Meizer
Bauerinne

& Bauern

Fur dich.



Wir Bauerinnen und
Landfrauen laden ein

Schauen Sie uns tliber die Schulter: In Kuchen
und Zopfen, auf Wahen und Biskuits ver-
werten wir hofeigene und regionale Produkte
und schaffen daraus mit einfachen Rezepten
kostliche und attraktive Backwaren.

In diesem Biichlein finden Sie aus jedem
Kanton ein Rezept zum Nachbacken. So ent-
stehen echte regionale Spezialititen. Ganz
besonders dann, wenn Sie frische Produkte
unserer Bauerinnen und Bauern verwenden.

Einheimische Nahrungsmittel garantieren
nicht nur schmackhafte Gebacke, sie tragen
auch zu einer gesunden Zukunft der Schweizer
Landwirtschaft bei.

Auch wenn Sie nicht in der Landwirtschaft
tatig sind, heissen wir Sie als Mitglied in
einem Bauerinnen- und Landfrauenverein
herzlich willkommen! Die entsprechende
Kontaktangaben finden Sie bei jedem Rezept.

Es gibt zahlreiche Mdglichkeiten, bei den
Schweizer Bauerinnen reinzuschauen.
Personlich und iibers Internet:

vomhof.ch
Den Hofladen in Ihrer Nahe finden.

brunch.ch
Am 1. August auf dem Hof friihstiicken.

myfarm.ch
Ferien und Ubernachtungen bei Bauern-
familien.

stallvisite.ch
Offene Stalltiiren fiir die ganze Familie.

shop.schweizerbauern.ch
Weitere Broschiiren mit Rezepten und
Informationen zur Schweizer Landwirtschaft.

Wir Bauerinnen und Landfrauen freuen uns
auf den Dialog mit Thnen.

A SBLV. USPF. USDCR.

v Schweizerischer Bauerinnen- und Landfrauenverband
Union suisse des paysannes et des femmes rurales
Unione svizzera delle donne contadine e rurali


https://www.landfrauen.ch/
http://vomhof.ch
http://brunch.ch
http://myfarm.ch
http://stallvisite.ch
http://shop.schweizerbauern.ch
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Aargau

Lenzburger Landfrauenkuchen
Fiir eine Springform von @ 26 cm

Miirbeteig

300 g Weissmehl

4 TL Backpulver

1 Prise Salz

200 g Butter, kalt

140 g Zucker

3 Eigelb

2 EL gemahlene Haselniisse

Fiillung

8 kleine Apfel
150 g Zucker

3 EL Sultaninen
Mandelblattchen

Zubereitung

Miirbeteig: Mehl, Salz und Backpulver
mischen, kalte, in Stiicke geschnittene Butter
beifligen, Masse kriimelig reiben. Zucker
und Eigelbe zugeben, rasch zu einem Teig
zusammenfiigen, nicht kneten. Teig in Folie
einwickeln und 30 Min. kiihl stellen.

6

Ausrollen auf Formgrésse plus 4 cm Rand und
in die mit Backpapier ausgekleidete Form legen.
Kiihl stellen. Haselniisse auf Teigboden streuen.

Fiillung: Apfel schilen, Kerngehiuse entfer-
nen, in Scheibchen schneiden und mit Zucker
in einer Pfanne erwarmen, bis die Friichte
Fliissigkeit abgeben. Sultaninen unterriihren,
auskiihlen lassen. Masse auf Teigboden ver-
teilen, Mandelblattchen dariiberstreuen.
Kuchen in der Mitte des vorgeheizten Ofens
bei 180 °C rund 30 Min. backen.

Kontakt: Aargauer Landfrauenverband
landfrauen-ag.ch


http://landfrauen-ag.ch

Appenzell Innerrhoden

Chrempfli

Teig

400 g Zucker

4 Eier

500 g Mehl

% TL Backpulver
2 EL Kirsch

Fiillung

150 g Mandelsplitter
70 g Zucker

1 Apfel

wenig Zimt

Zubereitung

Teig: Zucker und Eier schaumig rithren.
Mehl, Backpulver und Kirsch langsam bei-
fligen und zu einem Teig kneten.

Fiillung: Mandelsplitter mit dem Zucker
mischen und den fein geraffelten Apfel

hinzugeben, mit etwas Zimt abschmecken.

Teig auswallen und Rondellen von 10 cm
Durchmesser ausstechen.

Auf jede Rondelle einen Essloffel Fiillung
geben und die Chrempfli zusammenklappen.
Rander gut andriicken, die Chrempfli bei

180 °C etwa 30 Min. backen.

