Zum Servieren:
ZI�ITäEm
I .  Die Mi lch mi t  dem ou{ge-
schlitzten Vonil lesiengel oufko-
chen. Neben der Herdplotte
5 Minuien z iehen lossen.
2. Die Eier mit dem Zucker ver-
rühren. Die Speisestörke dor-
übersieben und olles glott rüh-
ren.
3. Die Milch nochmols oufko-
chen.  Den Voni l lestengel  ent-
fernen. Die kochende Mircn zur
Ei-Zucker-Mosse rühren. ln die
Pfonne zurückgeben und unter
stetem Rühren bis kurz vor dos
Kochen bringen. Sofort in elne
Schussel umgiessen.
4. Dos Wosser und den Zuk-
ker  in  e in k le ines P{önnchen ge-
ben und so longe kro{tig ko-
chen lossen,  b is  s ich d ie F luss ig-
keit broun verförbt, d. h. der
Zucker coromelisiert. Noch-

mols etwos heisses Wosser
beiftgen, oufkochen und sofort
unter die noch worme Creme
rühren. Zugedeckt im Kühl-
schronk erkolten lossen.
5. Den Rohm steif schlogen
und die Brönnti Creme domit
gornieren.

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

Beochten Sie unser Le-
serongebot ouf Seire 43.
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