Lyssach kocht sich
durch den Corona-
Winter
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Gluschtiges aus dem
Rezeptbichlein
unserer Seniorinnen
und Senioren




Liebe Lyssacherinnen, liebe Lyssacher

Die Corona-Pandemie ist wohl eine der grossten Herausforderungen, die wir als
Gesellschaft in der letzten Zeit meistern mussten.

Ganz schwierig wurde die Situation fiir die Alteren unter uns. Wegen des
Ansteckungsrisikos konnten sdmtliche Senioren-Aktivitdten der Gemeinde nicht
mehr stattfinden und wertvolle soziale Kontakte sind damit weggefallen.

Nach unserer Kenntnis verfligen aber glicklicherweise die meisten unserer
Seniorinnen und Senioren (iber gute Netzwerke innerhalb der Familie oder im
Freundeskreis. Zudem zeichnen sie sich im Allgemeinen durch eine
bewundernswerte innere Starke und Zuversicht aus.

Nach wie vor sind Distanz und Zurlickhaltung gefordert.

Die hier von unseren Seniorinnen und Senioren zur Verfligung gestellten Rezepte
(vielfach Lieblingsrezepte der jeweiligen Téchter, Séhne und Grosskinder) sollen
deshalb ein Zeichen der Verbundenheit (iber alle Generationen sein.

Viel Vergniigen beim Nachkochen und anschliessenden Geniessen!

Bleiben Sie gesund!

November 2020  Seniorinnen-und Seniorenkommission Lyssach

Corinne Lehmann, Prasidentin
René Bietenholz
Ernst Gurtner

Weitere Exemplare dieser Rezeptsammlung kénnen auf der Gemeindeverwaltung
Lyssach bezogen oder auf der Homepage www.lyssach.ch heruntergeladen
werden.



REZEPT

Zutaten

60 g Pecanniisse
2 Lamminierstiick a ca. 180 gr.
Olivend! zum Braten, 2 dl Bratenfond,
2 EL griner Pfeffer,
180 g Crame fraiche, 2 EL Honig,
z.B. Blitenhonig, Salz, Pfeffer
aus der Miihle, 4 Zweige Thymian

Rezept von Daris und Hanspeter Lithi
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Hauptgericht fuy 4 Persone

1. Pecanniisse grob, Zwichein fein
hacken.

Lammnierstiicke langs halbicien und
guer in 5 mm breite Streifen schneiden.

2. Ol in Bratpfanne erhitzen und Fleisch
darin ca. 2 Minuten anbraten,
Herausnehmen, beiseitestellen. Im
Bratensatz Zwiebeln und Niisse anrbsten.
Fond da , Peffer beigeben und
die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

3. Créme fraich und Honig dazuriihren,
aufkothen. Fleisch mit Fleischsaft
belgeben und mischen. Gut heiss
werden lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Thymianbilatter direkt
dariiberzupfen. Dazu passt ROsti oder
Teigwaren

Wir winschen Euch & Guete




Brathendl nach steirischer Art
Zutaten fiir 4 Personen

1 grosses Poulet (Hendl)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Essloffel Bratbutter fliissig

Fillung:

2 Weggli (Semmeln)

2 Essloffel Milch

2 Essloffel Wasser
100g Butter

2 Eier (1 Ei, 1 Eidotter)
1 Teeloffel Peterli

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

700g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe oder Knoblauchpulver
Y2 Teeldffel Salz

1 Prise Muskatnuss

1 dl Wasser

Zubereitung:

1. Weggli in Wirfeli schneiden und mit Wasser und Milch befeuchten.

2. Butter fein verriihren und Ei und Eidotter, Peterli, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss beigeben und mit der Wegglimischung gut vermengen.

3. Anschliessend das gewaschene und abgetupfte Poulet mit der Weggli-
Fullung fiillen und Offnung eventuell mit Zahnstocher verschliessen.

4. Poulet mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Bratbutter einstreichen und
beiseitestellen.

5. Kartoffeln risten und in 5mm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und
Muskatnuss wiirzen. Die Knoblauchzehe mit den Kartoffeln in eine
gefettete ofenfeste Form geben und Wasser Uber die Kartoffeln giessen.
Poulet mit der Brustseite nach unten auf die Kartoffeln legen.