Kontakt: Bauerinnenverband Appenzell Innerrhoden
baeuerin.ch


http://baeuerin.ch

Appenzell Ausserrhoden

Appenzeller Zitradli

Zutaten

500 g Mehl

170 g Zucker

1 Prise Salz

Y TL Zimt

1Ei

330 g Butter

Aprikosenkonfitiire

Puderzucker

oder Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft
oder Nutella und Schokoladeglasur

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Zimt, Ei und Butter zu Schokoladeliebhaber kleben die Guetzli
einem festen Teig kneten. Kiihl stellen. Diinn mit Nutella oder einer Schokoladefiillung
auswallen und runde Platzli ausstechen. Bei zusammen und glasieren sie mit dunkler, mit
160 °C bis 170 °C in der Mitte des Ofens etwa wenig Rahm geschmolzener Schokolade.

15 Min. backen. Erkalten lassen und nach
Belieben jeweils zwei Platzli mit Aprikosen-
konfitiire zusammenkleben, mit Puderzucker
bestreuen oder mit einer Glasur aus Puder-
zucker und Zitronensaft bestreichen.

Kontakt: Landfrauenvereinigung Appenzell Ausserrhoden
landfrauen-ar.ch
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http://landfrauen-ar.ch

Bern

Barner Ziipfe
Teig fiir zwei Ziipfen

Zutaten

1 kg Mehl

1ELSalz

100 g Butter

¥, Wiirfel Hefe (circa 20 g)
5 dl Milch

1Ei

Zubereitung

Mehl, Salz und Butter, in Stiicke geschnitten,
in eine Schiissel geben. In lauwarmer Milch
aufgeloste Hefe und Ei beifligen, Masse zu
glattem Teig kneten, mit feuchtem Tuch
decken und etwa ums Doppelte aufgehen
lassen (etwa 1,5 Std.).

Teig in vier gleiche Stlicke teilen und zu
gleichmassigen, langen Strangen ausrollen.
Je zwei Strange zu Ziipfen flechten.

12

Mit Ei bestreichen und wieder 30 Min. in der
Kiihle gehen lassen. Nochmals mit Eigelb
bestreichen und bei 200 °C circa 45 bis 50 Min.
backen.

Tipp: Die Butter in einem Pfannchen schmelzen
und die kalte Milch dazugiessen — dann hat
beides genau die richtige Temperatur, um mit
der Hefe vermischt zu werden.

Kontakt: Verband Bernischer Landfrauenvereine
landfrauen-be.ch

13


http://landfrauen-be.ch

Baselland und Baselstadt

Baselbieter Zimtstangel

Zutaten

500 g Zucker

4 Eier

400 g gemahlene Haselniisse
300 g Mehl

3 EL Kakaopulver
1-2TLZimt

¥ TL Nelkenpulver

oder 2 EL Kirsch

Zubereitung

Zucker und Eier schaumig rithren. Mit Hasel-
niissen, Mehl, Kakaopulver, Zimt und Nelken-
pulver zu einem festen Teig kneten. Etwas
Zucker auf das Teigbrett oder die Arbeitsflache
geben, fingerdicke Rollen formen.

Diese in 5 bis 6 cm lange Stiicke schneiden,
etwas flach driicken und mit dem Messer
Kerben anbringen.

14

Bei 180 °C 10 bis 15 Min. backen. Wer Zimt

nicht mag, kann Nelkenpulver und Zimt durch
zwei Essloffel Kirsch ersetzen. So werden die
Zimtstangel zu Baselbieter Kirschstangeln.

Kontakt: Bauerinnen- und Landfrauenverein beider Basel
landfrauen-blbs.ch

15


http://landfrauen-blbs.ch

Freiburg

Seisler Chilbibritzele
Menge reicht fiir etwa 40 gesalzene Bratzele

Zutaten

Y Liter dicker Rahm (Doppelrahm)
12-15g Salz

5 g Zucker

375 g Mehl

Zubereitung

Salz und Zucker in Rahm auflésen, Mehl Tipp: Im Kanton Freiburg wird fiir dieses
beigeben und zu einem festen Teig kneten. gesalzene Apérogeback ein traditionelles

Teig teilen, einzeln in Folie verpacken und Bretzeleisen mit einer besonderen Pragung
iiber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. verwendet. Wer ein herkémmliches Eisen
benutzt, formt aus dem Teig etwa 2 cm grosse

UG Qs A GRS um (VG ¥l an = Kugeln und backt flache, runde «Bratzele».

sogenannte «Tradle» — formen oder 5 mm dick
auswallen, in Streifen schneiden und daraus
lang gestreckte Ovale formen. Zwei «Tradle»
uiber Kreuz auf das Bretzeleisen legen und
backen.

