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Abldschen

Abschmecken

Bain-marie

Barbecue

Blanchieren

Braisieren
Bridieren
Carcasse

Chemisieren

Colorieren

Court-bouillon
Croiitons
Dressieren

Faisandieren

Fareieren

Flambieren

Fond

Fricassée

Kulinariseche Ausdricke

Fliissigkeitszugabe zu geddmpften, gerdsteten oder angebratenen
Nahrungsmittel.

Einem Gerieht unmittelbar vor dem Anrichten mit Gewiiraen,
Aromen, Alkohol, Rahm usw. den "letzten Schliff" geben.

Ein mit warmem oder heissem Wasser gefiilltes weites Gefédss,
in welehes Gerichte in einem Geschirr hineingestellt und warm—
gehalten werden kimnen. Langsam su schmelzende Prudukie wie

Butter, Schokolade, Gelatine wusw. stellt man zwm Schmelzen

ineg Wasserbad.

Ein ganzes Tier oder einen Teil davom am Spiess oder auf dem
Grill iiber der direkten Hitze (Holakohlenglut) braten, indem
das Fleiseh von Zeit su Zeit mit einer stark gewiiraten Sauce
bepinkelt wird.

Kurzes oder lidngeres Aufkochen vonm Hahrmgsmmttﬂn' zum Weich-
kochen, wum die Zellen zu schliessen, um gewissen Gemiisen den
allzu starken Geschmack zu nehmen, zum Keimfreimachen vor dem
Heiseeinfiillen, Einfrieren oder Dérren oder wum die Hiute von
Obst, Gemiise wund Nusskernen besser entfermen zu kinnen. Ge-
miice und Fleiseh werden in Salswasser, Friichte dagegen in Zuk-
kerairup blanchiert.

Sehmoren; ein Lebenmsmittel in wenig Fliissigkeit oder im Dampf
augedeckt weichkochen.

Gefligel wvor der Zubereitung mit Garn oder Dressiernadeln an
die gewiinschte Form bringen,

Knochengeriiat von Gefliigel.
Eine Form mit Suls oder einer anderen Substansz auskleiden.

Férben wvon Gerichten mit natiirlichen oder kiinstlichen herge-
atellten Farben.

Fischoud zum Blaukochen von Fiachen.
Gebdck oder Brot als Einlage, Garmitur oder Unterlage.
nrichten.

Wildgeachmack annehmen wihrend des Abhingens (Lagerns) des
Flrﬂ-d&‘ﬂ.

Fiillen.

Absengen des Flaumes bei Gefliigel. Ein Gericht aur Verfeiner-
ung mit hochprozentigem Alkohol ilbergieseen und diesen entaziin—
den,

Der nach dem Anbraten oder Braten von Fleisch in der Pfanne
suriickbleibende angebratene Fleischsaft.

Kleine Gefliigel - oder Fleischstiicke braisiert und in einer
hellen oder braunen Sauce fertiggekocht.



Glacieren

Gratinieren

Grillieren

Julienne

Legieren

Marinieren

Nappieren

Panieren

Parfiimieren
Pasteurisieren

Pochieren

Saut ieren

Tranchieren

Gebéiek mit Zuckerguss iliberziehen ; auch Gemiise oder Fleisch mit
eingedicktes glinzender Sauce iiberziehen.

Gekochtes Gemiise, Fleisech, Teigwaren usw. mit Kise und Butter-
fldekli bestreut in guter Oberhitze im Backofen iiberkrusten las-
gen (sehr geeigmet fiir die Verwertung von Reaten).

In der Grillpfanne, auf dem Rost oder ilber der Holkohlenglut
braten.

In feine Streifchen geschnittenes Gemiise
Eine Sauce oder Suppe mit Rahm und Ei1 binden.

Einbeizen. Fleisch, Fisch oder Wild kilrzere oder lingere Zeit
in einer gut gewiiraten sduerlichen Beize stehenlassen, wodwurch
das Nahrungemittel einen sgpesifischen CGCeschmack erhilt wund fir
einige Zeit haltbar gemacht werden kann.

Eine Speise mit einer Sauce oder mit Sula iberziehen.

Fiasch, Fleisch, Gemiise ete. vor dem Braten oder Schwimmend bak-
ken zuerst in Mehl, damn in zerquirlten Ei und in Paniermehl
wenden.

Ein Gericht mit einem dominierenden Gewiirs, Alkohol oder einer
Esaenz verfeinern.

Mileh wund Fruchtsidfte durch erhitzen vor dem Fermentieren schiit-
zen wund gewisse Keime abtiten.

Sehr delikate Nahrungsmittel wie Eier, Fisch, Frichte usw. in
einer entsprechenden vor dem Kochen stehenden Fliissigkeit gar
werden lassen.

Kleine Fleisch- oder Gefliigelstiicke in wenig Fett rasch anbra-
ten.

Eine fertig azubereitete Speise nach allen Regeln der Kunst in
schdne Stiicke zerschneiden oder zerlegen.
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200 gr.
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150 gr.

Ueberbackene Champignonskotelettes

Schweingkoteletts

Je ea. 150 gr.

Knob lauchzsehen, halbiert
Tl. Salz

Ti. Ffeffer

El. Butter

Zwiebeln, gehackt
Champignons, Julienne
El. Pantiermehl

Salzs und Pfeffer

Glas Weisswein

El. Rahm

milder, geriebener Kise

Die Koteletts mit den Sehnittfléichen der
halbierten Knoblauchzehen beidseitig gut
einretben. Mit Salz wnd FPfeffer wilreen.

Das Oel erwirmen und die Koteletts auf
jeder Seite ea. 5 Minuten braten und
in eine feuerfeste Form legen.

Die Butter in der Pfanne schmelsen, die

gehackten Zwiebeln, die 1in Scheiben ge-
schnittenen Champignons darin anddmpfen.
Daz Paniermehl dariiberstreuen und mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Den Weisswein

und den Rahm einrithren und dwrchkochen

Lﬂﬂﬂﬂﬂ-t'

Die Sauce mit allen Zutaten iiber die
Koteletts verteilen und den geriebenen
Kise dariiber streuen.

Das Gericht im vorgeheisten Ofen bei ea.
275° tiberbacken und awar solange, bis der
Kdge goldbraun ist.

Friseh aus dem Ofen serviert mit Bickerinnen-
Kartoffeln und gemischtem Salat.



Glasierte Katbe

12

dl.

bk ) B bk

Iag ml..
100 gre



Gefilltes Schweinsf

1 grosses Schweinsfilet
Pfeffer aus der Mihle
1 El. milder Senf

100 gr.  Kalbsbrdt : ~ Das.
80 gr. Modelschinken, fein schneiden  fein gesc

1/2 Bund Peterli, gehackt terli und den
1 Tl. Kirsch e8 BUS:

200 gr.  Ederspeck-Tranchen
Salgiochuy




o080 gr.

add
400
1

1/2

50

g]""-.'
grs
di.

dl.

grs
gr]..

TL.

Lauchgratin

Vitellino

Kartoffeln, in der
Schale gekocht

El. Planta Margarine
Zuiebel, gehackt
Knoblauchzehe, fein
geschnitten
Kalbfleisch, gehackt
Lauch, fein geschnitten
Weigswein

Ti. Oregano

Tl. Curry

Salz, Pfeffer und
Strewlirze

Rahm

Pfeffer, Muskat und Sals

Greyeraer, gerieben

Sehidlen und in Scheiben schneiden.

In der Pfanne warm werden lassen, die ge—
hackte Zwiebel und den fein geschnittenen

Knoblauch beigeben, die Hitze erhdhen und
das Kalbfleisch dazugeben und kurz anbra-
ten. Den halbierten und in Streifen ge-
schnittenen Lauch mitddmpfen bis er su-
sammen gefallen ist. Den Wein beigeben

und die Fliissigkeit etwas einkochen las—
sen. Das Ganze wiirzen und zugedeckt ca.
10 Minuten kicheln lassen.

Die gekoechten wund in Scheiben geschnitt-
enen Kartoffeln lagemseise mit der Lauch-
und Fleischmischung in eine gefettete Gra-
tinform filllen.

Den Rahm wiirzen und ilber den Gratin gies—
sen. Den Kdse dariiberstreuen und die Mar—
garinefléekli darauf verteilen.

Im vorgeheizten Ofen beti 200°
ca. 20 Minuten gratinieren.

Pilzcremsuppe

Butter

Champignons, fein geschnitten

El, Peterli, gehackt
Hiihnerbouillon

Salsz

Ms. weisser Pfeffer
Eidotter

Rahm

Die Butter im Topf aerlassen wund die
Pilze und Peterli beigeben, beides bei
nicht zu grosser Hitse anddmpfen. Wenn
Pilze fast weich sind,die kochend heis-
gse Bouillon dasugiessen. Mit dem Sala
und dem Pfeffer abschmecken. Die Eidot-
ter und den Rahm +in einer Suppenschiis-
sel anriihren und die Bouillon mit den
Pilsen dariibergiessen — sofort servie-

I‘Eﬂ .




250 gr.  Kochbutter

250 gr.  Margarine
1 Dwe Sardellen mit _
4 Patsrh,, fein gehackt '
2 Bd. Schnittlauch, fein .
gﬂa&iﬂm



i

1/2

2 di.

dl.