Backen:

In der unteren Halfte des auf 220° vorgeheizten Backofens ca. 65 Minuten
backen. Poulet zwischendurch mit Wasser betrédufeln und wenn gentligend
eigener Saft vorhanden ist, mit diesem regelmaéssig begiessen. Nach der halben
Zeit das Poulet wenden. '

Zum Schluss das fertige Poulet zerteilen und mit den Kartoffeln servieren.

Mit lieben Grissen von Leni Lehmann



Hornligratin mit Schinken

300 g Homli

1 Lauch, in ca. 5 mm breiten Ringen
Salzwasser, siedend

150 g Schinken in Streifen

200 g Reibkase, z.B. Emmentaler/ Gruyére oder Sbrinz
3 di Milch

3 dl saurer Halbrahm

4 Eier

2TLSalz

1 Msp. Muskatnuss

Pfeffer

Homli und Lauch separat im siedenden Salzwasser knapp weich kochen. abgiessen,
abtropfen, beides in die vorbereitete Form geben.

Schinken und Kise mit den Hornli mischen. Milch mit den restlichen Zutaten verrithren,
dariiber giessen.

im oberen Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens ca. 20 Min. backen.

Herausnehmen und sofort servieren.

14. November 2020, Kathi Muhmenthaler



KABISWICKEL

1 Kabis

Salzwasser

Fiillung:
-300 g Kalbsbrat

1 -2 TL Kimmel

1 EL Butter

50 g Schinken

1 kleine Zwiebel

1 Bischel Petersilie
1 Riebli

Sauce:

1 Beutel weisse Sauce
50 g Kase, gerieben

Butter Flockli

Blatter sorgfaltig l6sen
aufkochen, Gemiuse beigeben, halbweich
kochen (6 — 10 Minuten). Herausnehmen,

kalt abspiilen, abtropfen lassen.

in eine Schiissel geben
beigeben
in der Bratpfanne schmelzen

in Streifen schneiden, knusprig braten

feinschneiden, zum Schinken geben,
weichdampfen, leicht auskihlen lassen,
unter das Brat mischen

je 1 Loffel Fiillung auf 2 Kabisblatter
geben und aufrollen

Gratinform einfetten, Wickel hineinlegen.

mit etwas weniger Flussigkeit als
vorgeschrieben zubereiten

mit der Sauce mischen, Gber die
Wickel giessen

dartbergeben.

Gratinieren: ca. 20 Minuten bei 200 Grad in der Mitte des Ofens.

Dazu passen: Kartoffeln, Reis.




Kaseschnitte in der Pfanne gebraten
(Bei dieser Methode wird das Brot knuspriger als im Ofen)

4 Scheiben Brot Ruchbrot, am besten nicht ganz frisch
wenig Senf
ca. 250-300g Greyerzer rezent in nicht zu diinne Scheiben

geschnitten

4 Scheiben Schinken

ca. 2-3 dl. Weisswein

Paprika und Pfeffer aus der Muhle

Das Brot im Wein kurz wenden und auf einer Seite mit wenig Senf bestreichen. Alle
Brotscheiben mit einer Scheibe Schinken belegen und die Kasescheiben
darauflegen.

Die belegten Schnitten bei kleiner Hitze in Butter zugedeckt in der Pfanne braten.
Sobald das Brot unten eine Kruste bekommt, wenig Wein dazugiessen, Pfanne
wieder zudecken und Kase im Dampf schmelzen lassen, mit Paprika und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen und sofort servieren.

Besonders fein sind die Kaseschnitten mit einem Spiegelei belegt.

Diese Kaseschnitten lieben meine Angehdérigen.

Freundliche Griisse
Edith Heiniger



| Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten filr 4 Personen:

400 g Schinken

50 g Butter

40 g Mehi

3 dl Miich

1 Teeldffel Salz

Je eine Prise Pfeffer und
Paprika

100 g geriebener Gruyére

4 Eier (evil. ein zusdtzliches
Eiweiss)

=

Zubereitung:

- Die Butter schmelzen und zu-
néchst die Auflaufform mit ei-
nem kleinen Teil davon aus-
streichen. Das Mehl beifiigen,
verrithren und die Milch dazu-
giessen. Glattrithren, aufko-
chen und 5-10 Minuten ko-
chen.

S

Backzeit: ca. 45 Minuten

- Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. Vom Schinken vier
Tranchen beiseite iegen, den
Rest kleinschneiden vmd mit
dem geriebenen Kiise unter die
weisge Sauce mischen.