Kontakt: Freiburger Bauerinnen- und Landfrauenverband
landfrauen-fr.ch
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http://landfrauen-fr.ch

Fribourg

«Vin cuit»-Kuchen
Fiir ein Kuchenblech von ca. @ 30 cm

Teig

200 g Mehl gesiebt
24 TL Salz

70 g Butter, kalt

1 dl Wasser, kalt

Guss

2 dl Vin cuit

(eingedickter Apfel- und/oder Birnensaft)
2 dl Rahm

2 Eier

1TL Mehl

Zubereitung

Geriebener Teig: Mehl mit Salz und Butter
gleichmassig verreiben, nach und nach kaltes
Wasser beigeben. Teig nur zusammenfiigen,
nicht kneten. Auswallen, Form belegen, mit
Gabel einstechen und mit Alufolie bedecken.
Mit Kirschensteinen belegen und 20 Min. bei
250 °C blind backen.

18

Guss: Vin cuit, Rahm, Eier und Mehl gut
vermischen, Masse auf Teig giessen und bei
120 °C etwa 45 Min. ausbacken.

Variante: Kuchen kann auch direkt bei 220 °C
etwa 50 Min. gebacken werden.

Kontakt: Association Fribourgeoise des Paysannes
paysannesfribourgeoises.ch

19


http://paysannesfribourgeoises.ch

Genf

Genfer Birnentorte Escalade
Fiir eine Springform von @ 24 cm

Geriebener Teig

150 g Mehl

5 gestrichener TL Salz
50 g Butter, % dl Wasser

Fiillung

30 g Zucker, wenig Zimt, gemahlen

20 g Mehl

8 Birnen, geschalt, in Scheibchen

100 g Zitronat oder Orangeat, in Stiickchen
100 g Weinbeeren

25 ml Baumnussol, 1 dl Weisswein

40 g Rohzucker

1dlRahm

Zubereitung

Geriebener Teig: Mehl mit Salz und Butter
gleichmadssig verreiben, nach und nach kaltes
Wasser beigeben. Teig nur zusammenfiigen,
nicht kneten. Rund auswallen auf etwa ¢ 30 cm,
Form belegen, Rand hochziehen, mit Gabel
einstechen.

20

Fiillung: Zucker, Zimt und Mehl trocken
mischen, auf Teigboden streuen. Birnenscheib-
chen mit Zitronat oder Orangeat sowie mit
Weinbeeren und Nuss6l mischen. Auf dem
Teig verteilen und mit Weisswein betrdaufeln.

Rahm mit Rohzucker mischen und iiber die
Torte giessen. Bei 220 °C circa 35 Min. backen.
Erkalten lassen, erst dann Rand 16sen und
Torte aus der Springform nehmen.

Kontakt: Union des Paysannes et Femmes rurales Genevoises
upfg.ch

21


http://upfg.ch

Glarus

Glarner Pastete
Flir runde Pastete, circa @ 30 cm

Teig: 500 g Blatterteig

Zwetschgenfiillung

200 g Dorrzwetschgen, entsteint, eingeweicht
50 g Zucker, 1 Msp. Zimt

2 cl Kirsch

Mandelfiillung

200 g geschalte, gemahlene Mandeln
80 g Zucker

1 Ei, wenig Wasser, Puderzucker

Zubereitung

Teig: In zwei grosse und ein kleines Stiick
teilen. Blumenschablone mit ca. 30 cm @ und
acht Blattern zeichnen. Grosse Teigstticke fur
Boden und Deckel passend auswallen, kleines
Teigstiick zu einem ca. 5 mm dicken Band
formen und dem Boden entlang als Rand auf-
legen, leicht andriicken.

Zwetschgenfiillung: Abgetropfte Zwetschgen
mit Zucker, Zimt und Kirsch piirieren.

22
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Mandelfiillung: Mandeln, Zucker, Ei und
Wasser mixen. Die beiden Fiillungen sollten
nicht zu fliissig sein. Teigboden je zur Halfte
etwa 1 cm dick mit Zwetschgen- und Mandel-
fiillung bestreichen. In der Mitte des Teig-
deckels mit einem Glas eine Rondelle von

ca. @ 5 cm ausstechen, Deckel auflegen und
am Rand gut andriicken. Pastete 15 Min. kalt
stellen. Jedes Bliitenblatt einschneiden und
Pastete bei 220 °C 30 Min. backen. Auskiihlen
und mit Puderzucker bestreuen.

