W& «Alpe-Ch
Uri, Schwyz und Un-
terwalden bilden die
Urschweiz. Kommen

Luzern und Zug dazu,
spricht man von der
Zentralschweiz. Die

Region ist reich an tra-
ditionellen Gerichten

— die «Alpe-Chuchi».

Nidwaldner
Epfel-Uiflaif
Nidwaldner Apfelauflauf

Fiir eine Auflaufform von 25 x 20¢cm
504 Butter, 25 g Mehl,
200 ml Milch, lauwarm
3 Eier, 50g Zucker
4 bis 5 sduerliche Apfel
® Salz, Butter fiir die Form

fAButter in einem
kleinen Topfschmel-
zen lassen, Mehl da-
zugeben und ver-
rithren. Eine Prise
e | Salz  zufiigen,
Milch nach und
nach dazugeben
| und weiterriih-
i ' ren. Zu einem
& | Brei kochen, vom
Herd nehmen
. und auskiihlen
| lassen.

/ FEier trennen.
/ Eigelbe und Zucker
unter den Brei mi-
schen. Eiweiss zu ei-
nem steifen Schnee
/ schlagen und locker
unter die Masse heben.
EAEine Auflaufform aus-
buttern und die Masse
einfiillen. Apfel schilen, ent-
kernen und halbieren. In der
Teigmasse verteilen und bei
180 Grad rund 30 bis

40 Minuten backen.

Dazu passt perfekt eine Va-
nillesauce.



uchi» — Genuss aus Tradition

Urner Hafechabis

Kohl und Lammfleisch

Fiir 4 Portionen

1kg Lammfleisch

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,

1 Weisskohl, mittelgross (ca. 0,8
bis 1kg), 300 ml Fleischbouillon,
250 ml Weisswein, 2 Lorbeerbldtter
500 g Kartoffeln

Bratbutter, Salz, Pfeffer

FADas Fleisch in Wiirfel schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in heisser Bratbutter porti-
onsweise anbraten. Herausneh-
men und warm stellen. )
Die Zwiebeln achteln, den Knob-
lauch in Scheiben schneiden. Im

gleichen Topf in etwas Bratbutter
andiinsten. Weisskohl putzen,
vom Strunk befreien, in dicke
Streifen schneiden und beifiigen.
Fleischstiicke zuriick in den Topf
geben, vorsichtig vermischen. Mit
Bouillon und Wein abldschen,
Lorbeerblétter dazugeben, salzen
und pfeffern. Aufkochen und ca.
1bis 1,5 Stunden schmoren lassen,
bis das Fleisch weich ist.

EADie Kartoffeln schilen, wiirfeln
und beigeben, eine weitere halbe
Stunde kochen lassen, bis auch
die Kartoffeln gar sind. Wenn not-
wendig nachwiirzen.

Bacheni Zibele, Schwyz

Gebackene Zwiebeln, Schwyz

Fiir 4 Portionen

5009 Zwiebeln

409 Butter, 60 g Mehl, 125 ml Weiss-
wein, 2 bis 3 EL Vollrahm, 4 Eier,
Salz, Pfeffer

Bratbutter, Weisswein fiir die Mari-
nade

4 Die Zwiebeln schélen und vier-
teln. Mit einem guten Schuss
Weisswein iibergiessen und zu-
gedeckt ziehen lassen.

Fiir den Teig Butter schmelzen
lassen, mit Mehl riihren. Nach
und nach Wein beigeben und
glattrithren. Rahm dazugeben,
dabei darauf achten, dass der
Teig nicht zu diinnfliissig wird.
Eier einarbeiten und wiirzen.

EiDie Zwiebeln in den Teig tau-
chen und in heisser Bratbutter
schén langsam backen, damit
die Zwiebeln gut durch
sind. -
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