Gefiillte

Kalbsrédllehen mit

Gemiiseretis

Schweinefleisch, gehackt
El. Rahm

El. Kerbel, gehackt
Eigelb

Salz und Pfeffer

Kalbsschnitzel
(diinn geschnitten)

El. Oel
Weisswein

Tassen Gemiisebouilleon
Tasgen UNCLE BEN'S Reis

grosgea Ritbeli

kleine, rote oder

gelbe Peperoni

zarter Lauch (griner Teil)
El. Butter

Tl. Paprika
Rahm

Alles susammen vermengen und abschmecken.

Die Fiillung darauf verteilen, dann ein-
rollen und mit einem Kiliehenfaden binden.

Das Fleisch ringeum anbraten, den Wein
dazugiessen, halb zudecken und ca. 20
Minuten schmoren lassen.

=00o—

Aufkochen und das Reis in die Bouillon
geben, eca. 18 Minuten zugedeckt ki-
eheln lassen.

Hﬂaﬁ e

Dag Gemiise 1in kleine Streifen schneiden,
in der Butter diinsten und dem gar gul:oah—
ten Reis untermischen.

Die Fleisehrillchen aus der Kasserolle
nehmen und auf einer vorgewdirmten Plat-
te warm stellen.

=000~

Dem Bratenfond, den Paprika und den Rahm
sugeben. Unter Rithren langsam erwirmen,
event l. nachwiirzen.:

Die fertige Sauce iiber die Kalbsrillehen
giessen.




200
3

gr.:

Gefiillte Schweinskotelett s mit Gorgonzcola

grosse, diek geschnittene Mit einem scharfen Messer 1in jedes

Schweinskoteletts Kotelett eine Tasche fiir die Fiillung
achneiden. (eventl. vom Metager machen
lassen)

Rahmgorgonzola Den Gorgonzola mit einer Gabel fein

Knoblauchzehen, fein gehackt zerdriicken. Den Knoblauch schilen und

Prise Cayenne fein hacken (micht durchpressen, sonst

ist er im Geschmack zu aufdringlich).
Kdse, Knoblauch und den Cayenmepfeffer

gut migchen wund die Kotelettstaschen

damit fiillen. Alsdann werden die Ta-
schen mit einem Haushaltfaden zugeniht,
damit der Kdse nicht auslaufen kann.

schwarzer Pfeffer Die gefiillten Koteletts wnmittelbar
(aus der Miihle) vor dem Braten wilrsen,

Salz

eingesottene Butter In reichliech eingesottener Butter auf

jeder Seite ea., 7-8 Minuten braten.

Sehr heiss servieren

Beilagen : Blumenkohl an einer weissen Sauce und Bratkartoffeln.

Verwenden Sie fiir die Fiillung unbedingt den milden Rahmgorgonsola,
auch Gorgonzola al Mascarpone genannt. Selbstverstindlich eignen
sieh auch andere Blauschimmelkdse, diese sollte man jedoch je nach
Wilrze und Sehirfe mit etwas Doppelrahm oder Mascarpone mischen. -

Auf* die gleiche Weise kamn man ilbrigens auch Klabskotletts zube-
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800 gr.
200 gnr.

3/4

Cal i Fad

Gef_ﬁlltea

Sehweinsfilet

grosses Schueinsfilet
Tl. Salz
Prise Pfeffer

Apfel, ea.l150 gr.
geddrrte Pflaumen
(5-8 Stiick)

E-Ilun' ﬂel
dl. Wasser
Ti. Sojasauce

Tl.. Maizena
El. Wasser
Halbrahm

Das Filet der Léinge nach einschneiden,
und das Fleisch innen und aussen mit
Salz und Pfeffer wiirazen.

Den Apfel sehilen wund ohne Kerngehiuse
an der Ristiraffel reiben. Die Pflaumen
entsteinen, grob hacken umd mit dem Ap-
fel mischen. Das Filet damit fiillen und
wie bei einem Rollbraten verschniiren.

Im heissen OCel rundwn anbraten und mit
Wasser und Sojasauce abschmecken.

Zugedeckt bei kleiner Hitze wihrend ca.
20 Minuten schmoren lassen. Oefters mit

dem Fond begiessen, das Filet aber vor

dem Tranchieren 10 Minuten ruhen lassen.
{Der Saft lduft dann weniger aus).

Das Maizena mit dem Wasser glatiriihren,
Dem Fond beigeben wnd kurs aufkochen
lassen.. Den Rahm beigeben wund nicht
mehr kochen lassen.

Die Sauce abschmecken und servierven.

Kartoffelgnoggi

Kartoffeln
Mehl

Tl.. Salz
Prise Muskat
Prigse Pfeffer
Wasser

Die Kartoffeln mit Schale garkochen (im
Dampfkochtopf 10=15 Minuten). Warm schi-
len und plirieren. Rasch mit allen Zuta-
ten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Eine Rolle zu 2 em Dicke formen, diese
dann in ea. 1,5 em I-mgu Stiicke schnei-
den, und lidnge liber eine Gabel ziehen.
In kochendes Wasser geben wnd so lange
ziehen lassen bis die Gnoggi obenauf
schwimmen. =  Herausnmehmen und gut ab-
tropfen lassen, und nach Belieben mit
Butterfléckli abschmelszen.




100 gr.

250 gr.

Kalbssteaks

mit Champignons im

Blitterteig

Kalbssteaks 4 ea.l50 gr.
Aromat , Majoran und Thymian
El. Fett

Zwiebel, gehackt

Schinken am Stilek

Bund Peterli, gehacht
frisch Champignons

wentg Saucenpaste

(fiir weisse Sauce)
Aromat , Thymian und Magjoran

Bldtterteig
Ei, gelb/weiss getrennt

Dazu aervieren wir :

Tip :

Die Steaks im Teig kémmen fixfertig vorbereitet werden, dann muss
man sie vor dem Essen nur noch backen, man kann sie auch fiir einen

Die &Steaks wilrzen, (den Majoran und den
Thymian einreiben), die Steaks im heissen
Fett beidseitig rasch und gut anbraten. =
Herausnehmen.

Im verbleibenden,nicht mehr so heisgen

Fond, die fein gehackte Zwiebel, die

Peterli, die bldttrig geschnittenen

Champignone und den in Wiirfel geschnit-—
tenen Schinken gut durchdinsten. Mit

der Saucenpaste binden und mit wenig

Aromat ,Thymian und Majoran abschmecken.
Diese Masse und die Steaks auskiihlen

lassen.

Den Blétterteig auswallen und in 4 Teile

schneiden., Jedes Steak dick mit der Pilz=-
masse bestreichen wund in den Bldtterteig

einpacken. Die Teigrdnder mit dem Eiweiss

aufeinander kleben.Mit den Teigresten gar-
nieren, die Oberfldchen mit dem Eigelb be-
streichen und mit der Gabel einstechen.

Im vorgeheisten Ofen beti 200° withrend ea.
30 Minuten backen.

verschiedene Salate oder eine Gemilseplatte.

-

unerwvarteten Besuch in Reserve halten.



Gefillte Kalbsac ,; --_ &

¢ grosse Kalbsschnitzel
4 Schetben Modelschinken
Aromat, Pfeffer und Paprika
1 El. Mehl
1-2 Eier

30 gr. Reibkdse

El. Oel




- dL.

Flambierte

Kalbskotelest.

Kalbskoteletta
Sals und Pfeffer
EI."' Fm

kleines Fldschchen
Cognae oder Whisky

Vollrahm
Bratmmmumfﬂl

aufgeldst

Bund Sehnittlauch,
fein ?ﬂmittm' '




Geschnetaelte ﬁib;p;-rg.g:-.

Zwiebel, gehackt
EI-:' Fﬁ##

Leber, Q'ﬂhﬂdkt
Tl. Aromat
Prise Pfeffer dare 56t otuaw: NG
etuas Peterli sahmats fo



gr.
dl.
gr.
diL.

dl.

Filet

im FPilet

nach Bielerart

Kalbsfilet-Medaillon

zu je 100-120 gr.
Sehweinsfileta-Medaillon
frische Salbeibldtter
Tranchen griiner,
gesalzener Speck

Salz, Pfeffer

Aromat und Paprika

El. Oel

Champignons, scheibeln
Zitronensaft und wentg
abgeriebene Zitronenschale
gebundene Bratensauce
Schinken, zu Julienne
geschnitten

Weisswein

wenig Butter und Oel
Vollrakm, halbstetif

Bund Schnittlauch, fein
gesehnitten

auhml!- Mﬂm Die B
und auf kleinem !ﬁm

lassen. Den gesch

du Ettnmﬂmuhxk.
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Kalbskoteletts

an Morchelsauce mit Gemilsereis

Kalbskoteletts

Curry, griner Pfeffer,
Thymian, Eatragon u
Majoran

Mehl

El. Fett

Wetsswein

Glas Cautschi Morchelsauce
Vol lrahm

Zitronensaft

Die Koteletts gut wiirzen im Mehl wenden,
gut abschiitteln und im heissen Fett auf
jeder Seite 4-5 Minuten braten. — Heraua—
nehmen und warmhalten.