Kontakt: Glarner Bauerinnen- und Landfrauenvereinigung
bvgl.ch
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http://bvgl.ch

Graubiinden

Valzeiner Pitta
Fiir eine Cakeform von ca. 26 cm Lange

Teig

300 g Weissmehl

80 g Zucker

1TL Salz

Saft von % Zitrone

80 g Rosinen oder Sultaninen
¥, Wirfel Hefe

2 dl Milch

70 g Butter

2 kleine Eier

Oberfliche
1 kleines Ei
1 EL Zucker
2 EL gemahlene Haselntisse

Zubereitung

Teig: Mehl, Zucker, Salz, Zitronensaft und

Rosinen gut vermischen. Hefe in etwas

lauwarmer Milch auflésen, Butter in wenig

warmer Milch schmelzen.

24

Hefe, Butter und die zwei kleinen, verklopften
Eier sowie die restliche Milch zur MehImischung
geben und zu einem glatten, glanzenden Teig
klopfen. Eine gebutterte oder mit Backpapier
ausgelegte Cakeform zur Hdlfte mit Teig fiillen.

Oberfliche: mit einem kleinen, verklopften
Ei bestreichen und mit Zucker und Hasel-
niissen bestreuen. Kuchen um das Doppelte
aufgehen lassen. Auf der untersten Rille des
vorgeheizten Ofens bei 180 °C etwa 45 Min.
backen.

Kontakt: Biindner Bauerinnen- und Landfrauenverband
landfrauen-gr.ch
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http://landfrauen-gr.ch

Jura

Striflates aus dem Jura

Teig

2 Eier

3 dI Milch

2,5 dl Wasser
500 g Mehl

¥, TL Salz

V5 EL Zucker

¥, P. Vanillezucker
5 P. Backpulver
25 cl Kirsch
Frittierol
Puderzucker

Zubereitung

Teig: Eier, Milch und Wasser in die Mixer-
schiissel geben, rithren. Mehl, Salz, Zucker,
Vanillezucker, Backpulver und Kirsch zu-
geben, einen glatten Teig mit der Konsistenz
eines Ausbackteigs zubereiten (wie fiir Apfel-
chiiechli). 2 Std. ruhen lassen.

26

Frittieren: Frittierdl heiss werden lassen. Mit
einer Kelle Teig in einen Trichter fiillen, dabei
das Loch zuhalten. Teig spiralférmig ins Ol
laufen lassen, am Schluss hin- und herfahren,
sodass ein Striflate-Kreis entsteht, der zusam-
menhalt. Beide Seiten goldig backen. Mit
Schaumkelle sehr gut abtropfen lassen und
auf Kiichenpapier legen. Mit Puderzucker
bestreuen und sofort servieren.

Kontakt: Association des paysannes jurassiennes,
agrijura.ch/apj

27


http://agrijura.ch/apj

Luzern

Luzerner Lebkuchen
Fiir eine Springform von @ 26 bis 28 cm

Zutaten

4 dl Rahm

3 dl Milch

4 EL Birnendicksaft

300 g Zucker

1 EL Kirsch

4 TL Lebkuchengewtirz

500 g Halbweissmehl

2 KL Natron

etwas Birnendicksaft zum Bestreichen

Zubereitung

Rahm knapp steif schlagen. Milch, Birnen-
dicksaft, Zucker, Kirsch, Lebkuchengewiirz
und Mehl nach und nach zugeben und weiter-
rithren. Natron in wenig Milch auflésen und
darunterziehen.

Masse in eine gefettete Springform geben,
gleichmassig verteilen und ungefahr 50 Min.
im vorgeheizten Ofen bei 190 °C backen.

28

Die noch heissen Lebkuchen gleichmassig
mit Birnendicksaft bestreichen, auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipps: Nicht Birnel, sondern Birnendicksaft
verwenden — der Unterschied ist deutlich!
Lebkuchen mit geschlagenem Rahm oder mit
Butter servieren.

Kontakt: Luzerner Bauerinnen- und Bauernverband
luzernerbauern.ch/verband/baeuerinnen

29


http://luzernerbauern.ch/verband/baeuerinnen

Neuenburg

Taillaule neuchateloise
Fiir zwei Cakeformen von ca. 30 cm Lange

Zutaten

1 kg Weissmehl

130 g Zucker

15 g Salz

150 g weiche Butter
1 Wiirfel Hefe (42 g)
4 dl Milch, lauwarm
2 Eier

200 g Sultaninen

1 abgeriebene Zitronenschale
1Ei

Zubereitung

Mehl in eine Schiissel geben. Zucker, Salz und
Butter beifiigen. Hefe in der lauwarmen Milch
(h6chstens 37 °C) aufldsen, Eier beigeben, alles
zur Masse geben. Sultaninen und abgeriebene
Zitronenschale beifiigen. Masse kneten, bis
der Teig geschmeidig ist, 1,5 Std. ums Doppelte
aufgehen lassen.

