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LANDERKUCHE

Die grol3e
Laibeslust

Kéase in allen Variationen ist aus den Rezepten -

der SCHWEIZ

nicht wegzudenken. Besonders die boden-

standige Kiiche nutzt seine zahlreichen Méglichkeiten

ur viele typi-
sche Schweizer
Gerichte  wird
" Kiise verwendet:
in- Fondues und
Raclettes fast aus-
schlieBlich, aber
auch’ in Suppen, Soufflés

und Salaten, auf Uberbak- .

kenem und Gratins, selbst
bei der Siispeise darf die-
ses Milchprodukt in seinen
unterschiedlichen Formen
und Geschmacksrichtungen
nicht fehlen. '

Gruyere oder Greyerzer,
Inbegriff  alpenléndischer
Lebensart wie Swatch-Uh-
ren und Nummernkonten,
wird im Ausland allerdings
héaufig als gummiartige Stan-
genware von der Schweizer
Kiseunion angeboten. Um
das Beste der Schweiz nicht
in die Hinde der Fremden
fallen zu lassen, wie Patrio-
ten ironisch vermuten.

Wo viel Kise ist, gibt’s
auch viel Butter und Sah-
ne. So ist die bodenstéindi-
ge -Schweizer Kiiche nicht
gerade fiir eine Diat geeig-
net. Entwickelt hat sie sich
urspriinglich fiir schwer ar-
beitende Landleute. Stidti-
scher Wohlstand und weni-
ger kriftezehrende Berufe
haben diese michtige, kalo-
rienreiche Kost vielerorts in
Vergessenheit geraten las-
sen. Inzwischen sind GroB-
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| Das Schwergewicht unter den Schweizer Sorten ist der-

j Emmentaler. Bis zu 100 Kilogramm wiegt so ein wagen- | ~

radgroBer, |ocheriger Riese, fiir den etwa 1000 Liter Milch -|
verarbeitet wurden. In Affoltern im Kanton Bern konnen |
Besucher den Kasern iber die Schulter gucken und beobach- '
ten, wie die Kaseharfe die Masse von der wasserigen Sirte, '

Kartoffelgericht. Trotzdem

ist die Zahl der Variationen
kaum zu schitzen. Selbst
innerhalb einer Region
konnen die Ansichten iiber
die »richtige« Zubereitung
deutlich auseinandergehen.
Unbestritten ist aber, daB
es die Rosti heiBt, und zwar
auch in der Mehrzahl. Also
keine Rostiss Die Rosti

_eignet sich auch fiir Koche

ohne Schweizer Pal.

Of_enkartof_fel :
mit Vacherinkase
Ofehardépfel mit Vaschrin
| Zutaten fiir 8 Personen: |

8 gleichgroBe Kartoffeln,
festkochend

Alufolie zum Einwickeln

8 nuBgroBe Butterstiicke
(mdglichst gesalzen)

8 TL Tresterschnaps oder

Grappa

1 Vacherin Mont d’Or im Spankorb
Cornichons oder Niisse

8 Kartoffeln in Folie wickeln
und im Backofen garen. Das
dauert bei 180 Grad je nach
Grofle der Kartoffeln etwa 40
Minuten. ;

Kartoffeln auspacken, im
oberen Drittel einen Deckel ab-
schneiden, bis auf einen Rand
aushdhlen. Das Innere mit der
Butter und dem Trester vermi-
schen und wieder einfiilien.
Darauf je einen grofien Loffel
fliissigen oder halbfliissigen
Vacherin verteilen und dann
den Deckel wieder auflegen.

Ed Servieren mit Cornichons
oder einigen Niissen.

FOTCE HANS HANSEN

|
|
|
|
der abgesonderten Molke, trennt. !
|

mutters  Rezepturen von
Liebhabern des Urspriingli-
chen wieder hervorgekramt
worden.

Tradition und Brauch--

tum spiegeln sich in- sol-
chen Rezepten wider. Lan-
desprodukte sind gefragt,
Raffinesse ist dieser Lindli-
chen Schweizer Kiiche aller-
dings fremd. Das schlief3t
aber interessante Kombina-
tionen nicht aus.