Das Fett abgiessen, den Bratenfond mit
dem Weisswein auflésen wnd nicht gana
einkochen lassen., Die Morchelsauce und
den Rahm beifiigen, mit dem Zitronensaft
abschmecken wund das Ganze heiss werden
lassen, jedoch nicht mehr kochen.

Die Koteletts anrichten und die Sauce
dariiber giessen.

Cemilaereis

Tasse Reis

fwiebel, gehackt

Lauch, Ridchen schneiden
Rilebli, kleine Wiirfel
gchneiden

El. Fett

Boutllon

Das Gemiise im heigaen Fett gut durchdiin-
gten. Den Reis beigeben und kurs mitdin-
gten., Mit der Boutllon aufgiessen wund
auf kletnem Feuer 20 Minuten kochen.
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Kaninehen 4 La

geschnitten

Prigse weisser Pfeffer
Prise Cayenne und Majoran
El. frans. Gewiiramischung
El. Senf

El. Oel

Weigswein

El. Cognac
Rahm, flawnig geschlagen




Ragout mit Gemiisebouquet

Sehweins-Voressen

El. Fett )

grosse Zwiebel, grob
hackt

ge

Knoblauchaehen
Ritebid, 1% Ridohen
Hﬂadhnmtteu

Lauch, in Streifen
QEHEﬁNtttan

Sellerie oder Selleriekraut

Bund Peterli, gehackt
Lovbeerblatt

Bl N

El. m;
Rotwein

Sals, Pfeffer, w'

Majoran und Paprika

Tl. Senf

Kochzeit

Das Fett in einer Brat-Kasse
m hﬂm* WMLJ 5 ¢
enweise) gut anbraten. D

Knoblauch, das ﬂnﬁﬁii:nudi
Cemiige uaah und nach mit il
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B g bemd i i e

dla

Paprika

- #akuit!m--ﬂ

Sehweinsschnitzel

d ea. 150 gr.

Pfeffer, schwara oder weiss
Curry und Rosmarin

El. Oel

Bl. Speckuiinfeli
El. Zwiebel, gehackt
o

ﬂi'
Saucenwiinfel, aufgeldst
halbsauren Rahm

etwas Salz und
Zitronensaft




11/2

3 1
300 gr.

Iﬂ'ﬂ 5’]."‘.'

Unterwaldner -

Koteletts

Sehweinskoteltts

Aromat und Paprika

wenig Pfeffer

(darf nicht vorherrsachen)
Mehl

El. Mileh

Ei

wenig Salz

Paniermehl

El. Margarine

grosse Knoblauchsehen
Zwiebel, gehackt
Margarine

Mehl

dl.Bouillon

Je eine Prige

Salzs und Pfeffer

Aelpler

Die Koteletts an der Hautkante einschnei-
den und auf beiden Seiten wiirzem. Die
Koteletts im Mehl wund damn in dem mit
Mileh und leicht gesalzenem, zerquirlten
Ei wenden.

Im Paniermehl wenden und es auf beiden
gut anklopfen.

Die Margarine in die Pfanne geben und
Koteletts bei mittlerer Hitze beidsei-
tig gut anbraten. (ca.4-5 Min.)

Im Dampfkochtopf die Margarine schmel—
zen, den fein geschnittenen Xnoblauch

und die Zwiebeln darin diinsten, mit

dem Mehl bestduben. Das Mehl leicht an-
ziehen und die Bouillon dariiber giessen.
Mit einer Prise Salz und wenig Ffeffer

absehmecken, aufkochen lassen bis die

Sauce leicht sdmig isat.

Die Koteletts in die Sauce legen und
darin wenden, sodass stie auf beiden
Seiten benetzt sind. Alsdann den

Dampfkochtopf schliessen und den In-
halt zum GSieden bringen. Vom Herd
nehmen wnd ea. 10 Min. verachlossen
auf die Seite stellen.

Die Hoteletts herausnehmen und ohne
die Saucenbeilage servieren,

makkaronen

Salzwasser

mittelfeine HGmli
Kartoffeln nach Belieben
(in 2em grosse

Wiirfel schneiden)
Emmentaler, gerieben

Zwiebel, Ringe schneiden
El. Margarine

Das Wasser mit einem Sehuss Oel sum

Sieden bringen. Die H‘ﬁmﬁ zusammen mit

den Kartoffeln hi und kochen

bis die Hérmli al demte sind.

Das Salawasser abgiessen und die Hérnli/
Kartoffeln im kalten Wasser abschrecken.

In einer vorgewdrmten Schiissel - eine
Lage Hirnmli/Kartoffeln— und eine Lagw
Kdse usw.- legen.

Die Zwiebelr in der Margarine braun
rdsten und aic ﬂbm- die mgmahtm
Hérmli/Kartoffeln geben.

L




80 gr.

1/2
1/2

200 gr.

1/8-1

6 di.

b

Coniglio

arroate alla t ieinese

ein junges, in Stileke
zerteiltes Kaninchen
Sals und Pfeffer
Speckuwiirfeli
Waehholderbeaeren

Je ein Zwetglein
Rosmarin und Thymian

El. eingesottene Butter

Glas Weisawein
Glas Wasser

El. Marsala

Die Kaninchenstiicke mit Sala und Pfeffer
einreiben und zusammen mit dem Speck, den
Wachholderbeeren und den Krdutern in eine
offene Bratkasserolle gebenm.

Im gut heissen Ofen [( ca. 220°) widhrend
einer halben Stunde braten wund dabeti mit
der szerlassenen Butter immer wieder iliber-
giessen, damit die Cberfldchen der Stiicke
nicht austrocknen.

Den Bratfond mit Wein und Wasser aufldaen
und das Kaninchen nun sugedeckt wihrend
einer Stunde schmoren. Dabei milesen die
Stiicke aber ein- bis szweimal gewendet wund
ab und zu auch ilibergossen werden,

Zum guten Sehluss den Marsala zur Sauce
geben und das Fleisch noch filr ein poar
Minuten ungedeckt in den Ofen schieben.

Zusammen mit Risotto oder einer Polenta servieren.

Heis (VIALON oder AVORIO)

El. Margarine
Zwiebel, gehackt

dl. Weisswein
Bouillon

Sals und Aveomat
El. Kochbutter
El. Reibkdse (Skrinz)

Risotto

Die Margarine schmelzen wnd den Reis
glasig dilnsten, die Zwiebel beigeben
wnd kurs mitdidmpfen.

e

lassen. Die Bouillon daaugwsam. ,:mﬂw:}nm
und 20 Minuten kicheln lassen. Von der Herd-
atelle nehmen.

Mit Salz und Aromat abschmecken, die
Kochbutter und den Kdse bsf-gshau und
alles gut vermischen.



di.
dl.

Kalbfleischvigel

" PLORENTIN "

diimme Kalbspldtzli

Curry, Estragon, Majoran
Thymian und Pfeffer (schwars
oder wetiss)

Tranchen Scheibletten Kdse
kl. Pidcklein Tiefkithl-
Blattspinat

Zahnstocher

El. Oel
Wetsswein
Wasser
Saucenwiirfel

Die Schnitzel werden auf beiden Seiten
gut gewiirst, und auf der einen Seite mit
einer Scheibe Kdse belegt. Auf den Kdse
wird anschliessend der Spinat schin ver-
teilt.

Jedes Schnitzel wird dann zusammen ge-
rollt und mit einem Zahnstocher featge-
halten.

Das Oel wird im Brattopf erhitzt und

die Fletisehvigel werden darin rundum

gut angebraten. Das Ganze wird dann

mit dem Weisswein abgeldscht wnd mit

dem Wasser aufgefiillt. Der Saucenuiir-
fel wird trocken hineingerieben und

das Ganze wird noch abgeschmeckt.

Den Brattopf sudecken und alles ea.
30 Minuten schmoren lassen.




Zigeuner

- Sehnitzel

El. Butter

Speckuiirfeli

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Peperoni in Streifen
gesehnitten

Lauch in Blidttechen
geschnitten

Tomate, geschdhlt und
gewiirfelt

Dose kleine Champignons
El. Tomatenpurée

etwas Wasser

Salz,, Pfeffer, Paprika

Die Butter in die Pfamne geben, die
Speckwiirfeli beigeben und anbraten,
Die gehackte Zwiebel, die Knoblauch-
zehe, die 1in Struifhn geschnittene
Peperoni und den in Blittchen geschnit—
tenen Lauchstengel kurz mitdiinsten.
Zuletat die gewiirfelte Tomate und die
Champignons beifiigen. Das Tomatenpurée
beigeben und anziehen. Das Ganze mit
Wasser abldschen und mit Salz, Ffeffer,
Cayenne und Paprika krdftig wilrzen. Al-
les asusammen wird dann kursze Zeit ge-
schmort. Zuletat wird danmn noch der ge—
hackte Peterli darunter gemischt.

Sehweingsehnitzel Die Sehnitzel wiirsen und im heissen
ital. Gewlirsmiachung Fett ea. 4-5 Minuten gebraten.
El. Fett
Das Gemiise wird beim Anrichten iiber
die Schnitzel verteilt.
Zubereitungszeit r ca. 20 Minuten



8-15

[

di,

dl.