30

Teig in zwei gleich grosse Teile teilen, zu einer
regelmdssigen Rolle formen und in je eine
Cakeform von etwa 30 cm Lange legen.

20 Min. aufgehen lassen. Oberflache mit Ei
bestreichen und mit einer Schere zickzack-
férmig einschneiden. Die Taillaules bei 200 °C
ungefahr 40 Min. backen.

Kontakt: Union des Paysannes Neuchateloises
paysannes-neuchateloises.ch

31


http://paysannes-neuchateloises.ch

Nidwalden

Nidwaldner Zigerkrapfen

Teig

1 kg Mehl

150 g Zucker

¥4 P. Backpulver
¥ 1 Milch

1 kleines Ei

1 Prise Salz

1 EL Kirsch

200 g Butter

Fiillung

500 g Ziger
Zigerkrapfengewiirz
Zucker

Korinthen oder Weinbeeren

Frittierol oder Kokosfett

Zubereitung

Teig: Mehl, Zucker, Backpulver und Milch

gut mischen, Ei, Salz, Kirsch und fliissige
Butter zugeben und alles zu einem festen Teig
kneten.

32

Fiillung: Ziger gut verreiben, Gewiirz und
Zucker nach Belieben beigeben und alles gut
mischen. Teig diinn auswallen, die eine Halfte
mit der Fiillung bestreichen und mit Korinthen
oder Weinbeeren bestreuen.

Unbelegte Halfte des Teigs iiber die Fiillung
schlagen, am Rand gut andriicken und mit
dem Teigradli Krapfen schneiden (verschobene
Vierecke, circa 15 x 7,5 cm gross). Die Krapfen
in Fritteuse oder Brater schwimmend backen.
Mit einer Schaumkelle gut abtropfen und auf
Kilichenpapier legen.

Kontakt: Bauerinnenverband Nidwalden
baeuerinnen-nw.ch
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http://baeuerinnen-nw.ch

Obwalden

Obwaldner Anisvogel
Fiir neun Anisvogel

Zutaten

500 g Mehl

15 EL Salz

1 knapper EL Zucker
20 g Hefe (V5 Wiirfel)
2 dI Milch

1dl Rahm

%4 EL Anis

2 EL Sultaninen

1 Eigelb

Zubereitung

Mehl, Salz und Zucker gut mischen, Hefe in
etwas lauwarmer Milch auflésen und dazu-
geben. Restliche Milch, Rahm, Anis und Sulta-
ninen beifiigen und alles gut kneten. Teig an
einem warmen Ort ums Doppelte aufgehen
lassen.

In etwa 9 gleich grosse Stiicke teilen, daraus
Rollen von rund 25 cm Lange formen. Jede
Rolle zu einem einfachen Knoten kniipfen.

34

Einen Schnabel formen und nach Belieben

Fliigel und Schwanz einschneiden. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen und mit
dem verklopften Eigelb bestreichen, an der
Kiihle nochmals etwa 20 Min. gehen lassen.
Anisvégel im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
etwa 20 Min. backen.

Kontakt: Landfrauenverband Obwalden
landfrauen-ow.ch

35


http://landfrauen-ow.ch

St.Gallen

Toggeburger Schlorziflade
Fiir ein Blech von @ 32 cm

Teig

250 g Mehl

1 Msp. Backpulver

1 knapper TL Salz

125 g kalte Butter, in Stiicke geschnitten
1 dl kalte Milch

Schlorzi-Fiillung

400 g Dorrbirnen

3 EL Zucker, 1 TL Zimt
1 Msp. Nelkenpulver
1 EL Kirsch

Nidelguss

2 EL Maizena

2 dl Milch, 2 dl Vollrahm
1 kleines Ei

1 P. Vanillezucker

Zubereitung

Teig: Mehl, Salz, Backpulver und Butter gleich-
massig verreiben. Nach und nach Milch zu-
geben. Teig zusammenfiigen, nicht kneten.

36

Schlorzi: Dorrbirnen in heissem Wasser ein-

weichen, im Dampfkochtopf etwa 20 Min.
weich kochen. Auskiihlen, Stiel und Fliege ent-
fernen. Durch den Fleischwolf treiben und mit
Gewiirzen, Zucker und Kirsch mixen. Masse
soll weich und streichfdhig sein, ev. ein wenig
Wasser oder Kirsch beigeben. Teig auswallen
und in das gefettete oder mit Papier belegte
Blech geben, Schlorzi darauf verteilen.

