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Neujahrs-Suppe:

Als Vorspeise (Y2 Menge hier berechnet; fir 10 Personen)

% EL Olivendl

3 Hardopfel

2 % Handvoll Horndli

1 grosser Lauchstangel
1 Zwiebel

% Knoblauch

1.5 Liter Wasser

1% TL Salz

1 TL Fleischbouillon

1.5 Liter Milch

Y, Liter Nidle ( Vollrahm )
250 gr. geriebener Greyerzerkéase
1 Handvoll Spinat
Schnittlauch, Peterli

Kartoffeln, Lauch, Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden und in Olivenél dampfen. Mit der
Wassermenge abléschen. Salz und Fleischbouillon beigeben und kochen lassen. Anschliessend
Milch dazu giessen, nach 15 Minuten die Hornli beigeben und weitere 15 Minuten kochen lassen.
Dann Spinat, Rahm und Kéase hinzufugen.

Abschmecken und bei Bedarf nachwirzen.




Urnersee — Albelifilet:

Rezept fur 4 Personen. Wir nehmen nur die Halfte; also diese Menge fur 8 Personen.

800 g Albelifilet ( Kleinfelchen)

je ein Hauch Worcestershire-Sauce und Zitronensaft
30 g Butter oder Olivendl

Salz und weisser Pfeffer

20 g Menhl

50 g Petersilie, Schnittlauch, Kerbel fein gehackt

30 g Butter

20 g Zitronenwurfeli

20 g geschélte Tomatenwdrfel

20 g fein gehackte Zwiebeln

Albelifilet kurz unter kaltem Wasser absptilen, anschliessen trocken tupfen. Fischfilets vorsichtig
mit Salz und weissem Pfeffer aus der Muhle wiirzen sowie mit Worcestershire-Sauce und
Zitronensoft marinieren.

Dann durch das Mehl ziehen. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Bei gutr Hitze beidseitig im
Olivendl oder Butter auf den Punkt braten.

Fischfilets sorgfaltig auf einer warmen Platte oder einem Teller anrichten. Reichlich mit Petersilie,
Schnittlauch und Kerbel bestreuen. Zur restlichen Butter und dem Olivendl weitere 30 Gramm
Butter geben. Danach Zwiebel-, Tomatern-, und Zitronenwaurfeli zufiigen, kurz mitdampfen und
heiss Uber den Fisch giessen.

Beilage: Trockenreis




Poulet a I'estragon:

Rezept fur 4 Personen. Wir nehmen nur die Halfte; also diese Menge fur 8 Personen.

2 EL Olivendl

800 g Poulet

Salz, Pfeffer

2 EL Zitronensaft

2 dl Wasser

1 EL Estragonblatter

1 EL Senf

1 Wirfel Gemusebouillon
1 dl Vollrahm

Poulet in Teile zerlegen oder Fliigeli und Ober- und Unterschenkel kaufen. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen. Im heissen Ol anbraten. Uberschiissiges Fett in Schiissel giessen. Danach den
Zitronensaft, Wasser, Estragon, Senf und Gemusebouillon beigeben und auf kleiner Hitze 40-50
Minuten schmoren lassen.

Falls notig, Flissigkeit beigeben.

Rahm darunter rihren, Sauce abschmecken.

Beilagen: Bratkartoffeln und Ruebli




Brischtner Nidl:

Fir 4 Personen

8 gedorrte Birnen
50 g Zucker

3 dI Rotwein

1 Zimtstangel

2 dl Rahm

Rotwein, Zucker, Birnen und allenfalls Zimtstangel in einer Pfanne weich kochen ( Kochzeit variiert
je nach Birnensorte ). Birnen sollten dabei mit Flissigkeit bedeckt sein. Sobald sie weich sind, 4
Stick halbieren oder vierteln und vom Kerngehéuse, Fliege und Stiel befreien. Restliche Birnen
ganz belassen, nur die Fliegen entfernen.

Flissigkeit zu einem Sirup ahnlichen Saft einkochen, anschliessend die Birnen wieder zum Sirup
geben. Sollte der Saft zu dick sein, ihn erneut mit etwas Wein verdiinnen und aufkochen. Dann
den eingekochten Saft Gber die Birnen giessen. Rahm steif schlagen und auf die Teller verteilen.
Die ganz belassenen, erkalteten Birnen hinein setzen, die halbierten Birnen daneben arangieren.




Urnerboda-Kafi:

2 Wirfelzucker
40 ml Schnaps
Kafiwasser
Rahm
Schoggipulver

Wirfelzucker und zwei verschiedene Schnépse nach Belieben miteinander verriihren. Gefass mit
Kafiwasser auffiillen und mit dem geschlagenen Rahm garnieren.
Zum Abschluss mit etwas Schoggipulver bestreuen.