Rehschnitzel " MIRZA "

Rehachnitzel
Cayennepfeffer, Paprika
Thymian wund Xoriander
El. Oel

Rotwein
Saucematirfel

Rahm

Garnitur @

Ananas, Pfirsiche und
rote Kiraschen

Die Rehsehmitzel mit der flachen Hand

klopfen, wiirsen und im heiesen ODel bei-
de Setten kurs und krdftig braten. Aus

der Pfanne nehmen und warm halten.

Den Fond mit dem Rotwein abléschen, den
Sauceriirfel 1im kalten Wasser aufldcen
und betifiigen. Das Ganze ca. 3 Minuten
kochen lassen, abschmecken.

Die Sauce mit dem Rahm verfeinern.

Etwas Sauce ilber die Sehnitzel geben,
und den Rest separat servieren.

Die Friichte im eigenen Fonds warm machen
und das Fleisch damit garnieren.




250

L

e

Flundernfilets MARINA

Flundernfilets
Pfeffer und Aromat

Zitrone, Saft

Sala
Eier, verklopft

El. DORINA Harganrle

Die Filets in den verl

fwm wa 1

Salzen, im Mehl wenden wr
wenden.

mmwﬁﬁamm
ten, - warmhalten.




Lattieh nach

Neuenburgerart

4 Lattich
Salawasser

1080 gr. Speckuiirfeli
1 grosse Zwiebel, gehackt
1 El. Oel

Salz und Pfeffer
1 di. Bouillon
1 Neuenburger Saucisson

Die Lattichképfe veon den groben Bldt-
tern befretien. Waschen - und 10 Min.
im kochenden Salswasser blanchieren.

Den weissen Stunk mit dem Messer her—
ausschlagen und den Lattich ausammen—
Legen.

Die Speckwiirfeli und die gehackten
Zwiebeln anziehen und iiber den Lat-
tich geben,

Wiraen, wnd die Fleischbrilhe dasuge-
ben, und die Saueisson cbenauf legen.

Zugedeckt im Ofen eca. 30 Minuten
sohmoren lassen.,

Zubereitungszeit : eca. 40 Minuten

-24-
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Neapolitaniaechenr Makkaronigratin

Makkaront
Waaaer
Sals

Pilae

Hackfleisch, gemischt
roher Schinken
Weigsbrot (ohne Kruste)
Knoblauchzehen, gehackt
Ei

Salz und Pfeffer

Oel oder Fett

frische Tomaten, oder eine
grosge Dose PELATI
Zwiebel, gehackt
Olivenoel

Oregano, Basilikum,

Salz und Pfeffer

Mozzarellakdse, scheibeln
Reibkise
Butter

Im Salzwasser kochen.

Im warmen Wasser sinweichen.

Alle Zutaten su einem glatten Fleisch-
tetg kneten. Mit nassen Hidnden kleine
Bdllehen formenm und diese im heissen
Oel oder Fett knusperig braten.

Das Oel 1in der Pfanne warm werden las-—
gen, und die Zwiebeln darin leicht diin-
sten, Die Tomaten beigeben und leicht

anziehen, kicheln lassen, ( 10 Minuten

oder auch linger). Die Pilaze dazugeben

und absechmecken., - Weiter kiecheln las-
gen.:

In eine gut angebutterte Auflaufform
gibt man einen Drittel der Makkaroni,
libergiesst diese mit einem Drittel To-
matenaauce, Darauf legt man die HAlf-
te Fletschbidllchen , sowie auch die
Hidlfte der Mozzarellascheiben. Dassel-
be wiederholt man wie oben, den Rest
der Makkaroni und den Reat der Tomaten-
sauce suobersat.

Anaehliegsend daran wird das Ganze mit
dem Retbkise liberstreut und mit Butter—
fléekli belegt.

Im vorgeheizten Ofen bei mittlerer Hitze (200°) ea.
45 Minuten gratinieren.



Schnitzel Continen ,tuq_



dt.

Kalbsbrustsechnitten mit

Kalbebrustachnitten
(Tendrong )

Sah! Pf‘ffﬂ'l P@rm;
Majoran und Rosmarin
etwas Senf

El. Fett

El. Tomatenpurée
Wasser _
Boutillonmwiirfel




25 gr.

1/4
1/4

1/8
1/2

1/2

1-2 dt.

Kalbaasteaks

mit

Morchelsauece "FINAL?"

Morcheln

Kalbsateaks, Jje
ca. 150 gr. schwer
wenig Mehl

El. Qel

Pfeffer aus der Mihle
Ti. Sals
Tl. Paprika

Sauece :

Jwiebel, fein gehackt
Tl, Paprika
Weisswein

Zitrone, Saft

Rakhm
Aromat

Im kalten Wasser 30 Minuten einweichen,
mehrere Male waschen, dann ausdriicken
und grob hacken.

Die Steaks im Mehl wenden, und im heig—
sen Oel beidseitig je 3 Minuten braten.

Wiirzen, die Steaks aus der Pfamne
nehmen und warmstellen,

Die Zwiebel im restlichen Bratencel gut
andiimpfen, den Paprika beigeben und mit-
didmpfen wund anachliessend die Morcheln
dazugeben. Den Weilsswein giessen
und bei schwacher Hitze, zugedeckt, leise
kochen lassen. (eca. 3 Minuten)

Den Rahm sur Sauce geben und aufkmhan
lasgen, mit dem Aromat abschmecken.

Die Sauce iiber die warmen Steaks gies-
gen und servieren..




Landsgemeinde Steaks

4 Schweinasteaks
Sals, Pfeffer und
Rosmarin

2 El. Fett

2 Zuiebel, gehackt

50 gr.  Schinkewsirfeli
100 gr.  Champignon oder



1/2
1-2

20
200

bl Dy b

250

di.

dl.

gr.

di.

Reh-oder Hirsecehpfeffer

Fleiseh, ohne Knochen
(in Stiicke geschnitten)
El. Pett

El. Mehl

Cogmae

Knoblauchaehen, gepresst
Marinade vom Metager
Rotwein

Bouillomdtirfel
Pfeffer, Paprika und Salaz

kl. Zwiebeln
Speckuwiirfelt

Thymian, Rosmarin und
Lorbger, friesch wenn miglich

Lauchblatt

Ndgeli
El., Tomatenpuréde

Champignon

Blut

Dag Fleisch gut abtrocknen und im heis—
gen Fett gut anbraten, mit dem Mehl be-
atduben und goldgelb rdsten.

Das Fleisch mit dem Cognac flambieren,
den Knoblauch dasugeben und 2 Minuten
darnach mit der Marinade und dem Rot-
wein aufgiessen, das Fleisch sollte
gut bedeckt sein.

Witrzen, und das Ganze ca. 20 Minuten
schmoren lasgen.

Die Zwiebeln zusammen mit dem Speck an-
braten das Fett anschlieseend abgiessen.

Dem Speck und den Zwiebeln das Krduter—
bouquet das Lauchblatt, die Ndgeli und
das Tomatenpurée beifiigen. Alles 1 Std.
langsam kochen lassen. (Das Fleisch
sollte weich, aber nicht verkocht sein)

Die geputaten und geschnittenen Pilze
dazugeben, und alles zusammen noch 10
Minuten schmoren lassen.

Das Blut beigeben wund gut mischen,
nicht mehr kochen lassen.

Dazu serviert man Spitzli oder breite Nudeln,
mit Apfelmus oder halbierte, warme Birmen mit
Preiselbeeren—-Konfitiire

-30-




Pastetehen - Piillung a I'NM

Zwiebel, gehackt
Peperani

(in Etrsi-fau geachnitten)
El. Fett

Sehwetine— oder Gefliigel—

fhuch, gehackt ol _ e
1 El. Currypulver .H

L S

30

3

11/2 El. Mehl

£ dal.  Bawillon
2 di. Mileh

Salz, Pfeffer und Ingwer

- El. Senf
1 dl.  Rahm




3=4

2 di.
80 gr.

Rass ige

Sehweinsgspldtalt

gmtiﬂi&rt

feste Tomaten

grogse Zwiebeln

Salz, Pfeffer aus der Miihle
wenig Oreganc, Bastlikum
(frisch oder getrocknet)

Schweinaplatzly

(dibn geschnitten)

El. Senf
Knoblauchzehen
Tranchen Modelachinken
Weisawein

geriebener Kdse
Butterflocken

Als Beilagen :

Die Tomaten in Scheiben schneiden und
den Boden einer Gratinplatte damit be=
decken, Mit Salz, Pfeffer und den ge-
hackten Krdutern wiirsen. Eine in feine
Ringe geschnittene Zwiebel dariiber ver-—
tetlen,

Die gewurzten Pldtalt leicht mit Senf
beatreichen wnd auf die Zwiebelringe
legen. Je nach Belieben mit gehacktem
Knoblauch oder Knoblauchsaft wiirzen.
Die restlichen Zwiebelringe wund den
gehackten Schinken dariiber verteilen.
Den Wein dasugiessen wund mit dem ge-
riebenen Kdse wnd reichlich Butter-
flocken belegen.

Im vorgeheiaten Backofen bei 250° ca.
20 Minuten baecken.

Risotto und Saiasonsalat
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Kalbssehnitzel mit Marsala

El. Butter oder Olivenocel
El. Speck, gehackt
Knoblauchzehe, gepresst

Kalbsachnitzeli, sehr kleine
(ea. &0 gr.)
Salz und Pfeffer

Tl. Mehl
El. Fleischbriihe
Marsala
Salz und Pfeffer

friache Butter

Die Butter erhitzen, den Speck und die
durchgepresste Knoblauchsehe darin kura

anziehen.