Nidelguss: Maizena mit etwas Milch auflésen.
Restliche Milch, Rahm, Ei und Vanillezucker
beigeben. Guss iiber die Schlorzi leeren und
den Toggenburger Schlorzifladen bei 200 °C
ungefdhr 40 Min. hellbraun backen.

Kontakt: Kantonaler Bauerinnenverband St. Gallen
baeuerinnen.ch

37


http://baeuerinnen.ch

Schaffhausen

Schaffhauser Bolletiinne
Fiir ein Blech von @ 32 cm

Teig

200 g Mehl, gesiebt
24 TL Salz

70 g Butter, kalt

1 dl Wasser, kalt

Belag und Guss

4 Zwiebeln

wenig Bratbutter

100 g feine, magere Speckwtrfeli
1 EL Maizena

3 dl Rahm

2 Eier

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Geriebener Teig: Mehl, Salz und Butter
gleichmassig verreiben oder mit dem K-Haken
vermengen. Nach und nach kaltes Wasser
beigeben. Teig nur zusammenfiigen, nicht
kneten.

38

Belag: Zwiebeln schilen, in feine Ringe
schneiden und in wenig Bratbutter glasig
diinsten. Speckwiirfeli beigeben und kurz
weiterbraten. Teig auswallen und ins gefettete
oder mit Backpapier belegte Blech geben.
Teigboden mit Gabel einstechen und Zwiebel-
Speck-Fiillung auf dem Teigboden verteilen.

Guss: Maizena mit wenig Rahm anriihren, die
Eier und den restlichen Rahm beifiigen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Guss liber Zwiebel-
Speck-Masse giessen. Bolletiinne bei 180 °C
ungefdhr 40 Min. backen, sehr heiss servieren.

Kontakt: Verband Schaffhauser Landfrauen
landfrauen-sh.ch
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http://landfrauen-sh.ch

Solothurn

Schnelle Schokoladeschnitten

Zutaten

150 g Butter

4 Eier

150 g Zucker

1 Prise Salz

120 g Schokolade

50 g gemahlene Mandeln oder Haselniisse
30 g Mehl

Himbeerkonfitiire

Puderzucker

Zubereitung

Butter und Eigelb schaumig riihren. Zucker
und Salz dazugeben, gut riihren. Schokolade
im Wasserbad schmelzen und mit Mandeln
oder Haselniissen unter die Masse ziehen.
Mehl beigeben und das zu Schnee geschlagene
Eiweiss sorgfdltig unterheben. Masse auf

ein mit Backpapier ausgelegtes Kuchenblech
streichen und bei 180 °C 10 bis 15 Min. backen.
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Erkalten lassen und der Lange nach halbieren.
Eine Halfte mit Himbeerkonfitiire bestreichen,
die andere Halfte daraufsetzen. Geback in
etwa 3 cm grosse Wiirfel schneiden und mit
Puderzucker bestreuen.

Kontakt: Solothurnischer Bauerinnen- und Landfrauenverband
soblv.ch

a1


http://soblv.ch

Schwyz

Schwyzer Lebkuchen
Fiir ein Blech von 30 x 40 cm

Zutaten

750 g Mehl

1 P. Backpulver

3 EL Lebkuchengewiirz
2 EL Kakaopulver

750 g Rohzucker
3ELOI

3 ELRahm

7 dl Milch

Zubereitung

Alle Zutaten gut mischen und verrithren.
Den ziemlich fliissigen Teig auf dem mit
Backpapier belegten Blech ausstreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa 30 bis
40 Min. backen. Lebkuchen auskiihlen lassen
und in ungefdhr 8 x 5 cm grosse Stiicke
schneiden.
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Kontakt: Schwyzer Bauerinnenvereinigung
baeuerinnen-sz.ch
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Thurgau

Thurgauer Focaccia
Fiir ein Blech von @ 32 cm

Teig

250 g Mehl

3, TLSalz

Y4 Wiirfel Hefe
1,5 dl Wasser
2 EL Rapsol

Belag

2,5 dl saurer Halbrahm

Salz und Pfeffer

10 gedorrte Apfelringli

etwas Apfelwein (saurer Most)
2 Zwiebeln

200 g Speckwiirfeli

Zubereitung

Teig: Alle Zutaten fiir den Teig in die Mixer-
schiissel geben und mit dem K-Haken langsam
mischen. Teig kurz kneten und 1 Std. aufgehen
lassen. Auswallen und auf das mit Backpapier
belegte Blech geben. Die Oberflache rhomben-
artig einschneiden.

a4

Belag: Sauren Halbrahm kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf den Teig streichen,
dabei einen kleinen Rand freilassen. Apfel-
ringli kurz in saurem Most einweichen.
Zwiebeln schdlen und in feine Ringe schnei-
den. Zwiebelringe, abgetropfte Apfelringli und
Speckwiirfeli auf dem Halbrahm verteilen.

