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Liebe Lyssacherinnen, liebe Lyssacher

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

Ganz schwierig wurde die Situation für die Älteren unter uns. Wegen des
Ansteckungsrisikos konnten sämtliche Senioren-Aktivitäten der Gemeinde nicht
mehr stattfinden und wertvolle soziale Kontakte sind damit weggefallen.
Nach unserer Kenntnis verfügen aber glücklicherweise die meisten unserer
Seniorinnen und Senioren über gute Netzwerke innerhalb der Familie oder im
Freundeskreis. Zudem zeichnen sie sich im Allgemeinen durch eine
bewundernswerte innere Stärke und Zuversicht aus.

Nach wie vor sind Distanz und Zurückhaltung gefordert.
Die hier von unseren Seniorinnen und Senioren zur Verfügung gestellten Rezepte
(vielfach Lieblingsrezepte der jeweiligen Töchter, Söhne und Grosskinder) sollen
deshalb ein Zeichen der Verbundenheit über alle Generationen sein.

Viel Vergnügen beim Nachkochen und anschliessenden Geniessen!

Bleiben Sie gesund!

November 2020 Seniorinnen-und Seniorenkommission Lyssach

Corinne Lehmann, Präsidentin
Rene Bietenholz
Ernst Gurtner

Weitere Exemplare dieser Rezeptsammlung können auf der Gemeindeverwaltung
Lyssach bezogen oder auf der Homepage www. l ssach. ch heruntergeladen
werden.
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REZEPT

Zutaten

60 g Pecannüsse

2 Lammnierstück ä ca. 180 gr.

Olivenöl zum Braten, 2 dl Bratenfond,

2 EL grüner Pfeffer,

180g Cräme fraTche, 2 EL Honig,

Z.B. Blutenhonig, Salz, Pfeffer

aus der Mühle, 4 Zweige Thymian

v
\Y
Vlij

Hauptgurithlliii 4 rrf.un"

l. Pccannüsse grob, Zwi(.4x'lii \W)
hacken.

Lammnierstücke längs halbtcien und
quer in 5 mm breite Streifen schneid^ii.

2. Öl in Bratpfanne erhitzen und Fleisch
darin ca. 2 Minuten anbraten.
Herausnehmen, beiseitestellen. Im

Bratensatz Zwebeln und Nüsse anrösten.

Fond dazugiessen, Pfeffer belgeben und
die Flüssigkeit etwas einkochen lassen.

3. Creme fraTch und Honig dazurühren,
aufkochen. Fleisch mit Fleischsaft

belgeben und mischen. Gut heiss
werden lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken, Thymianblätter direkt
darüberzupfen. Daiu passt Rösti oder
Teigwaren

Wir wünschen Euch ä Guete

Rezept von Doris und Hanspeter lüthi

\



Brathendl nach steirischer Art

Zutaten für 4 Personen

l grosses Poulet (Hendl)
l Prise Salz
l Prise Pfeffer
l Esslöffel Bratbutter flüssig

Füllung:

2 Weggli (Semmeln)
2 Esslöffel Milch
2 Esslöffet Wasser
100g Butter
2 Eier (l Ei, l Eidotter)
l Teelöffel Peterli
l Prise Salz
l Prise Pfeffer
l Prise Muskatnuss

700g Kartoffeln
l Knoblauchzehe oder Knoblauchpulver
V2 Teelöffel Salz
l Prise Muskatnuss
l dl Wasser

Zubereitung:
l. Weggli in Würfeli schneiden und mit Wasser und Milch befeuchten.
2. Butter fein verrühren 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-

Füllung füllen und Öffnung eventuell mit Zahnstocher verschliessen.
4. Poulet mit Salz und Pfeffer würzen und mit Bratbutter einstreichen und

beiseitestellen.
5. Kartoffeln rüsten und in 5mm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und

Muskatnuss würzen. Die Knoblauchzehe mit den Kartoffeln in eine
gefettete ofenfeste Form geben und Wasser über die Kartoffeln giessen.
Poulet mit der Brustseite nach unten auf die Kartoffeln legen.

Backen:
In der unteren Hälfte des auf 220° vorgeheizten Backofens ca. 65 Minuten
backen. Poulet zwischendurch mit Wasser beträufeln und wenn genügend
eigener Saft vorhanden ist, mit diesem regelmässig begiessen. Nach der halben
Zeit das Poulet wenden.