Die Schnitzel beigeben und beidseitig
rasch goldbraun anbraten. - Aus der
Pfanne nehmen, mit Salz wund Pfeffer
wilrzen wund warm stellen.

Den Bratenfond mit dem Mehl bestreuen,
gut verriihren und mit der Fleischbriihe

ablégehen, Den Marsala zugeben, stark

aufkochen lasgen, bis eitne leicht ad-
mige Sauce entsteht-mit Salz wund Pfef-

fer nachuwlirzen.

Die Butter in Flocken zugeben und in der
Sauce achmelsen lassen. Die Schnitzel in
der Sauce rasch erwdrmen und sofort in
einer vorgewirmten Platte anrichten.
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Birlaueh - Spdtzlti

500 gr. Mehl Das Mehl mit den Eiern verklopfen, nach
5 Eier und nach soviel Mileh beifiigen, bis der
2 di. Milch Teig schwer von der Holskelle fdllt.
100 gr. Birlauch, fein gehackt Den Birlauch beigeben und klopfen, bis
1 Prige Salz und Muskat der Teig Blasen wirft. - Wirszen und su-
gedeekt 30 Minuten ruhen lassen.
3 L Wasser Das Salzwasser aufkochen. Den Teig lagen-
Sals weise durch das Kndpflisieb driicken und

aobald die Spdtali an die Oberfliche stei-
genb, herausnehmen und in klates Wasser ge—
ben.

Die Spdtali auf ein Sieb schiitten und gut
abtropfen lassen.

40 gr. Butter Die Butter in einer beschichteten Pfanne
aufechdwnen und die Spdtali kurz wirmen,
eventl, leicht anbraten.

Bidrlauchspidtali passen au vielen Fleischgerichten
Sie kinnen aber auch mit Kdse oder einer Tomatensauce
als Hauptgericht mit einem Salat serviert werden.




30

250

100
50

&d

gr.

gr.

1/2 dl.

dl.

gr.
gr.

Bdrlaueh - Riasotto

Sehalotte
Butter

Risottoreis

(VIALONE oder ARBORIO)
Weisswein
Knoblauchzehe, halbiert
Thymiansweige
Lorbeerblatt

Hiihnerbouillon

Birlauehblittar
Butter

Parmesan, fein gerieben
Salz und Pfeffer

Die Schalotte in feinste Wiirfel schnei-
den und 1in der Butter glasig dimpfen.

Den Reis beigeben und mitddmpfen, darn

mit dem Wein abldschen. Den Knobli und

die Thymianzweige sowie auch das Lor-
beerblatt beigeben.

Die heisse Bouillom nach und nach dasu-
geben, dabei aber miglichst viel rithren,
damit der Risotto sidmig wird.

Den Bdrlauch fein mixen, die Butter bei-
geben und kurz mitmixen.

Die Knoblauchzehe und die Krduter aus
dem Risotteo nehmen.

Den Kdse und die Bédrlauchbutter flok-
kenweise unter den Risotto ziehen. Ab-
schmecken und sofort servieren.

Wussten Stie :

Nicht der Risotto muse auf die Gdete wartem. - Nein die Gdste miissen
auf den Risotto warten. Nur so schmeckt er gut und ist nieht trocken.
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Sehweinasavoreassaen "bi

650 gr.  Schweinsvoressen
i El. Pett
- Emﬂﬂ mmmﬁ



3=

dl.

dt.

Schweinsg -

Koteletts

" ARDENER-ART "

Tranchen Schinken
ca, 1 em dick
Wetigswein

Schwetnskoteletts
Rosmarinpulver, Paprika,
Aromat , Pfeffer u. Curry
Ti. Senf

El. Mehl

Iwiebel, fein gehackt

T'l. Senf
Vellrahm

Bund Peterli, gehackt

Den Schinken in Wiirfel schneiden und thn
wihrend 15 Minuten im Weigswein marinieren.

Wiirzen, mit dem Senf bestreichen und im
Mehl drehen. (gut abschiitteln)

teiclsziha Gut Qnbraen
n Grahingls e egen

Die gehackte Zwiebel iliber dem Fleiach ver-
teilen und dem Weisswein mit dem Schinken

aufiigen.

Zugedeckt fiir 20 Minuten bei 220° in den
Ofen schieben.

Den Senf und den Rahm mit dem Schnee-
besen gut verpiihren, liber das Fleiach
giessen und das Ganze noch gut 10 Min.
gchmoren lassen.

Vor dem servieren die Peterli dariiber
gtrauen.

Zubereitungezeit : ea. 30 Minuten

Dazu serviert man einen Trockenreis
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Coniglio alla eceaceitore

800 gr. Kaninchen Das Fleisch in nicht szu grosse Stiicke
Rosmarin, Pfeffer, schneiden. Wirzen wnd im Mehl wenden.
Sals und Salbei (losea Mehl abklopfen)
Mehl
2 El. Oel Den Pfannenboden mit dem Oel ausschwen-
100 gr. Butter ken, die Kochbutter beigeben und die

Fleischstiicke bei nicht zu grosser Hitze
allseitig geduldig anbraten.

1 Zwiebel, gehackt Die gehackte Zwiebel und die Knoblauch-
1 Knoblauchzehe, gehackt sehe in der Pfanne diinsten. Mit dem
2 dl. Wein (weias oder rot) Wein abldechen. Das Tomatenpurée darin
Wilrfel Hilhnerbouillon auflésen und den Wirfel Hilhnerbouillon,
1 Lorbeerblatt wie auch das Lorbeerblatt und die Nelke
1 Nelke dazu geben.
100 gr. Eierschwimme 15 Minuten vor dem Ende der Garzeit die
Pilze szufiigen und alles gemeinsam zu
Ende kochen.
Kochaeit : eca. 1 1/2 Stunden
Polenta
11/21 Wasaer Das Salswasser zwm Sieden bringen. Lang-
Sale sam das Maismehl <in das Wasser rieseln
400 gr.  Maismehl lassen, dabei aber stdndig mit einer

Holakelle umrithren.

Falls die Polenta zu fest werden sollte
Wasser nachgiessen.

Kochzeit : ca. 1 Stunde




400
LY

400

400

s

gr.

gr.

Piecata

Caceitatore

geschdhlte Tomaten
Tomatenpurde
Knoblauchzehen, gehackt
Tl. Bratensauce

Aromat, Pfeffer und Salsz

Eier

Peffer und Sals
Kalbfleiachpldtali
{vom Stotzen)

Spagetti

Carmitur 2

Kalbsleber, geschnetzelt
Tranchen Frilhstlickspeck,
fein geschnitten

Dose Champignon, geschnitten
El. Brotwilrfeli

Butter

El. Planta und
El. Butter

geriebener Kidse
(Sbrinz oder Gruyere)

Bund Peterli, gehackt

Die Saure zubereiten und 45 Minuten
leieht kécheln lassen.

Die Eier in 2 Teller aufschlagen, mit
Pfeffer und Salz wilrzen und das Fleisech
darin einlegen.

AL DENTE kochen, das Wasser abgiessen,
die Spagetti abtropfen lassen und ste
in die vorbereitete GSauce geben. Das
Ganze dann warmstellen.

Alle Zutaten, eine nach der anderen
sautieren, (in Butter schwenken und
diingten) und warm stellen.

Das Fleiseh in Planta und Butter beid-
settig goldgelb anbraten, die Spagetti
auf einer Platte anrichten.

Mit dem Kidse bestreuen, und das Fleisch
iiber die Spagetti verteilen. '

Die sautierten Garnituren ilber das Fletsch

geben.

Vor dem servieren dariiber streuen.



1/4

200 gr,
200 gr.
100 gr.

1/2

1 di.
11/2

300 gr.

Chinesiaeches

Nudelgericht MH-MEER

El. Oel

grosse Zwiebel, gehackt
Peperont griin, rot

tn kleinen Wirfel

Endiviensalat,
breite Streifen
Knoblauchzehe, gepresst

Sehweinefleisch, gehackt
Pouletfleisch, geschnetzelt
Kalbsleber, geschnetzelt
El. Oel

TL, Sala

Messerapitze Curry

Tl. Sambal Oelek

Wezsawein
dl. Bratensauce

sehmale Nideli

Messerspitze SAMBAL OELEK
Strewirze

Garnitur :

Schinkentranche,
klein geschnitten
diinne Omletten,
fein geschnitten

In der Pfanne erhitzen und die Zwiebel
und die Peperoni andimpfen.

Zusammen beigeben und & Minuten mit—
didmpfen, aus der Pfanne nehmen und
warmatelien.

Im heissen Oel krdftig anbraten und
wilraen.

Mit dem Wetsswein abldischen und die
Bratensauce daaugiessen.

Das Gemiise hineingeben, zudecken und
vom Feuer ziehen.

al dente kochen, das Wasser nbgia#&m
und die Niideli abtropfen lassen und
mit dem Fletiseh vermischen.

Mit den Gewlirzen absehmecken und an-
richten.

Anbraten und zusammen mit den Omletten—
streifen ilber dem MAH-MEEH verteilen.

Dazu Chicoréesalat servieren.