Die Thurgauer Focaccia 20 bis 25 Min. bei
220 °C in der unteren Halfte des vorgeheizten
Ofens backen.

Kontakt: Thurgauer Landfrauenverband
landfrauen-tg.ch
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Tessin

Tessiner Kastaniencake
Fiir eine Cakeform von ungefahr 26 cm Lange

Zutaten

200 g Butter

200 g Zucker

6 Eier

2 Packungen Kastanienpiiree
200 g gehackte Mandeln

50 g Mehl

1 TL Backpulver

Zubereitung

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riithren.
Kastanienpiiree und gehackte Mandeln
beigeben. Eiweiss steif schlagen und mit dem
gesiebten Mehl und Backpulver vorsichtig
unter die Masse ziehen.
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Teig in eine gefettete oder mit Backpapier
ausgelegte Cakeform giessen und in der Mitte
mit einem Teel6ffel 1dngs eine feine Linie
ziehen. Kastaniencake im vorgeheizten Ofen
bei 200 °C circa 45 bis 55 Min. backen.

Kontakt: Associazione Donne Contadine Ticinesi
donnecontadineti.jimdo.com
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Uri

Urner Schnitz-Nussbrot

Zutaten

700 g Vollkornmehl

300 g Weissmehl

1 EL Salz

40 g Hefe (1 Wiirfel)

6,5 dl Milch-Wasser-Gemisch
2 EL Birnel oder Birnendicksaft
250 g gedorrte Birnen

150 g Baumniisse

Zubereitung

Vollkorn- und Weissmehl mit dem Salz
mischen. Hefe im leicht lauwarmen Milch-
Wasser-Gemisch auflésen und zusammen
mit Birnel oder Birnendicksaft zum Mehl
geben. Gedorrte, in kleine Stiicke geschnit-
tene Birnen und grob gehackte Baumniisse
beigeben.
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Teig gut kneten, mit Plastikfolie oder feuch-
tem Tuch bedecken und ums Doppelte gehen
lassen. Drei Brote formen, diese nochmals
etwa 20 Min. an der Kiihle gehen lassen.
Urner Schnitz-Nussbrot bei 200 °C im vorge-
heizten Ofen etwa 35 bis 45 Min. backen.

Kontakt: Bauerinnenverband Uri
baeuerinnen-uri.ch
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http://baeuerinnen-uri.ch

Waadt

Waadtlander Rahmkuchen
du Vully

Fiir ein Blech von @ 32 cm

Teig

330 g Mehl

%4 EL Salz

20 g Hefe (4 Wiirfel)
2,5 dl Milch

50 g Butter

Belag

2 EL Doppelrahm
3 EL Zucker

5 Butterflocken

Zubereitung

Salz zum Mehl geben. Hefe in wenig lau-
warmer Milch auflésen und zum Mehl geben.
Sorgfdltig geschmolzene Butter beifiigen und
Hefeteig kneten. Teig ums Doppelte aufgehen
lassen.
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Teig auf gefettetes oder mit Backpapier
belegtes Kuchenblech geben und nochmals
etwa 20 Min. gehen lassen. Mit einer Gabel
einstechen und mit Doppelrahm bestreichen.
Mit dem Zucker und den Butterflocken
bestreuen. Den Kuchen bei 240 °C etwa

15 Min. goldgelb backen.

Kontakt: Association des Paysannes Vaudoises
paysannesvaudoises.ch
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Unterwallis

Flon de Saviése aux pruneaux
Fiir eine Springform von @ 28 cm

Geriebener Teig

200 g Mehl

24 TL Salz

70 g Butter

1dl Wasser

1 Eigelb zum Bestreichen

Streusel

100 g Mehl

100 g Zucker

50 g Butter

Zwetschgen (oder Apfel oder Aprikosen)

Zubereitung

Geriebener Teig: Mehl mit Salz und Butter
gleichmassig verreiben oder mit dem K-Haken
vermengen. Nach und nach kaltes Wasser
beigeben. Teig nur zusammenfiigen, nicht
kneten. Auswallen und Springform damit aus-
legen. Als Rand eine diinne Teigrolle anbringen
und mit Eigelb bestreichen. Teig mit einer
Gabel gut einstechen, 30 Min. ruhen lassen.
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Streusel: Mehl, Zucker und Butter verreiben
und sorgfaltig vermischen. Zwei Drittel des
Streusels auf dem Teigboden verteilen.