- Die Eigelb unter die etwas aus-
gekiihlte Masseriibren. Die Bi-
weiss zu Schnee schlagen und
zum Schinss darunterzichen.
In die Form fitllen.

= Die zuriickbehaltenen Schin-
kentranchen halbieren. Rsll-
chen formen und diese auf dic
Masse legen. Im vorgeheizten
Ofen bei 180° ca. 45 Mmuten
backen.

Sofort mit einer grossen Schiissel
Salat servieren.

auflauf
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Schinkenrollen

400 gr Modelschinken (pro Person ca 4-5

Tranchen).
2dl Rahm
24l Kaffeerahm
1dl Weisswein
1 Dose Tomatenpliree
% Kl Salz

Kase

" Schinkentranchen aufrolien und in Gratinform legen. Rahm, Kafferahm, Weisswein,
Tomatenpiree und etwas Salz gut verriihren und ber Schinkenrollen giessen. Nach Lust
mit Kase bestreuen und ca 20 min bei 200 °C backen. Ist sehr einfach, schmeckt aber zu
Reis extrem gut.
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EirvRegept fiur einew festlichen Anlass
Schweinsfilet an Povtweinsaice
Fow 4 Personen

1 Schweirgfilet 450 - 500 gr sChwer
Salg, Pleffer aus der Mihle
1 Tl Brotbutter

Den Backofer auf 80 Grad, vorheigesn und eine Platte milwirmen

Doy Schweinsfilet wmil Sadg und Pleffer wirgen. In der heisgsen Brotbutter
wethrend, 5 Minuten rundherum anbraten. Sofort auf die vorgewdirmite
Platte geben und ivv Oferv 1 % Stundenw nachgaren lassen

Fow die Portweinsauces

100 gr inOlivenosl eingelegte, getrockmete Tomaten; abgelropft,
2 Knoblauchgehen

2 Schalotten,

150 mlPortwein

200 ml Kalbsfond

300 ml Vollrahm

1 Teel Zitronensaft

1 Bund Schnittlewuch

Knoblauch und Schalottewn schalen und kleinhacken und: in wenig:
Brotbutter andinsten. Die Tomalen kleinschneiden und kury
mitdinsten: Mt Portwein abloschenw und gur Halfte einkochen lasgsen.
Den Kalbsfond dagw giessen und alles wiederunmy auf efwar 150 wil
einkochen lassen
DWRWWWMSWWWWWMWWW
bindet. Mit Salg, Pleffer und Zitronensaft abschunecken; und beiseite
stellen. Vor dewv Servierew die Souice nochmaly erhitgen .

Doy Schweinsfilet schrdg-in Scheibew schneiden; auifvorgewdrmie Teller
anwichteny, mit der Souice ibergiehen; und, etwoy Schwittlouwch dariber

dretery
Dagiv passen sehwr gut Nivdeli, Broccoli und Karotten.

E Guete
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o/
| “' IE oe Kartoffelwihe
M r us sseit (fir 4 Personen)
500g Kuchenteig, lkg geschwellte
Kartoffeln, 200g Emmentaler- oder
Greyerzer-Kise, 200g Speckwiirfeli,
1 kleiner Lauch, 1 Zwiebel, 2 Eier,

1 Teeloffel Salz, etw. Muskat, Aromat,
1 Becher Sauerrahm, 1dl Milch

(o

Die Kartoffeln (2 Tg. vorher gekocht) mit
Bircherraffel raffeln., Den Kiise raffeln,
Lauch und Zwiebel fein schneiden. Eier,
Speck, Gewiirze, Milch und 3/4 des
Sauerrahms zu den Kartoffeln geben, gut
mischen. Blech mit Teig auslegen und
die Masse daraufgeben, glattstreichen.
Rest des Sauerrahms mit Milch ver-
Unter dieser Rubrik sind alle diinnen, aufstreichen. Im vorgeheizten
Lyssacher T rauen herzlich aufgefordert, Backofen (2750) 30-45 Min. backen.
ihre Rezepte, Ideen und Meinungen zu Mit Salat servieren.

verdflentlichen! f
1 ®




Schupfnudein

1kg Kartoffeln, mehlig kochend
1Ei

1,5 — 2 Tassen Mehl

Salz

Muskat

Bratbutter

Zwiebeln

Gekochte Kartoffeln schilen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Mit den Gibrigen Zutaten vermengen und auf dem bemehiten Nudelbreil zu einem
nicht zu weichen Teig verarbeiten, nétigenfalls noch etwas Mehl zugeben.