In der Schweiz nimmt
man sich Zeit zum Essen,
genauso wie fiir die Vorbe-
reitung. Gehudelt wird nicht
und gekocht gern mit fri-
schen Zutaten a la minute.
Die Verbindung der sprich-
wortlichen nationalen Tu-
genden — Sorgfalt und Pri-
zision — erzielt ein bemer-
kenswertes Ergebnis.

Nehmen wir zum Beispiel
die Rosti, ein duBest simples

Bauernzopf

Buureziipfe )

30 gfrische Hef

1TL Zucker

125 g Butter

375 mi Milch

1 gestr. TL Salz

1Ei =

Nur mit dem Vacherin

Mont d’0r schmecken die
Ofenkartoffeln. Wer diesen
Rohmilchkdse mit NuBaroma
nicht bekommt, sollte auf das
Rezept lieber verzichten
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[CILANDERKUCHE

750 g Meh! (Typeflf]S)
2Eigelb mit 1 EL Ol verriihrt

B8 Hefe mit einem TeelofTel
Zucker verrithren. fliissig wer-
den lassen. Bulter schmelzen,
die Milch, in der das Salz aufge-
16st wurde, handwarm dazuge-
ben, Ei darin verriihren. Mehl in
eine Schiissel sieben, eine Mulde
hineindriicken. die Hefe in die
Mitte geben. mit Mehl vermen-
gen, dann die Fliissigkeit nach
undnach dazugeben und alles et-
wazehn Minuten kneten. bissich
der Teig von der Schiissel 16st.

B Teig etwa cine Stunde an
warmer, zugfreier Stelle zuge-
deckt gehen lassen, bis er sein
Volumen verdoppelt hat. Noch-
mals zehn Minuten kneten,
in drei Stringe teilen. die sich
an den Enden verjiingen, zum
Zopf flechten,

Den Zopt nochmals cine
Viertelstunde auf dem Blech
gchen lassen. mit Eigelb bestrei-
chen und bei 200 Grad 40 bis
50 Minuten backen.

Berner
Kartoffelrasti

Barner Rodschiti

Festkochende Kartoffeln
(300375 g pro Person)
Butterschmalz

Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle

¥ Festkochende Kartoffeln wer-
den mdglichst cin oder zwei
Tage vorher gekocht. abgekiihlt
und geschilt.

Eine guBleiserne Bratpfanne
auf hochster Stufe anheizen,
kriftig mit Kiichenkrepp ausrei-
ben, auf mittlere Hitze abkiihlen
lassen. Erst Butterschmalz und
dann Butter in die Pfanne geben.
(Diese Prozedur verhindert das
Ansetzen und kann auch fiir
Fleisch angewendet werden. )

Bl Dic mit der groben Raffel
in Spiine geraspelten Kartoffeln
hineingeben. anbraten, zu cinem
Kuchen zusammendriicken und
mit einem kleineren Deckel oder
einem Teller beschweren.

Bei nicht zu groBer Hitze
braun und knusprig werden

lassen (das dauert etwa 20 Mi- -

nuten). Salzen und pfeffern
(zwei Drehungen aus der Pfef-
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Das gehort

zur alpenlandischen
Lebensart: |

Man nimmt sich Zeit
beim Einkaufen,

fiirs Kochen

und auch beim Essen.
Gehudelt

wird nicht bei den

Eidgenossen

fermiihle). als ganzen Kuchen
wenden. Wer kann, macht dies

mit einer schwungyollen Be-

wegung im einfachen Salto, wer
lieber mit Netz und doppeltem
Boden arbeitet. nimmt dazu den
Deckel. dreht die Pfanne auf den
Kopf und lif}t die Roésti vom
Deckel wieder in die Pfanne
gleiten.

Mitfeingewiirfeltem Speck,

Zwiebeln oder-einer Mischung aus

Karotten- und Kartoffelspanen, et-
was Knoblauch, Petersilie 148t sich
dieses Schweizer Nationalgericht,
das haufigabends mit einem Spiegel-
ei gegessen wird, abwandeln.