500-600

1/2

1/2
1/2
1

12

el b b

PARTY - PILET

gr. Schweinsfilet

T1. Paprika

Pfeffer, frisch gemahlen
Tl. Sals

Tl, Aromat
Knoblauchaehe, gepresst

halbe Tranchen

Butterfldekli
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Wiirzige

GRILL - PTomaten

grogae Tomaten

etwas Salzs

Knoblauchsehen, gehackt
El. Paniermehl

El. Peterli, gehackt
El, Basilikum, fein
geschnitten

Tl. schwarzer Pfeffer
El. Olivencel

Die Tomaten quer halbieren und die Kerne
mit einem Loffelstiel entfernen.

Die "hohlen" Tomaten innen salzen und wn—
gedreht auf ein Gitter stellen.

Den Knoblaueh, das Paniermehl, die Krdu-

ter, und den Pfeffer mit dem Olivencel
vermigschen und die Tomaten damit abfiillen.

Die abgefiillten Tomaten in eine feuerfeste

Form stellen wund weit oben im Backofen ga

ren lassen. - Oefters kontrollieren, sie
diirfen nicht su dunkel werden.




Gefillte

Kalbstasehen

Aepfel

ELl. Fett
wentg Zucker
El. Weisswein

Sehinken

Champignon, gescheibelt
El. Fett

Bund Peterlt

Kalbgachnitzel
(je ea. 130 gr.)

Sala, Pfeffer und Aromat
Mehl

Eier

Paniermehl

Die Aepfel schidlen, in kleine Mirfel
sechneiden und im heissen Fett anaiehen.
Mit wenig Zucker bestreuen wund mit dem
Wein abléschen. Zugedeckt kicheln lassen
bis die Aepfel weich sind. Aus der FPfanne
nehmen und auf einen Teller legen.

Den Schinken klein wiirfeln, wund zusammen
mit den Champignons im heissen Fett anzie-
hen. Mit den gehackten FPeterli wnd den
den Aepfel vermischen.

Die Sehnitzel vom Metager miglichst gross
verlangen, und diinn klopfen lassen.

Je die filfte eines Sehnitzels gleich-
mdssig mit dem Schinken-Apfelgemisch
bedecken, dabei aber einen Rand von
1 em frei lassen.

Die leere Schnitzelhdlfte iflber die Fiil-
lung schlagen und dem Rand entlang gut
andriicken,

Beidseitig gut wiirzen wund im Mehl dre-
hen. Anschliessend durch die aufgeschla-
genen Eier aiehen, panieren und leicht
klopfen, damit das Paniermehl das nieht
haftet abfdllt.

Die Taschen beidseitiy etwa 4-5 Minuten
im nicht zu heissen Fett braten.

Betm anrichten jede Tasche mit etner
Zitronenscheibe belegen.
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Kauiuahenra_gaut

mit Pilzen
1 1/2 kg. Kaninchenragout Das Oel im Brattopf erhitazen, das Fleisch
4 El. Oel beigeben wund rundum hellbraun anbraten.
1 1/2 Tl Salz Wiirzen und die Kilichenkrduter daviiber streu—
Peffer, frisch gemahlen en. Alles aus dem Topf nehmen und das Cel
1 Tl. Basilikum abgieasen,
1 Tl. Rosmarin
1 Zwiebel, gehackt Beigeben und glastg ddmpfen.
I Knoblauchzehe, gehackt
1 El. Tomatenpiiree Beigeben und 5 Minuten mitdidmpfen.
4 Tomaten, geschdlt
fein geschnitten
g di. Rotwein Abldachen in asugedeckt bei schwacher
Hitze 5 Minuten schmoren.
Das Ragout suriick in den Topf geben.
100 gr. Eterschuimme, Alles vermischen und awn Ragout ge-
wenn miglieh frische ben. i
100 gr. friache Champigmons,
geviertelt
1/2 Zitrone, Saft
Pfeffer frisch gemahlen
4 dl. Wasaer Anriihren, nach und nach dazugiessen,
2 El. Bratensaucepulver die Fleischstiick von Zeit au Zeit
wenden, Wiahremd 40-50 Minuten gar—
gechmoren.

Beilagen : Kartoffelstock und Salat
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100 gr.

Kopf Friséesalat
Chicorée
blonde Orange

El. weisser Kriduteressig
Ti. Senf

El. Oel

Salz, weizser Pfeffer

Rauchlachs
Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

Frisdesalat

mitormgmmdmha

Den Salat waschen, gut trocknen und in

kleine Stiicke zerpfiliicken. Den Chicorée

quer schneiden waschen und trocknen.

Die Orange schilen, mit einem scharfen

Mezger die weisse Haut wegschneiden, dann

die einzelnen Schnitaze szwischen den Trenn-
winden herausschneiden. Die Schnitze drit-
teln und dabei den austretenden Orangen—
saft auffangen.

Aus den Zutatenm szusammen mit dem Orangen-
gaft die Sauce subereiten. Einen Teil der

Sauce bei Seite stellen, den anderen Teil

mit dem Salat und dem Orangensaft in einer

Sehiziaae?. mischen wnd auf die Teller ver-
teilen.

Mit dem in feine Streifen geschnittenen
Lachs garnieren. Den beiseite gestellten
Teil der Sauce dariiber giessen und mit den
feinen Sehnittlauchréllchen bestreuen.
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Nudel - Lebergratin

250-300 gr. feine Nudeln Die Nudeln im siedenden Wasser al dente
21 Wasser kochen, kalt abspiihlen, gut abtropfen
2 Tl. Sals lassen und in eine gebutterte Auflauf-
1 El. Cel form fiillen.
400 gr. Hilhnerleber, tiefgekiihlt Antauen lassen und dann in Streifen
schneiden.
1 El. Oel In der Bratpfanne erwdrmen. die Zwiebel
1 Zwiebel oder eine oder Schalotte andidmpfen. Die Hiihnerle-
Schalotte, fein gehackt ber beifiigen und mur solange braten bis
ginige Basilikumblidtter die Leber die Farbe wverloren hat. Die
fein geschnitten Kiichenkrduter beifiigen.
2 Salbeibldtter, fein geschnitten
1 Bund Peterli, gehackt
1/2 Tl. Sals Wiirzen und die Leber iiber die Nudeln ver—
teilen.
Béchamelsauce :
3 El. Butter In einer Pfanne schmelszen, das Mehl bei-
4 El. Mehl geben, kurz diinsten. Die Mileh aufs Mal
6 Tl. Milch dazugiessen und wunter stindigem Rilhren

mit dem Sehwingbesen, aufkochen und dann
die Hitze reduzieren.

1 Tl. Sals Mit Salz und den Gewiirzen abschmecken und
wenig Muskat, Paprika und die Sauce § Minuten kdcheln lassen. Als-
Streuwiirze dann die Pfanne vom Feuer nehmen. '
100 gr. Sbrina oder Parmesan Unter die hetsse Sauce siehen und diese
gerieben iiber die Nudeln giessen.
Butterfliekli Darilber verteilen.
Cratinieren:

15-20 Minuten in der Mitte des auf 220°
vorgeheisten Ofenas.

Dazu servieren wir einen gemischten Salat
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30-50 gr.

Eisbergasa
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1-3

gr.

gr.

di.

di.

Filet

"PIEPIXERGELISE"

Sehweinsfilet

rote Peperoni

gelbe Peperont

El. Butter

kleine Delikatessgurken

braune Champignons
Aromat und Ffeffer

El. Oel
El. Butter

etwas Salz

mittlere Zwiebeln
gestr. El. Paprika

El. Tomaten—Hot-Ketchup
Fleiaschbouillon

El. Mehl

etwas Oregano

fliissiger Schlagrahm

El. Cogmac

El. Kapern
El. Peterli, gehackt

griine Peperonti
' achine, runde Tomaten

Paterli

In ea. 1 em dicke Scheiben sehneiden.

Die Peperoni in kleine Wiirfel schneiden
und in der Butter diinsten. (eca. 10 Min,)

Die Gurken wilrfeln und beiseite legen.

Die Champignons putsen, in Schetben
schneiden, in einem Topf versehen mit
Aromat und Pfeffer, im eigenen Saft
diingten.

In der Bratpfanne das Oel und die But-
ter heiss machen und die Filetscheiben
beidseitig anbraten.

Die angebratenen Filetscheiben in eine
Gratinform legen und leicht salsen.

Die Zwiebeln ganz fein raffeln wund im
Bratfond leicht diinsten, Paprika und
das Ketchup dazugeben. Mit der Bouil-
lon, in welcher szuerst das Mehl knol-
lenlos eingeriihrt wurde, abldschen.
Die Sauce kurz aufkochen laasen.
Abschmecken.

Den Schlagrahm im Wasserbad leicht er—
wirmen., Die Pfanne mit der zubereiteten
Sauce vom Feuer nehmen und den erwdrm-
ten Schlagrahm sorgfiltig einriithren.

Die gedimpften Champignons und den
Cognae beifiigen.

Die geschnittenen Delikatessgurken, die
Kapern und die Peterli iiber das Fleisch
in der Gratinform streuen und die gediin-
steten Peperoniwiirfel dariiber verteilen.
Die Sauce mit den Champignons in die Gra—
tinform giessen und schin verteilen,

Die Peperoni in Streifen, die Tomaten in
Schetben schneiden wund den Gratin damit
garnieren.

