nicht verwendet. Ein Holzfal} oder ein anderes geeig-
netes Gefil wird sauber ausgewaschen und das
Kraut lagenweise eingeschichtet. Zwischen die ein-
zelnen Lagen kommt Salz (auf 25 Krautkopfe etwa
1 kg Salz), Kimmel, Wacholderbeeren, einige Schei-
ben Kren (Meerrettich). Ist das Fal3 voll, wird das
Kraut so fest wie moglich eingedriickt, das entstan-
dene Krautwasser soll dariiberstehen. Ist das nicht
der Fall, muf3 noch etwas Salz dazugegeben werden.
Das Kraut wird nun mit einem Tuch zugedeckt,
darauf kommt ein passendes Brett, das mit einem
Stein beschwert wird, damit das Kraut unter Wasser
bleibt. Nach etwa vier Wochen ist das Kraut sauer
und schaumig. Man schopft das Wasser ab und
wischt Tuch und Brett sauber ab. Nach jeder Kraut-
entnahme ist sorgfiltig darauf zu achten, dafl das
Tuch und das Brett sauber gespiilt werden. Wird
nicht so hdufig Kraut gebraucht, mull mindestens
jede Woche das Tuch gereinigt werden.

Kartoffelschmarren:

Gekochte Kartoffeln, erkaltet oder vom Vortag, wer-
den geschilt und gerieben, leicht mit Mehl tber-
stiubt und gesalzen. Das Ganze wird locker durch
die Finger gesiebt. Butterschmalz oder Margarine
wird in der Pfanne zerlassen, der vorbereitete
Schmarren hineingetan und goldbraun gebacken.
Dann wird, wenn nétig oder erwiinscht, noch einmal
Fett dazugetan und der Schmarren mit dem Back-
schiufelchen zerstoBen und vom Feuer genommen,
ehe er sich briunt. Dazu kann saure oder frische
Milch oder Kompott gegessen werden.

PrefSknidel mit Rancherwurst und Kise:

Auf ca. V4 kg Knodelbrot nimmt man 10 bis 15 dag
gerducherte Wurst und ebensoviel Kise (Graukise,
Tilsiter oder ahnlichen). Man rOstet in etwas Fett eine
kleingehackte Zwiebel, viel kleingeschnittene Peter-
silie und die kleinwiirfelig geschnittene Wurst, gibt
alles zum Knodelbrot, salzt nach Geschmack, fligt 1
bis 2 Eier und 1 bis 2 EBloffel Mehl dazu und macht
daraus einen nicht zu feuchten Kndédelteig mit etwas
warmem Wasser oder Milch. Nun werden die Knodel
flach gedriickt und in etwas Fett auf beiden Seiten
leicht angebraten. Die Knodel brauchen nicht mehr
zu kochen, sie werden nur in die noch kochende
Suppe, entweder klare, Brennsuppe oder Erbswurst-
suppe, gelegt und mit viel Schnittlauch serviert.

Easchtipfistampf:

Fir vier Personen werden etwa %4 kg rohe Kartoffeln
geschilt und blittrig geschnitten. In eine Eisenpfan-
ne gibt man 15 dag Butter, eine grobgehackte Zwie-
bel und 1 EBl6ffel Mehl. Nachdem Zwiebel und Mehl
gerostet sind, kommen die Kartoffelscheiben und
etwa 20 dag kleingeschnittenes Selchfleisch dazu.
Unter stindigem Umriihren wird alles abgerostet, bis
die Kartoffeln hellbraun werden. Dann giefit man
etwa ¥4 Liter Wasser auf und 1df3t 15 bis 20 Minuten
kochen. Darauf werden die Kartoffeln in der Pfanne
zu Brei zerdriickt und in einer groflen Schussel mit
Zwiebelschmalz serviert. Dazu gibt es Buttermilch.

Roggen-Hausbrot:

Ein kg Roggenmehl wird leicht erwirmt und mit
25 g Germ (Hefe) und 3 | lauwarmem Wasser in der
Mitte des Mehls ein Dampfl angerithrt. Zudecken
und Gber Nacht stehen lassen. Am nichsten Tag wird
mit wenig lauwarmem Wasser, 1 EBloffel Salz und
den Gewurzen Anis, Fenchel, Kimmel und Korian-
der ein fester Teig angemacht und gut durchgekne-
tet, bis er sich von den Hinden l6st und Blasen
macht. Der Teig muf3 nun zugedeckt 12 bis 1 Stunde
an einem warmen Ort rasten. Nun wird er noch
einmal geknetet und zu einem Laib geformt. In einer
bemehlten Schiissel 1iBt man ihn wieder gehen, bis
der Teig locker geworden ist. Jetzt wird der Laib
herausgestiirzt, mit kaltem Wasser bestrichen und im
Rohr (oder Backofen) 1 bis 14 Stunden langsam
gebacken. Nach dem Backen wird der heile Laib
nochmals mit Wasser bestrichen.

Grankdsbereitung:

In einer weiten Schiissel bleibt Vollmilch (keine pa-
steurisierte Milch) stehen, bis sie dick gestockt ist.
Der Topfen wird von der Molke abgeseiht, in ein
Tuch gegeben und ausgepreB3t. Nun wird der trocke-
ne Topfen mit Salz und Pfefferpulver gut durchge-
knetet und in ein holzernes Gefill mit Lochern auf
dem Boden und an den Seitenwinden geftllt. Oben-
auf kommt ein Deckel, der etwas kleiner als der
Durchmesser des Gefilles ist. Der Deckel wird mit
Steinen oder einem Gewicht beschwert. Wenn keine
Flassigkeit mehr heraussickert, wird der Kiése aus der
Form genommen und zur Reifung aufgestellt. Wer
solche Gerite nicht besitzt, kann auch nach dem
Durchkneten mit Pfeffer und Salz kleine Kugeln
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