Aus dem Teig Rollen formen. Davon gleich grosse Scheiben abschneiden und
daraus moglichst kleine Nudeln wellen.

Die Schupfnudein in kochendes Saizwasser einlegen und kochen, bis sie oben
schwimmen.

Abgetropft in heisser Bratbutter mit Zweibelwiirfel goldgelb anbraten.

14. November 2020, Kathi Muhmenthaler
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Kartoffelsalat

1 Kg Kartoffeln festkochend

1 — 2 Tassen heisse Gemiisebouilion
2 Esslofiel Rapsol

2 Essloffel Krauteressig

Je 1 Teeloffel Senf und Mayonnaise
Paprika

Cayennepfeffer

Salz

Aromat

Maggi

Petersilie, fein gehackt

Kartoffeln weichkochen und in feine Scheiben schneiden.

Alle Gewiirze zu einer Sauce verrihren und mit den Kartoffeln vermengen.
Heisse Bouillon dariiber giessen und alles vorsichtig mischen.

Wahrend ca. 30 Minuten zichen lassen.

Mit Salz abschmecken und fein gehackier Petersilie gamieren.

11. November 2020. Kéathi Muhmenthaler
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Dampfnudeln mit Fiillung
250 gr Mehl
%K Salz

2EL Zucker beiftigen
40 gr weiche Butter zerkleinern und

beifligen
15 gr Hefe
ca 1,6dl Milch

Hefe in leicht warmer Milch aufiésen

Hefeteig gut kneten und klopfen, zugedeckt an
der Warme ums Doppelte gehen lassen.

Daraus ca 4 cm grossen Wiirfel schneiden und aus den Wiirfeln Quadrate zighen, in die Mitie
etwas Konfitlire oder eine halbe Zwetschge legen und zu einem Sackchen formen und gut
verschliessen. Etwas Guss in Auflaufform giessen und die Nudein mit Abstand einschichten.
Restlichen Guss tiber die Nudeln giessen und auf unterster Rille bei 220 °C 25 — 30 min
backen. Mit eher dicker Vanillesauce servieren.

Guss
2dl  Milch
3EL Zucker

40 gr Butter alles leicht erwérmen
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Gedeckter Apfelkuchen, hausgemacht

Murbeteig fir eine Form von 24 — 28 em Durchmesser
- 250 g Mehl

¥ TL Salz

- 2-3EL Zucker

- 120 g Buiter kalt in Stiickchen

- 1E

- 1-2 EL Wasser, nach Bedarf

4 -5 Apfel, z.B. Boskop

Fiir den Guss:

2 —3 EL Mehl

2 -3 dl Milch

3 Eigelb

130 g Quark

130 g Sauerrahm
3 Eiweiss

2 — 3 EL Zucker

Murbeteig:

Alle Zutaten vorbereiten.

Meh! mit Salz und Zucker vermischen, die Butierstiicke beigeben.

Mit den Fingermn fein reiben, bis alles gleichmassig krimelig ist.

Fine Mulde formen, das Ei vermquirien und mit dem Wasser in die Mulde giessen.
Alles zusammenfiigen, nicht kneten. Den Teig rund formen, flach dricken und
zugedeckt 30 Min. kiihi siellen.

Fertigstellen:

Den Mirbeteig auslegen und mit ca.1 cm dicken Apfelschniizen belegen.

Fir den Guss alles bis auf das Fiweiss verriihren. Eiweiss zu Schnee schiagen und
zuletzt vorsichtig unterriithren. Die Masse {iber die Apfel giessen.

Bei 220 © wahrerd ca. 45 Min. backen.

Tipp: Jede andere Frucht ist ebenfalls verwendbar

! 1. November 2020, Kdthi Mukmenthaler



Gugelhopf

100 gr Butter

250 gr Zucker

3 Eier

1P Vanillezucker
1 Prise Salz

1P Backpulver
500 gr Mehl gesiebt

1 Tasse Weinbeeren mit Rum gefiilit
1/2 Tasse  Milch (oder nach Bedarf)

Als Erstes Tasse mit Weinbeeren mit Rum begiessen (Tasse fullen) Gugelhopfform
einfetten und in Kiihlschrank stellen (dann klebt er nicht).