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

Mit lieben Grüssen von Leni Lehmann



Hörnligratin mit Schinken

300 g Hömli
l Lauch, in ca. 5 mm breiten Ringen
Salzwasser, siedend
150 e Schinken in Streifen

200 g Reibkäse, Z.B. Emmentaler/ Gruyere oder Sbrim
3 dl Milch
3 dl saurer Haibrahm
4 Eier
ZTLSab
l MSD. Muskatnuss

Pfeffer

Hömli und tauch separat ini siedenden Sabwasser knaDD weich loodien. alMsessen.

abtropfen, beides in die vorbereitete form geben.
Schinken und Käse mit den Hömli mischen. Milch mrt den restlrchen Zutaten verrühren,

darüber giessen.

Im oberen Teil des auf 200 "C vorgeheizten Ofens ca. 20 Min. badcen.
Herausnehmen und sofort servieren.

14. November 2020. Käfhi Muhmenthsder
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1 Kabis

Salzwasser

Füllung:

-300 g Kalbsbrät

1 - 2 TL Kümmel

1 EL Butter

50 g Schinken

1 kleine Zwiebel

1 Büschel Petersilie

1 Rüebli

Sauce:

1 Beutel weisse Sauce

50 g Käse, gerieben

Butter Flöckli

Blätter sorgfältig lösen

aufkochen, Gemüse beigeben, halbweich

kochen (6-10 Minuten). Herausnehmen,

kalt abspülen, abtropfen lassen.

in eine Schüssel geben

beigeben

in der Bratpfanne schmelzen

in Streifen schneiden, knusprig braten

feinschneiden, zum Schinken geben,

weichdämpfen, leicht auskühlen lassen,

unter das Brät mischen

je 1 Löffel Füllung auf 2 Kabisblätter

geben und aufrollen

Gratinform einfetten, Wickel hineinlegen.

mit etwas weniger Flüssigkeit als

vorgeschrieben zubereiten

mit der Sauce mischen, über die

Wickel giessen

darübergeben.

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

Dazu passen: Kartoffeln, Reis.



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

Ruchbrot, am besten nicht ganz frisch

in nicht zu dünne Scheiben

4 Scheiben Brot
wenig Senf
ca. 250-300g Greyerzer rezent
geschnitten
4 Scheiben Schinken
ca. 2-3 dl. Weisswein

Paprika und Pfeffer aus der Mühle

Das Brot im Wein kurz wenden und auf einer Seite mit wenig Senf bestreichen. Alle
Brotscheiben mit einer Scheibe Schinken belegen und die Käsescheiben
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 Käse im Dampf schmelzen lassen, mit Paprika und Pfeffer aus
der Mühle würzen und sofort servieren.
Besonders fein sind die Käseschnitten mit einem Spiegelei belegt.

Diese Käseschnitten lieben meine Angehörigen

Freundliche Grüsse

Edith Heiniger



Würziger Schinkenauflauf
Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten für 4 Personen:

400 g Schinken
SOgButter
40 g Mehl
SdlAfilch
/ Teelöffel Sah
je eine Prise Pfeffer und
Paprika
JOO g geriebener Gruyire
4Eier(ewfl. ein zusätzliches
Eiweiss)

Zubereitung:

Die Butter schrodzen und zu-
nächst die Auflauffonn mit ei-
nern kleinen TeU davon aus-
strekhen. Das Mehl beifügen,
verrohren und die Mach dazu-
giessen. Glattrühren, aufko-

.chen und 5-10 Minuten ko-
chen.

Backzdt; ca. 45 Minuten

Mit Salz, Pfeffer und Papnka
würzen. Vom Schinken vier
TYanchen beisdte legen, den
Rest klemscfaneiden und mit
dem geriebenen Käse unter die
wdsse Sauce mischen.

Djg Eigdb unter die etwas aus-
gpküUte Masse rühren. Die K-
wdss zu Schnee schlagen und
zum Schluss danmterziehea.
IndieFonnfüUen.

Die zurückbehaltenen Schin-
kentranchen halbieren. Röll-
chen formen und diese auf die
Masse legen. Im vorgeheizten
Ofen bd 180° ca. 45 Mmuten
backen.