Mit Zwetschgen-, Aprikosenhdlften oder
Apfelschnitzen belegen und restlichen Streusel
dariiber verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
180 °C etwa 40 Min. backen.

Kontakt: Association Valaisanne des Paysannes
facebook.com/profile.php?id=100087937083962
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Wallis

Walliser Roggenbrot

Vorteig

250 g dunkles Roggenmehl
5 dl lauwarmes Wasser

10 g Hefe

Teig

Vorteig des Vortags

450 g Roggenmehl

50 g Weizenmehl (Vollkorn- oder Ruchmehl)
% EL Salz

10 g Hefe

Zubereitung

Vorteig: Hefe in lauwarmem Wasser auflésen.

Roggenmehl mit dem lauwarmen Wasser
mischen, diesen Vorteig mindestens 12 Std.
zugedeckt gehen lassen.

Teig: Am folgenden Tag Hefe im Vorteig auf-

16sen und restliches Mehl sowie Salz beigeben.

Teig kneten und zugedeckt ums Doppelte
gehen lassen, bis er kleine Risse hat. Zwei bis
drei flache, runde Roggenbrote formen.
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Die Brote nochmals gehen lassen und sie
im vorgeheizten Ofen bei 220 °C circa 40 bis
50 Min. backen.

Tipp: Vielerorts sind Roggenbrot-Mehimi-
schungen erhaltlich, die Trockensauerteig
enthalten. Sie kénnen wie Weizenmehl ohne
Vorteig verarbeitet werden.

Kontakt: Bauerinnenvereinigung Oberwallis
oberwalliser-bauern.ch/baeuerinnen
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Zug

Zuger Riiebliroulade
Fiir ein Blech von 32 x 42 cm

Biskuit

250 g Riiebli

2ELOI

4 Eier

150 g Zucker

2 ELlauwarmes Wasser
100 g Mehl

50 g Aprikosenkonfitiire

Fiillung

200 g Frischkase (z.B. Mascarpone)
50 g Puderzucker

¥ EL Zitronensaft

2,5 dl Rahm

Zubereitung

Biskuit: Geschalte und fein geraffelte Riiebli
mit O1 mischen. Eier, Zucker und lauwarmes
Wasser schaumig rithren. Mehl sieben und
unter die Ei-Zucker-Masse ziehen. Riiebli
beigeben, sorgfiltig mischen. Teig in das
mit Backpapier ausgelegte Blech giessen, im
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vorgeheizten Ofen bei 180 °C 15 Min. backen.
Auf ein gezuckertes Backpapier stiirzen und
unter dem Blech erkalten lassen. Mit glatt
geriihrter Aprikosenkonfitiire bestreichen.

Fiillung: Frischkase glatt rithren, Puderzucker
und Zitronensaft beigeben. Rahm steif schlagen
und sorgfaltig mit der Frischkdsemasse
mischen. Masse auf Biskuit streichen, an der
oberen Langskante einen schmalen Streifen
frei lassen. Biskuit von der Langsseite her satt
zu einer Roulade aufrollen. Nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen und Roulade schriag
anschneiden. Mind. 1 Std. kiihl stellen.

Kontakt: Zuger Bauerinnen
zuger-baeuerinnen.ch

57


http://zuger-baeuerinnen.ch

Ziirich

Ziircher Rebstickel mit Marc

Zutaten

150 g Weinbeeren oder Sultaninen
3 EL Marc

200 g Zucker

200 g Butter

2 Eier

3 EL weicher Honig

1 abgeriebene Zitronenschale

1 Msp. Zimt

500 g Mehl

100 g grob gehackte Baumniisse
150 g gemahlene Baumniisse

Zubereitung

Weinbeeren in Marc einlegen, kurz auf die
Seite stellen. Butter schaumig rithren; Zucker,
Eier und Honig beigeben, alles glatt riihren.
Zitronenschale, Zimt, Baumniisse, Mehl

und eingelegte Weinbeeren zugeben, alles

zu einem Teig kneten und auf 10 mm Dicke
auswallen.
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Rebstickel von 15 cm Lange und 1 cm Breite
schneiden, sie vorne zuspitzen. Die Rebstickel
bei 180 °C etwa 20 Min. hellbraun backen.

Kontakt: Ziircher Landfrauenvereinigung
landfrauen-zh.ch
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