Den Ofen bei guter Oberhitze vorheizen.
Bei ca. 200 den Gratin wdihrend ca. 10
Minuten gratinieren.

Vor dem servieren frische Peterlisweig-
chen in die Tomaten stecken.

i -
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ar.

dl.

Kalbsbrust an Se n__:__:'n_.a-.u@g;-q_ij

Kalbsbrust am Stiick Gut wilrzen
Pfeffer und Aromat a

Mehl Im Mehl wenden. i
El. Dorina-frit '

Weisswein
Gldschen Sgerry

El. Senf

Eigelb und Mischen und unte




Kartoffel / Rilebli - Gratin

mit Lammkoteletts Provengial

400 gr. Raclette-Kartoffeln Die Kartoffeln mit den Rilebli im Salz-
geschdlt und halbiert wasger garkochen. In ein Sieb leeren
400 gr. Riiebli, geschdlt und in und gut abtropfen lassen.
Schnitzchen achneiden
etwag Salsz
100 gnr. Emmentaler, gerieben Die beiden Kidsesorten vermischen und
100 gr. Greyerzer R die Hidlfte davon auf den Boden einer
etwas Butter gebutterten Gratinform austreuen.

Die Kartoffeln wund die Riebli darauf
vertetlen und mit dem restlichen Kise

bestreuen.
2 1/2 dl. Doppelrahm oder Den Rahm mit dem Currypulver verviihren
Vollrahm und itber den Gmtgn geben. Im vorgeheiz=-
1 El. Currypulver ten Ofen bei 220° 10-15 Minuten iiber-
backen,

Lammkoteletts

3-4 Lammkoteletts Eventl., Fett wegschneiden.
(pro Person)
Salz und Pfeffer Wiirzen und anbraten - Warm stellen.
2 Knoblauchzehen, gepresst :
1 1/3 El. Fett
1 Tl. frische, gehackte Im Fond die Krduter kurz anziehen
Krduter wie: mit dem Weisswein abldschen und
Roamarin, Majoran, Salbei tiber die Koteletts verteilen.
und Basilikum

oder aber franz. Cewilrsmischung
wenig Weisswein




1/2

1/2

gT.I'

di.
dL.

WNeisses Kalbas-Frikassasee

Kalbsragout

Pfeffer, Thymian und Salz
Kalbskndehli-Scheiben
grogse Zwiebel, gespiekt mit
Nelken und

Lorbeerblatt
Lauchstengel, halbiert
Knoblauchzehe

einige Peterlistengel
Salbeiblatt

einige Pfefferkirner
Wasser und

Weigswein vermischen

Sauce

El. Butter

gestr. El. Mehl

Rahm

El. milder Senf

El. Peterli, gehackt

sohine Rilebli

mit Riebli

Das Ragoutfleisch mit Pfeffer, Thymian
und Salz wiirzen. Die gespickte Zwiebel,
das Lorbeerblatt, den halbierten Lauch-
stengel, die Knoblauchszehe, die Peterli-
stengel, das Salbeiblatt und die Pfeffer-
kirmer dazulegen. Mit der Waagser/Wein-
mischung knapp bedecken und zugedeckt
15 Minuten beti mittlerer Hitae kochen.

Die Butter und das Mehl im Saucen-
pféinmechen anziehen lassen. Mit dem

Schwingbesen ea. 3 dl. Wasser/Wein-
mischung dasurithren. Etwas kicheln

lassen, den Rahm und den Senf ver-
quirlen wund in die Sauce riihren,
eventl, noch salzen,

Die Riiebli schilen und der Linge nach
halbieren, leicht salzen, und sie auf
das Fleiasch legen.

Alles susammen bei reduzierter Hitze
ca. 45 Minuten kicheln lassen.

Nach dem Garwerden die Fleischstiicke
und die Riiebli herausnehmen. Das Fletisch
in die vorbereitete Sauce geben und suge-
deckt noch heiss werden lassen.

In einer vorgewdrmten Schiissel anrichten,
mit den Riiebli garnieren wnd mit denm ge—
hackten Peterli iiberstreuen.

Als Beilage : Kartoffelstock
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Gesehnetzeltesg

Sehweinefleiach

indonesischer Art

Sehweinefleisch
gegchnetselt

El. Fett
sduerlicher Apfel,
fein geschetbelt
Zwtebeln, gehackt

El. Mehl

wenig Salz

El. Curry (nach Bedarf)
El. Mango-Chutney

El. Kokosnussraspeln
Boutillon

Tl. Zitronensaf't
El. Vollrahm

Bananen, kleine Stiicklein
achneiden

Schetban Ananas,

fein sehmeiden

etwas Buttep

Das Fleisch im heissen Fett leicht an—
braten. Die Apfelescheiben wnd die ge-
hackte Zwiebel beifilgen und mitdiinsten.

Mit dem Mehl wund dem Curry ilberstiuben.
Sala, Chutney wund Kokosnussraspeln da-
riiber streuen, gut wnrithren und mit der
Bouillon ablégchen. — Zugedeckt 30 Min.
sehmoren lassen.

Mit dem Zitronensaft und dem Rahm ab-
achmecken, eventl., noch nachwiirazen.

Butter in eine Pfanne geben, die Friichte
Lleieht anbraten und kurz vor dem servieren
unter das Fleiseh mischen.

Zubereitungazeit : ca. 40 Minuten
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Pouletfledisech auf japanische Art

Marinade :
1 El. Sojasauce Alles zu einer Marinade susammenmischen.
1/2 dl. Weisswein
1 El. Senf
Tl. Strewirze
4-500 gr. Pouletfleisch Das Fleiseh in der zubereiteten Mari-
nade ea. 1/2 Stunde marinieren,
ea. 600 gr. Gemilse wie: Alles Gemise im Dampftkochtopf knapp
kleine Blumenkohlrischen, wetchkochen. (3-4 Minuten)

Laueh, fein gesehnitten .
Erbsen oder Kefen,
Riiebli, gewlirfelt
Peperoniwiirfel
succhetti, gewiirfelt
Champignons, grob geschnitten
2 dL. Bouillen (fettfrei)

1 El. Margarine In der Pfanne erwdrmen und das Poulet-
fleiach darin anddmpfen.
(Fleisch sollte weiss bleiben)

Das gekochte Gemiise samt Flilssigkeit be-
_ﬁdgen, sorgfdltig vermischen. Mit Bouil-
lon und eventl. mit Sojasauce nachwiirzen,
sofort servieren,

Dazu passt : feine Mideli oder Trockenreis



Picecata Milanese mit_ Spaghetti NAPOLI

8 kleine Kalbsschnitzel Die Schitzel mit Aromat und Salbeipulver
(oder vom falechen Filet) wiirzen. Mit Zitronemsaft betrdufeln wnd
Aromat aufeinandergeschichtet eca. 30 Minuten
Salbeipulver liegen lassen.
Saft einer halben Zitrone

2 El. Mehl Das Mehl, die Eier und den Kdse ver-

2 Eier mischen. Die Sehnitzel in der Masse

4 El. Sbrinz oder Parmesan wenden wund im heissen Feti schnell

1 El. Fett braun braten.

4 Sehinkentranchen Mit kleingeschnittenem Schinken be-

atreuen.
5 auece fir Spaghetti NAPOLI

1 El. Oel Das Oel in der Pfanme erhitaen, den

2 Knoblauchzehen, gepresst Knoblaueh hellgelb anziehen, Tomaten

1 Blichse geschdhlte Tomaten und Salz dazugeben und ca, 30 Minuten
wenig Sals kilcheln lassen,

3-500 gr. Spaghetti Im Salawasser kochen, abiropfen lassen

und mit der Sauce begiessen.

Evetuell mit Parmesan servieren.
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300

1-2

20




gr.

TR TR R

750 gv.

Haekbraten

aneiner P fefferrahmsauce

Butter

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, gepresst
Bund Peterli, gehackt

Rindfleisch, gehackt
gestr, ELl. Senf

Eter

El. Cognac

Sala, Pfeffer, Thymian
und Paprika

Butter

dl. Rotwein
Bratengauce

El. griiner Pfeffer
TL. Senf

Vollrahm

Salz und Paprika

Alle Zutaten in der Butter diinsten und
augkiihlen lassen.

Dag Hackfleisch 1in eine tiefe Schilssel
geben. Die Zwiebel, den Knoblauch und
die Peterli, den Senf, die Eier und den
Cognac mit den Gewlirzen in die Schilssel
geben. Alles mit einer Gabel, oder noch
besser "vo Hindsche" durchkneten.

Aug der Masse 8 runde oder lingliche
Steaks formen und diese einige Zeit
ruhen lassen.

Die Steaks in der heissen Butter scharf
anbraten, aladann die Hitze stark redu-
sieren, dann die Steaks auf jeder Seite
5~ Minuten fertig braten, herausnehmen.
Den Fond mit dem chambrierten Rotwein
aufkochen, den Senf die Bratensauce und
den gﬁiﬂen Efeffer beigeben und gut riih-
rithren und ca. 2 Minuten kicheln lassen.

Die Pfanne vom Feuer nehmen und den Rahm
mit dem Schwingbesen unterrithren, je nach
Bedarf abschmecken.

