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Basler Mehlsuppe
4 PERSONEN

Zutaten

5 Essloffel Mehl

50 g Butter oder Margarine
1 Zwiebel, in Streifen

1 Liter Fleischbouillon,

100 g Kase, z. B. Gruyere

Zubereitung

Mehl unter Riithren bei guter Hitze im Brattopf haselnussbraun rosten, leicht abkiih-
len. Butter oder Margarine beigeben. Zwiebel, in Streifen beigeben, ca. 3 Min. damp-
fen. Fleischbouillon dazugiessen, unter Riithren autkochen, Hitze reduzieren, ca. 1
Std. kocheln, gelegentlich riithren. Kase, z. B. Gruyere reiben.

Servieren: Suppe in vorgewarmte Teller verteilen, Kase nach Belieben
dariiber streuen oder separat dazu servieren. Lasst sich vorbereiten: Suppe am Vor-
tag zubereiten, auskiihlen. Zugedeckt kiihl stellen. Langsam heiss werden lassen.

Tipps

— Mehl lasst sich auf Vorrat rosten. Haltbarkeit: gut verschlossen, kiihl
und dunkel ca. 1 Monat.

— Der Suppe am Schluss wenig kraftigen Rotwein beigeben.

— Angerichtete Suppe mit gerdsteten Zwiebelringen bestreuen, dafiir
die gedampften Zwiebelstreifen weglassen.

Quelle: http://www.myswitzerland.com/de/bettybossi/recipes/41789_de.pdf



Basler Faschtewiije
4 PERSONEN

Zutaten

400 g Mehl

150 g Butter

25 g Hefe

1 TL Salz

3 dl Milch

1-2 Eigelb
etwas Kiimmel

Zubereitung

Die Halfte der Milch mit der Hefe und einigen Essloffeln Mehl zu einem glatten Vor-
teig rithren. Diesen zugedeckt an einem warmen Ort aufs Doppelte aufgehen lassen.
Das restliche Mehl in eine Schiissel sieben und mit Salz, der anderen Halfte Milch
sowie dem aufgegangenen Vorteig zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten,
dem man zuletzt noch die weiche Butter unterarbeitet. An einem kiihlen Ort eine
Stunde ruhen lassen, dazwischen einmal gut durchkneten.

Den Teig in zwolf Teile teilen und aus jedem Teigstiick ein langliches Brotchen for-
men. Dieses von Hand flach driicken und mit einem Messer vier Einschnitte (je zwei
nebeneinander) anbringen. Nun die Stiicke etwas in die Breite ziehen, sodass vier
Locher entstehen. Die Oberflache mit etwas verdiinntem Eigelb bestreichen und mit
Kiimmel bestreuen.

Im heissen Ofen 15 Minuten backen, bis die Faschtewaije schon knusprig sind.



Zwibele Wiije
4 PERSONEN

Zutaten (fiir 4 Zwiebelwahen-Stiicke)

fiir den Teig

190 g Bio-Weissmehl

20 g Bio-Hefe

Y2 TL Zucker

5 EL pasteurisierte Bio-Vollmilch (temperiert)
2EL Ol

eine Prise Salz

fiir den Belag

wenig Ol

500 g Gemiisezwiebel

80 g durchwachsener Speck aus der Region (in feinen Wiirfelchen)

fiir den Guss

2 nicht zu grosse Eier (in Schweizer Bio-Qualitat)
150 g Bio-Sauerrahm

frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

1 Prise Cayennepfeffer

wenig Salz

edelstisses Paprikapulver

wenig Kiimmelsamen (zerstossen)

Zubereitung

Das Weissmehl in eine Schiissel sieben. Graben Sie eine kleine Vertiefung ins Mehl.
Riihren Sie die Hefe mit dem Zucker und der temperierten Milch an und geben Sie
diese in die Vertiefung. Mischen Sie den Inhalt der Vertiefung mit etwas Mehl, kne-
ten Sie aber noch keinen Teig mit dem Rest des Mehls in der Schiissel. Stellen Sie nun
die Schiissel zugedeckt an einen warmen Platz und lassen Sie Ihren Vorteig gute 10
Minuten aufgehen.

Fiigen Sie nun das Ol und das Salz hinzu und mischen Sie Thren Vorteig mit dem
tibrigen Mehl in der Schiissel. Kneten Sie das Ganze gut durch, bis ein geschmeidiger
Teig entstanden ist. Den Teig nochmals zugedeckt fiir gut 30 Minuten an einem
warmen Platz aufgehen lassen.

Wallen Sie den Teig auf einer mit etwas Mehl bestreuten Flache aus und legen Sie
diesen sodann in ein mit Backpapier ausgelegtes rundes Backblech.
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Schalen Sie die Zwiebeln, halbieren Sie diese und schneiden Sie die Zwiebeln sodann
diinne Scheiben. Erhitzen sie wenig Ol in einer Bratpfanne, geben Sie die Speckwiir-
felchen dazu und ziehen sie diese kurz an, bevor sie die Zwiebeln zugeben. Ziehen
Sie die Zwiebeln nur glasig an (Achtung: nicht gelb oder gar braun werden lassen!).

Verquirlen Sie den Sauerrahm mit den Eiern zu einem Guss und wiirzen Sie diesen
mit frisch gemahlenem, schwarzen Pfeffer, einer Prise Cayennepfeffer, wenig Salz
(achten Sie auf die Salzigkeit des Specks!), edelsiissem Paprikapulver und etwas zer-
stossenen Kiimmelsamen.