So fön mit einer grossen Sdittssel
Salat servieren.



Sckmke^roUei^

400 gr

2dl
2dl
1 dl
1 Dose

% Kl
Käse

Modelschinken (pro Person ca 4-5
Tranchen).
Rahm

Kaffeerahm
Weisswein

Tomatenpüree
Salz

Schinkentranchen aufrollen und in Gratinform legen. Rahm, Kafferahm, Weisswein,
Tomatenpüree und etwas Salz gut verrühren und über Schinkenrollen giessen. Nach Lust
mit Käse bestreuen und ca 20 min bei 200 °C backen. Ist sehr einfach, schmeckt aber zu

Reis extrem gut.
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:Ew\/Ke^ef>tfiw eww^^feytUch&n/Avdct^''

Schwein&ftlet ow/ portwe^yi&auce'

für 4 PerAOn^n/

l Schw&u^füet^ 450 - 500 gfr schwe?"
Scd^, f'feffwcw^dw^iüMe'
l EA^ 'gra.feutter

Ven/'ßw^wfeyvcu^f'SO Qrc^vcfr1^^e^\/UA^e^e/f'lciÜte/Yn£tMä^me^
Üc^Schweinsfiletm^Sa^iM^Pfiaff^ wur^e^u In/der H&t&ä&wSrctt&tü&ter

während'5 Mbn^-ten/rundh&rtAm'a+zbrüi^nt Söfbrt'cuA^dCe've^^ewärm^
Platte g^b&nf M^iwu(f>f:en/1 3/^ Stu^de^ ncLchg^i^e^vla^efV

für dCe/fört^jeivi&au.ce/

100 gr LyvOU'vevwl'ein^eLe^te', ^etycwhnete^TcwLc^C&y^ cib^efyopft^,
2 Kn<>MüLucih^e?zen/
2 5ohajFo tet^

150 ml''P<>rtw&tn/

200 m2/K«^^>nd/
300 mZ/VöUrakm/

l Teei/ZfiÖnone+iAüt^'
l ^u^^Schvüttlcu^ch'

TCn^Mm^^ und/Scika^ötte^ ^lÄlen/w^^
ßrat&u-Cter a^uiiln&ten/. OCe'Tövytci^^v1de^n&chne^£4^t^nd^ki^
rmti^üWrCs^/. MitPo¥t\weüvci3>iwche^u^^^u^Hcü^ei>v^^
Oe4^7CÄÜ>AfT?n<i'(ia^4^gFte%e4Z'U4a^c^^ ml/

e</t/uk<?cHen/lüLA&e+i/

Oe^z'^wkm'bei^ug^n/u^ui/fite'Sa^ce/&<^ 1^^^
buaotet MCt'Scd^', 'Pfeffer tMad/ZLfn>nenAa^wb-K^n0cfce^ fctnd/bei^te/
itelletv V<>rd^iz'5er^ter&f^A<^SÄ^<^i^x^wza^erhA ^^
Oa4/ScJuüeua^2et5cHra^-t^5akeä^^ cwfvw^ewari'wt^ Teuer
cuwCchteni m^ä^r Sauce/iüf&r^ieh&i^ uA^et^f^Sch^Atticuu^df^ühw-
itr&tAeii/

üct^pcw^^Siehr^iAt'Nüuielt/, 'BrocooU'i^nä/Kayott&w

E(?iAet&'
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dieser Rubrik sind alle

Lyssacher Frauen lierzlich aufgefordert,
ihre Rezepte, Ideen und Meinungen zu
veröffentlichen;

Kartoffelwähe

(für 4 Personen)
500g Kuchenteig, 1kg geschwellte
Kartoffeln, 200g Emmentaler- oder
Greyerzer-Käse, 200g Speckwürfeli,
l kleiner Lauch, l Zwiebel, 2 Eier,
l Teelöffel Salz, etw. Muskat, Aromat,
l Becher Sauerrahm, l dl Milch

Die Kartoffeln (2 Tg. vorher gekocht) mit
Bircherraffel raffeln. Den Käse raffeln,

Lauch und Zwiebel fein schneiden. Eier,
Speck., Gewürze, Milch und 3/4 des
Sauerrahms zu (ten Kartoffela geben, gut
mischen. Blech mit Teig auslegen und
die Masse daraufgehen, glattstreichen.
Best des Sauerrahms mit Milch ver-

dünnen, aufstreichen. Im vorgeheizten
Backofen (275°) 30-45 Min. backen.
Mit Salat servieren.