Ges-chnetzeltes i
Kalbfleisch

Ziircher Gschndzlets
800 g erstklassiges fett- und
faserfreies Kalbfieisch aus der Nuf
Salz

Pfeffer aus der Miihle

etwas Mehl zum Bestauben

2-3 EL Butterschmalz

300 ml WeiBwein

(ideal: ein trockner Schweizer)
300-400 mi Schlagsahne
1 TL Zitronensaft

2 EL gehackte, glatte Petersilie

I8 Bratpfanne vorbereiten wie
bei der Rosti. Das quer zur Fa-
ser in diinne, maximal daumen-
grofle Scheibchen geschnittene
Fleisch salzen, pfeffern, mit dem
Meh! hauchdiinn - einstiuben
und im Butterschmalz por-
tionsweise braten, bis es Farbe
bekommen hat. Herausnehmen
und warm stellen.

B Den Bratenfond mit dem
Weiliwein abloschen, etwas ein-
kocheln lassen und die Sahne
zugeben. Mit Zitronensaft. Salz
und frischgemahlenem weiBien
Pfeffer abschmecken. Fleisch
dazugeben, noch mal kurz er-
warmen und mit etwas fein-
gehackter Petersilie garnieren,

m Man kann auch blattrig ge-
schnittene Champignons, -Zwiebel-
wirfelchen, einen Hauch Paprika,
sogar etwas Clurry dazugeben.

Gebratenes

Kaninchen
Chiingelibraate
Zutaten fiir 8 P
1 Kaninchen
(beifrohlichem Essen besser 2)
Mehl zum Bestauben

30 g Butterschmalz

1 Maohre

2 Zweige frischer Thymian

1 Zwiebel, gespickt mit 1 Lorbeer-
biatt und 3—4 Gewiirznelken

2 cltrockener weiBer Yermouth

(am besten Noilly Prat)

500 m! Kalbs- oder Bratenfond
500 ml Créme fraiche oder -
Mascarpone !
1 TL Senf

evtl. 1 TL:Starkemehl

B Das portionsgerecht zerteilte
Kaninchen leicht einmehlen und
in der priparierten Bratpfanne
im heiflen Butterschmalz anbra-
ten, bis es von allen Seiten Farbe
bekommen hat. Herausnehmen

 und warm stellen.

Die fein gewiirfelte Mohre

S darin anrésten, Thymian. Zwie-

Schweizer Wahrzeichen: das 4478 Meter hohe Matterhorn

bel zugeben, mit dem Vermouth

abléschen, Kalbsfond und Ka-

ninchenstlicke zugeben. Bei mil-
der Hitze anfangs zugedeckt eine
gute Stunde schmoren lassen.

Bl Gegen Ende der Garzeit
Deckel abnehmen. Sauce etwas
einkochen lassen und die Créeme
fraiche dazugeben, in der Senf
und eventuell etwas in Wasser
angeriihrte Stirke zum Binden
der Sauce enthalten sind. Einmal
kriftig aufkochen.

m Als Beilage paBt nur ein

Kartoffelpliree, handgeschlagen.

Meringues
Meréngge mit Nidle

6 Eiweill
300 g Zucker und Zucker
zum Bestéduben

60 g Starkemeh!

Butter

500 mi Schlagsahne

EiweiB zusammen mit der
Hilfte des Zuckers steil schla-
gen. Den restlichen Zucker und

" das Starkemehl mischen  und

darunterheben. Ein Backblech
gleichmifig buttern und mit
Hagelzucker bestreuen.

Masse portionsweise in ¢inen
Spritzbeutel flillen und gleich-
grofie Meringues auf das Blech
spritzen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei etwa 30 Grad trocknen.
Die Meringues sollten etwas
Farbe bekommen haben.

B Die Sahne steif’ schlagen
und als kleines Matterhorn in
die Mitte' jeden Tellers setzen
{auch-jede Sorte Eis oder Sor-
bet wire zuldssig). Zum Schluf}
links und rechts ecine Merin-

gueschale dranklemmen.
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