Verteilen Sie die Zwiebel-/Speckmischung auf dem Teig und giessen Sie den Guss

dariiber. Backen Sie Ihre Zwiebelwidhe in der unteren Halfte des auf 220° C vorge-

heizten Backofens rund 35 Minuten. Perfekt schmeckt Ihre Zwiebelwahe, wenn Sie
sie noch warm servieren!

Quelle: http://www.baslerkueche.ch/basler_rezepte.html



Basler Geschnetzeltes
4 PERSONEN

Zutaten

600 g Rindfleisch

1 mittlere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

1 EL Tomatenptiree

1 EL gerostetes Mehl
3 dl Warteck Alt (dunkles Bier)
Salz

1 Bouillonwiirfel
Gewtirz nach Belieben
2 dl Wasser

4 EL Rahm

Zubereitung

Das Rindfleisch im Ol anbraten. Dann die in Streifen geschnittene Zwiebel zusam-
men mit dem gehackten Knoblauch kurz mit anbraten. Tomatenpiiree darunter zie-
hen und alles mit dem gerdsteten Mehl bestauben.

Mit einem Flaschchen ,,Warteck Alt” abloschen und das Ganze etwa eine halbe
Stunde leicht kochen lassen. Wenn nétig, Wasser hinzugeben. Den Rahm verwenden
wir am Schluss zum Binden der Sauce.



Wirzrollchen
4 PERSONEN

Zutaten

15 g Steinpilze, getrocknet

600 g Champignons

1 Stiick Zwiebel, mittel

1 Sttick Knoblauchzehe

1 Essloffel Butter, gehauft

8 Blatt Wirz, gross, (ausgelost von 1 grossem Wirzkopf)
1 Bund Petersilie, glattblattrig

125 g Doppelrahm-Frischkase, mit Pfeffer

Salz, Pfeffer, schwarz, aus der Miihle

zum Schmoren

1 Stiick Zwiebel, klein
2 Essloffel Butter

1.5 dl Weisswein

1.5 dl Rahm

Pfeffer, Salz

Zubereitung

Die Steinpilze in reichlich warmem Wasser mindestens 15 Minuten einweichen. Ab-
schiitten, gut ausdriicken und grob hacken. Die Champignons riisten, in Scheiben
schneiden, dann ebenfalls grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein
hacken. In einer beschichteten Bratpfanne die Butter erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig diinsten.

Die Hitze hoher stellen, Steinpilze und Champignons beifiigen und auf grossem Feu-
er so lange braten, bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Auskiihlen lassen. Inzwischen
reichlich Salzwasser aufkochen. Die Wirzblatter darin 3-4 Minuten blanchieren.

Sorgfaltig herausheben und in einer grossen Schiissel mit kaltem Wasser abkiihlen
lassen. Dann mit Kiichenpapier gut trockentupfen. Die dicken Blattrippen im unteren
Teil flach schneiden. Die Petersilie fein hacken.

Mit dem Doppelrahmfrischkase zur ausgekiihlten Pilzmasse geben und alles gut mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer pikant wiirzen. Jeweils 2 Wirzblatter tiberlappend auf der
Arbeitsflache auslegen. 1/4 der Fiillung auf den unteren Teil der Blatter geben und
diese satt zu Rouladen aufrollen. Mit Holzspiesschen fixieren. Zum Schmoren die
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Zwiebel schilen und sehr fein hacken. In einem Brater oder Schmortopf die Butter
erhitzen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Die Wirzpackli hineingeben und
rundum 4-5 Minuten anbraten. Mit dem Weisswein abléschen und diesen offen auf
grossem Feuer um 1/3 einkochen lassen. Dann den Rahm beifiigen, mit Salz sowie
Pfeffer wiirzen und die Wirzpackli zugedeckt etwa 20 Minuten schmoren lassen.

Quelle: http://www.wildeisen.ch/rezepte/kochen/rezept/details/wirzpaeckli-mit-pilzen-und-
frischkaese/



Basler Leckerli
4 PERSONEN

Ergibt ca. 48 Stiick

Zutaten

375 g Honig

125 g Zucker

6 EL Rum, braunen
Y2 Zitrone

375 g Mehl

1 Pck. Backpulver
2 TL Zimt

12 TL Nelkenpulver
Etwas Organgeat
Etwas Zitronat

Fiir den Guss
200 g Puderzucker
5 EL Zitronensaft

Zubereitung
Backofen auf 200° Grad, Umluft 180° Grad vorheizen. Backblech einfetten.

Fiir den Teig:

Honig und Zucker unter Rithren erwarmen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Den
Rum unterriihren. Die Zitrone heifd abspiilen, trocknen und die Schale rundherum
abreiben. Mehl, Backpulver, Gewiirze, Zitronenschale, Zitronat & Orangeat mischen
und mit den Knethaken des Handriihrers unter die Honigmischung kneten.

Den warmen Teig sofort auf das gefettete Backblech streichen. Im Backofen etwa 20
Minuten backen.

Fiir den Guss:

Puderzucker und Zitronensaft zu einem glatten Guss verriithren und auf den noch
warmen Kuchen streichen.

Kuchen noch warm in etwa 3 cm grofse Quadrate schneiden und abkiihlen lassen.