Schupfnudeln

1kg Kartoffeln, mehlig kochend
1 Ei
1,5-2 Tassen Mehl
Salz
Muskat
Bratbutter
Zwiebeln

Gekochte Kartoffeln schälen und durch die Kartoffelpresse drücken.
Mit den übrigen Zutaten vermengen und auf dem bemehitCTi NudeSbrett zu einem
nicht zu weichen Teig verarbeiten, nötigenfalls noch etwas Mehl zugeben.
Aus dem Teig Rollen formen. Davon gleich grosse Scheiben abschneiden und
daraus mögti<rfist kleine Nudeln wellen.
Die Schupfiiudeln in kochendes Salzwasser einlegen und kochen, bis sie oben
schwimmen.
Abgetropft in heisser Bratbutter mit Zweibehwürfel goklgelb anbraten.

14. November 2020, Käthi Muhmenthaler
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Kartoffelsalat

1 Kg Kartoffeln feslkochend
1-2 Tassen heisse Gemüsebouiiion
2 Esslöfiel Rapsöl
2 Essiöfiel Kräuteressig
Je 1 Teelöffel Senf und Mayonnaise
Paprika
Cayennepfeffer
Salz
Aromat

Maggi
Petersilie, fein gehackt

Kartoffeln weichkochen und in feine Sdieiben schnekten.
Alle Gewürze zu einer Sauce verrühren und m'rt den Kartoffeln vermengen.
Heisse Bouillon darüber giessen und altes vorsieht^ mischen.
Während ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Mit Sab abschmecken und fein gehadder Petersilie garnieren.

11:. November 2020. Käthi Muhmenthaler
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Pawpfnudeln mit FuKung
250 gr Mehl

V2KI
2 EL
40 gr

15 gr

Salz
Zucker beifügen
weiche Butter zerkleinern und

beifügen
Hefe

ca 1,5 dl Milch

Hefe in leicht warmer Milch auflösen

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

Daraus ca 4 cm grossen Würfel schneiden und aus den Würfeln Quadrate ziehen, in die Mitte
etwas Konfitüre oder eine halbe Zwetschge legen und zu einem Säckchen formen und gut
verschliessen. Etwas GUSS in Auflaufform giessen und die Nudeln mit Abstand einschichten.
Restlichen GUSS über die Nudeln giessen und auf unterster Rille bei 220 °C 25 - 30 min
backen. Mit eher dicker Vanillesauce servieren.

GUSS

2 dl Milch
3 EL Zucker

40 gr Butter alles leicht erwärmen
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Gedeckter Apfelkuchen, hausgemacht

Mürbeteig fQr eine Fom'1 von 24 - 28 cm Durdwnesser
250 g Mehl
Yz TL Salz
2-3 EL Zucker
120 g Butter kalt in Stückchen
1 Ei
1 - 2 EL Wasser, nach Bedarf

4-5 Äpfel, Z.B. B<»kop

Für den GUSS:
2-3 EL Mehl
2 -3dl Mach
SBgeib
130 g Quark
130gSauerrahm
SEiweiss
2-3 EL Zucker

Mürttete'Ef:
Alte Zutaten voibereiten.
Mehl mit Ss&z. und Zudier vermisdien, die Butteretüdte bagäien.
Mit den Fingern fein reBsen, bis all^ gladimässg krüme^i jst
Eine MuMe formen, das Ei verqunten und mit dem Wassar in die Mujde gi^sen-
Aftes zusammenfögen, nicht kneten. Den Te^| rund fomren, fiadi drücken und
zugedeckt 30 Min. kühl sagten.

Fertigstselien:
Den Mürbete^i ausixen und mit ca.1 an dkäken ̂ felsdinifzen belegen.
Für den GUSS alles bis auf das Eiw^^ verrührNi. BWKSS ai Sdinee schlagen und
zuletzt vorsfcMig untemihren. De Masse über dfe Äpfel gipsen.

