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Alplersuppa fur 4 Personen

1 Ziebel, fein geh.

30 gr Butter

800 gr Kartoffeln geschalt
klein gewdurfelt

11 Fleischbouillon

1dl Rahm

80 gr Alpkase gerieben

2 EL  Krauter gehackt
Salz, Pfeffer

Dinkelbrot

1 kg Dinkelmehl
6 dl kaltes Wasser

1%,TL Salz
2 EL Joghurt
30 g Butter

40 g Frischhefe

Zwiebel in der Butter andunsten.
Kartoffeln beigeben, kurz mitdiinsten, mit Bouillon abléschen.

Kartoffeln weich kochen und mit einem Stossel zerdriucken
oder im Mixer purieren. Rahm und Kase schmelzen lassen.

Kurz vor dem Servieren Krauter beigeben und abschmecken.

Alle Zutaten zu einem Teig kneten und diesen 30 Minuten an
einem kuhlen Ort unter einem Tuch aufgehen lassen. Teig in
zwei Halften portionieren und zu zwei langlichen Laiben
formen. Nach kurzer Ruhezeit (an kihlem Ort) Oberflachen
einschneiden und in vorgeheiztem Ofen bei 220 "C 35 Minuten
backen.

Salbergmacht Nudli fir 4 Personen

200 gr Mehl
40 gr Maisgriess
1dl Wasser
1 Ei
Salz
1 Msp Muskat

Mehl und Maisgriess miteinander vermischen. In der Mitte vom
Mehl ein Loch machen und das Ei, Wasser, Muskat und ca.
zwei Prisen Salz in das Loch geben. Das Ganze vermischen,
bis es ein zaher Teigknollen wird. Der Teig soll richtig geknetet
und geschlagen werden. Anschliessend den Teig ca. 1 Std.
ruhen lassen. Auf einer glatten, mit Mehl bestaubten
Oberflache den Teig gleichmassig auswallen. Beim Auswallen
regelmassig mit Mehl bestduben und wenden. Der Teig sollte
nach dem auswallen ca. 1mm dick sein. Mit einem Messer den
Nudelteig in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Auf einem
Kichentuch auslegen und etwas antrocknen lassen. Die
Nudeln noch einmal mit Mehl bestauben und dann in
kochendem Wasser kochen, bis sie obenauf schwimmen. Die
Kochzeit betragt je nach Dicke der Nudeln 2-5 Minuten.



Rinderschmorbraten fur 4 Personen

1,2 kg Rinderschmorbraten
dickes Bugstuck

3 EL
2 EL
2 EL
2di
3dl

50 g

40 g

1EL

Speisestarke zum Binden

Salz Pfeffer
Moéhren
Zwiebeln
Knollensellerie

Zweige Thymian
Zweig Rosmarin
Stiele Petersilie

ol

Butter
Tomatenmark
Rotwein
Fleischfond

aus dem Glas
getrocknete
Tomaten (in Ol)

schwarze Oliven

gehackte Krauter
(z. B. Thymian, Rosmarin)

Das Fleisch von Haut, Sehnen und Fett befreien, salzen und
pfeffern. Die Mohren, 1 Zwiebel und den Sellerie schalen und
in 1 cm groRRe Sticke schneiden. Die Krauter waschen, trocken
schitteln und zu einem Straufichen binden.

Den Backofen auf 220 "C vorheizen. 2 EL Ol und die Butter in
einem Brater erhitzen und das Fleisch darin gleichmaRig
rundum anbraten. Das Gemuse und das Tomatenmark kurz
mitrosten. Mit dem Wein abldéschen und das Krauterstrauss-
chen hinzufiugen. Im Ofen 30 Minuten zugedeckt schmoren.
Die Temperatur auf 180 "C herunterschalten.

Weitere 1 bis 1%2 Stunden schmoren, dabei mehrfach zunachst
mit Fleischfond, dann mit dem entstandenen Bratenfond
Ubergiel3en. Die restliche Zwiebel schalen und fein hacken. Die
Tomaten abtropfen lassen und in grobe Stiicke schneiden. Den
Schmorbraten aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und
ruhen lassen. Die Sauce durch ein Sieb gieRen und dabei das
Gemuse leicht ausdriicken.

Die Zwiebel im restlichen Ol andiinsten. Die Tomaten, Oliven
und die gehackten Krauter dazugeben. Kurz mit andinsten,
die passierte Sauce dazugieRen und etwas einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Belieben mit Speise-
starke binden. Den Braten in Scheiben schneiden, anrichten
und mit der Sauce begiel3en.

Garamelchopfli fir 4 Personen

100 g

¥ dl

5dl

90 g

Zucker

Wasser, heiss

Milch

Vanillestangel

ausgeschabtes Mark

und Stangel

Eier
Eigelb

Zucker

Zucker in einer weiten Pfanne karamellisieren. Pfanne von der
Platte nehmen. Karamell sofort mit Wasser abléschen und
Pfanne zudecken, sirupartig einkdcheln. Karamell in Férmchen
verteilen.

Milch mit Vanillemark und -stangel in der gereinigten Pfanne
aufkochen. Eier, Eigelb und Zucker in einer grossen Schussel
mit dem Schwingbesen verrihren (nicht schaumig).

Vanillemilch unter stdndigem Rihren mit dem Schwingbesen
dazugiessen. Durch ein Sieb in einen grossen Messbecher
giessen. Leicht auskuhlen lassen.

In die Formchen verteilen. Formchen auf ein Tuch in ein
ofenfestes Gefass stellen. 80°C heisses Wasser dazugiessen,
bis sie zu zwei Dritteln im Wasser stehen.

Caramelkopfli in der Mitte des auf 160°C vorgeheizten Ofens
25-30 Minuten stocken lassen. Dann herausnehmen und in
den Formchen auskihlen lassen.