Butter schaumig rihren, Zucker, Vanillezucker und Eier beifligen und sehr gut rihren.
Meh! und Backpulver sieben und abwechslungsweise mit Fliissigkeit (zuerst Rum, dann
noch Milch beigeben. Weinbeeren beifigen und ganzer Teig in Form einfilllen. Der Teig
darf nicht dinnflissig sein.

Variante
Anstelle von Rum kann man 1 Citrone beigeben (Saft und abgeriebene Schale)

Backzeit ca 50 — 60 min auf unterster Rille bei 180 °C




fRasli-Chochen

NNNNNNN&\- od i~

1 €l
2009 Zucker
200q gmahlen haselniss
1 Caofeleffel Zimmer
ca. 2 dil Caferahm
1 Bletrerteig fir es runds Blach @ 33cm
ca. 30 Mindm bin 200°C bachen

| winschen rachr gors Glingen!
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NICHT VERGESSEN
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Parfait Grand Marnier

4 Eigelb

40 gr Zucker
gut schaumig rihren bis Zucker

1 abgeriebene Orangenrinde
geschmolzen ist
(im Coop und Migros vakumierte
Portionen erhaltlich)

5-6 EL  Grand Mamier beifligen

4 Eiweiss halb steif schlagen,

80 gr Zucker beifligen und fertig schlagen

2dl Rahm steif schlagen alles sorgféltig untereinander ziehen
und mehrere Stunden gefrieren lassen.

Masse in Cakeform 34 cm einfiillen und mehrere Stunden in Tiefklhler stellen. Kurz
vor dem Servieren umgekehrte Cakeform ganz kurz mit heissem Wasser absptilen und
auf Platte stiilpen. Das Parfait bekommt dadurch eine leichte Struktur auf der
Oberflache.

Form kann mit Klarsichtfolie ausgelegt werden, dann geht das Herausnehmen
einfacher, sieht aber weniger schon aus.



nuspriger

PREISWERT

Apfel-Streusel-Kuchen

ZUTATEN FUR CA. 25 STUCKE:

® 1,5 kg sauerliche Apfel (z. B. Boskoop oder Jonagold)

® Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
® 400 g Schlagsahne ® 400 g Zucker ® 2 Packchen Vanillin-
Zucker # 5 Eier (Gréfe M) ® 750 g + 1 EL Mehl

#® 1 Péckchen Backpulver ® 225 g Butter # 1 Prise Salz

® 2 EL Puderzucker @ Fett und Mehl fiir die Fettpfanne

ZUBEREITUNG: ca. 1% Stdd.

4. Apfel schalen, vierteln und
Kerngehause entfernen. Apfel
in Spalten-schneiden und mit
Zitronensaft mischen.

2. Sahne, 225 g Zucker, 1 Pack-
chen Vanillin-Zucker und Zitro-
nenschale halb steif schiagen.
Eier einzeln unterrGhren. 450 g
Mehl und Backpulver mischen,
kurz unterrihren. Teig auf eine
gefettete, mit Mehl bestaubte
Fettpfanne des Backofens strei-
chen. Apfelspaiten darauf ver-
teilen. Im vorgeheizten Back-

PRO STOCK: ca. 0,30 Euro. MAHRWERTE: 1380 k330 keal E:5 g; F: 15 g; KH: 46 ¢

ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft:
175 °(/Gas: Stufe 3) zundchst ca.
15 Minuten backen.

2. Inzwischen Butter bei milder
Hitze schmelzen. 300 g Meh!,
175 g Zucker, 1 Packchen Vanil-
lin-Zucker, Salz und flissige But-
ter 2u Streuseln verkneten. Mit
1 Esstoffel Mehl bestreuen und
durchschitteln. Streusel auf den
vorgebackenen Kuchen vertei-
len. In 15-20 Minuten fertig ba-
cken, Abgekizhlten Kuchen mit
Puderzucker bestduben. Dazu
schmeckt Schlagsahne.

Feine Streusel sin

hier die Kronun




Fir die wertvolle Mitarbeit danken wir herzlich:

Hedi Bracher

Helga Bracher

Berti Fluckiger

Edith Heiniger

Heidi Kopp

Leni Lehmann

Doris und Hanspeter Lithi
Kathi Muhmenthaler
Ruth Pieren

Vreni Ryser

Martha von Ballmoos
Maria Wirth

und weiteren Personen.

Dank eurer Hilfe ist diese ganz personliche Rezeptsammlung zustande
gekommen. Merci vielmals!