Bei 220 ° während ca. 45 Min. badten.

Tvpp: Jede andere PswM ist ebenfalls vawendbar

l S. November 2020, Käthf Mufementhater



Gugelhopf

100 gr Butter
250 gr Zucker
3 Eier
1 P Vanillezucker

1 Prise Salz

1 P Backpulver
500 gr Mehl gesiebt
1 Tasse Weinbeeren mit Rum gefüllt
1/2 Tasse Milch (oder nach Bedarf)

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

Butter schaumig rühren, Zucker, Vanillezucker und Eier beifügen und sehr gut rühren.
Mehl und Backpulver sieben und abwechslungsweise mit Flüssigkeit (zuerst Rum, dann
noch Milch beigeben. Weinbeeren beifügen und ganzer Teig in Form einfüllen. Der Teig
darf nicht dünnflüssig 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



ßasli-Chöcber2
f^ r»"*N» y»^»- '»

-) 6i
200g Zocker
200g gmahleaßaselniss

1 Cafe) ef fei Zi m m ef
ca. 2 dl CofG rabm

-1 BleTreryeig fir es randsBläch 033cm
ca. 30 mißäp bia 2oö°C bachen*

l i^iaacheo rächy go-rs Glingea!
^'_CfO ^.C^'
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Parfait Cirand Garnier

4 Eigelb
40 gr Zucker

gut schaumig rühren bis Zucker
1 abgeriebene Orangenrinde

geschmolzen ist
(im Coop und Migros vakumierte
Portionen erhältlich)

5-6 EL Grand Mamier beifügen
4 Eiweiss halb steif schlagen,
80 gr Zucker beifügen und fertig schlagen

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

Masse in Cakeform 34 cm einfüllen und mehrere Stunden in Tiefkühler stellen. Kurz
vor dem Servieren umgekehrte Cakeform ganz kurz mit heissem Wasser abspülen und
auf Platte stülpen. Das Parfait bekommt dadurch eine leichte Struktur auf der
Oberfläche.
Form kann mit Klarsichtfolie ausgelegt werden, dann geht das Herausnehmen
einfacher, sieht aber weniger schön aus.



Genuss Fein Streusel sin
hier die Krönun

Apfel-Streusel-Kuchen
ZUTATEN FÜR CA. 25 STÖCKE:
. 1, 5 kg säuerliche Äpfel (z. B. Boskoop oder Jonagold)
. Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandetten Zitrone
. 400 g Schlagsahne 400 g Zucker 2 Päckchen Vanillin-
Zucker 5 Eier (Größe M) . ~750 g + 1 EL Mehl

1 Päckchen Backpulver . 225 g'Butter 1 Prise Salz
2 EL Puderzucker Fett und Mehl für die Fettpfanne

ZUBEREmjNG:ca. 1üStt;.
l. Apfel schälen, vierteln und
Kerngehäuse entfernen. Äpfel
in Spalten-schneiden und mit
Zitronensaft mischen.

2. Sahne, 225 g Zucker, 1 Päck-
chen Vanillin-Zucker und Zitro-
nenschale halb steif schlagen.
Eier einzeln unterrühren. 450 g
Mehl und Backpulver mischen,
kurz unterrühren. Teiq auf eine
gefettete, mit Mehl bertäubte
Fettpfanne des Backofens strei-
chen. Apfelspalten darauf ver-
teilen. Im vorgeheizten Back-

ofen (E-Herd: 200 "ÜUmluft:
175 °ÜGas: Stufe 3) zunächrtca.
15 Minuten backen.

S. Inzwischen Butter bei milder
Hitze schmelzen. 300 g Mehl,
175 g Zucker, 1 Päckchen Vanil-
lin-Zucker, Salz und flüssige But-
ter zu Streuseln verkneten. Mit
1 Esslöffel Mehl bestreuen und
durchschütteln. Streusel auf den
vorgebackenen Kuchen vertei-
len. In 15-20 Minuten fertig ba-
cken. Abgekühlten Kuchen mit
Puderzucker bestäuben. Dazu
schmeckt Schlagsahne.

MW ITÜCX: ca. 0,30 Euro. «»mniBtII: 1382 U13M ku); E; 5 g;F: 15 g;KH:46 g
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