Auf leichten Feuer die Steaks in der Sauce
erwirmen. (nicht mehr kochen)

Zubereitungsazeit : ea. 20 Minuten

Dazu servieren wir :

Kartoffelstock und Satisonsalat




800 gr.

300 gr.

11/2
11/2

bt D b

i

1 1/8

1 dl.

Filet

mignon _ "AGNES" '

Schweinsfilet
Champignon

Sauce :

dl. Wasser
El, Mehl

Tl. Curry
El. Aromat
Prige Sala

El. Fett

wenig Fett _ i
vorbereitete Champignons
Zwiebel, gehackt

an Sauce
dl. Weisswein

In ca. 1 em dicke Tranchen schneiden.
Waschen wnd bléttrig schneiden.




400

dl.

di.
dl.

Ceschnetzelte Kalbsleber

El. Sultaninen

El. Planta Margerine
Apfel, geschilt und
fein gescheibelt
Prise Faprika

wenig Salbetipulver

Tl. Sals
Weisswein

Bratensauce
Rahm oder Kaffeerahm

wenig Buttepr
Kalbsleber

el

In wenig Wasser eimweichen.

Die Margerine in der Bratpfanne erhitsen.
Den Apfel in der heissen Margerine unter
wenden knapp weich kochen. Die Sultani-
nen gut ausdriicken, dasustreuen und mit
Paprika, Salbeipulver wund GSalz wiirzen.

Mit dem Weisswein abldsehen, und zur
Hidlfte einkochen lassen.

Die Bratensauce zubereiten und beigeben
Das Ganze wiederum bis sur Hilfte ein-
kochen lassen. Alasdann den Rahm beifiigen,
kurz aufkochen lassen, wund sofort vem
Feuer nehmen.

Die Butter 1in die Pfanne geben gut
flisaig werden lassen wund die Leber
kurz in der Pfanne schwenken, in die
Sauce geben oder separat servieren.
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600 gr.

-3

1 kg.

80 gr.

GCeschnetaeltes

Kalbfleisech

an Rahmsauce mit Rsti

Kalbfletsch, geschnetzelt
El. Fett oder Oel
2wiebel, fein gehackt
Knoblauchzehen, fein
gehackt

Salz, Pfeffer, Aromat und

Rosmarin

Rahmsauce :

kleine Zwiebel

El. Kochbutter
Champignons, gescheibelt
Aromat, Pfeffer und wenig
il

El. Weisswein

El. Cogmac

dl. gebundene Bratensauce
Halbrahm

Bund Peterli

Réati :

Sehalenkartoffeln
(am Vortag gekocht)

Kochbutter
Zwiebel, fein geschnitten

Das Fleisch mit der Zwiebel und dem
Knoblauch im heissen Fett gut anbra-
ten, Mit dem Weisswein abldschen,
wiirzen wund weichkochen.

Die Zwiebel in der Butter dimpfen. Die
geacheibelten Champignons dazugeben und
wiirgen. Nach etwa 10 Minuten den Weiss-
wein und den Cognac beifiigen. Die Bra-
tensauce, wund nach einigen Minuten den
Rahm dasugiessen. Die fertige Sauce mit
dem Fleisch vermigchen, anrichten und
mit den gehackten Peterli iiberstreuen.

Schilen und raffeln.

In der Rbstipfanne erhitsen und die
Zwiebel andimpfen.

Die Kartoffeln beigeben, nach Bedarf sal-
zen und unter gelegentlichem wenden mit
einer Schaufel, durchbraten. Zuletst szu
ginem runden Kuchen susammen schieben
und eine schine goldbraune Kruste backen.
Auf einer heissen Platte anrichten.



Luzerner Chigelipastete

Die sogenannte Hohlpastete, die leer gebacken und nachher gefillt wird,

kann selber hergestellt, oder beim Bicker bestellt werden.

1/2 1 Wasser Zuerst 1/2 1 Wasser mit wenig Sals, der
wenig Salsz halben, besteckten Zwiebel, sowie einer
1/8 Zwiebel, bespickt mit Nelke Zitronenscheibe zum Sieden bringen. Die
200 gr. Milken Milken darin ca. 20 Minuten kochen, her-
1 Zitronenscheibe ausnehmen und in Wirfel schneiden. Im
o0 gr. Kalbsbrdt gleichen Sud die aus dem Brdt geformten
Kiigelahen ea. 10 Minuten ziehen lassen.
40 gnr. Butter Aus Butter, Mehl, 3 dl. Sud und 2 dl.
40 gr. Mehl Weisswein eine weisse Sauce zubereiten
2 di. Weigswein und ca. 20 Minuten kochen. Das Eigelb
3 dl. M1 lkensud und den Rahm verklopfen, die Sauce da-
1 Eigelb mit verfeinern. Das Ganze mit Salz und
1 di. Rahm Pfeffer abschmecken.
Salz und Pfeffer
200 gr. Kalbfleisch, fein geschnetzelt Das Kalbfleisch in der Butter leicht an—
wenig Butter braten, die Champignons und die Zwiebel
200 gr. Champignons, blittrig dazugeben und leieht anziehen. Mit Sals
geschnitten wund Pfeffer wilraen, mit dem Weisswein
1/2 Zwiebel abléschen und alles eca. 15 Minuten diinsg-
1 di. Weigsswein ten,

Sals und Pfeffer

Milken, Brédtchiigeli, Kalbfleisch und die
Champignons in die Sauce geben, und noch-
mals ersirmen., (nieht mehr kochen)

Die Pastete -im vorgeheizten Ofen kura er-
Teil der Sauce in die Past-

geparat

wdrmen, einen
ete geben und den Rest der Sauce

servieren.




20 gr.

—d

200 gr.

1 1/2

50 gr.
a0 gr.

Riaotto

ai Funght

getrocknete Steinpilae

Zuiebel, fein geschnitien
El. Oel

Reis
(Vailone oder Arboric)

Weisswein

Hiihmerbouillon

Prige Salz
Pfeffer aus der Mihle

Meegserapitzen Safran

Parmesan
Butter oder Margarine

Im lawwarmen Wasser eirnweichen.

Im Oel anddmpfen.

Den Reis dazugeben und glasig werden
Lassen.

Mit dem Weisswein abldschen und einkochen

Lassen.

Mit der Bouillon auffiillen bis der Reis
augedeckt ist, den Reat der Fliisaigkeit
nach und nach dazugiessen und fertig
kochen.

Die eingeweichten Steinpilase beigeben.

Abschmecken

Den Safran iiber den Reis streusn und
verrilhren.

Die Pfarme vom Feuer nehmen, beides
darunterrithren und den Reis sofort
in vorgewdrmte Suppenteller anrichten.

Nach Belieben frisch geriebenen Parmesan dasu servieren,




Sehweinsfilet "SPEZIAL"

Marinade:
1 ELl. Senf Das Ganze gut vermiseht
1 Prige Salbeipulver
1/4 TLl. Sals
1/2 Tl. Paprika
1 TL. Sojasauce
1 Tl. Honig
1 Schweinsfilet, ca. 500 gr. Das Filet rundum anbraten, mit der
2 El. cel Marinade bestreichen und einige Zeit
zugedeckt stehen lassen.
q Tranchen Rohschinken Leteht anbraten.

Delikatess-Pflaumen Das marinterte Filet mit Pflaumen be-
legen. Mit den Rohschinkentranchen wn—
wickeln,

250 gr.  Blidtterteig Auf 2-3 mm auswallen wund das Filet in
den Blitterteig einpacken.
1 E1 Teilen, mit dem Eiweiss die Rinder be-

streichen. Das Ganse oben mit den Teig-
resten verziehren wund mit dem Eigelb
bestreichen. ' '

Mit einer Gabel den Teig einstechen.

Backzeit :
Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten bei 220° auf Rille 1




200
250

250

30

30

104

gr.

gr.

gr.

ar.

20 gr.

Eier

griine Bohnen
Krachsalat

gelbe Peperonti
Tomaten

grosse Zwiebel
Bawmusskerne

Dose Mais (Sweet-Corn)
abgetropft 285 gr.
schwarze Oliven

Weisshrot
Butter
Knoblauchzehen

TL. Senf
Sala, Pfeffer,

ital. Gewiiramiachung
EL.Rotweinessig

EL. Olivencel

Sommerlieheas

Salatbouquet

Die Eier 8-10 Minuten kochen, abschrecken,
schilen wund in Scheiben schneiden. Die

Bohnen riigten, halbieren, und im Sala-
wasger kochen, abtropfen wund auskithlen

lassen. Den Krachsalat waschen, riisten, in

mundgerechte Stiicke schneiden und in eine

grosge Schiissel geben, Die Perperonit ent-
kermen, in Streifen schneiden, die Tomaten
in Scheiben, die geschilte Zwiebel in Ringe
achneiden. Das Mais abtropfen lassen, alle
Zutaten mit dem griinen Salat mischen. Die
Bawmmugskerne grob hacken, zusammen mit
den Oliven iiber den Salat geben.

Croutona:

Das Weissbrot in kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter erhitzen, und den Knoblauch daszu
pressen. Die Brotuiirfel goldbraun rdsten.

gaueez:

Alle Zutaten verrithren, mit dem Salat
migchen, die Croutons dariilber verteilen.
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1'2/% 1

—

&00

ba B ba

dl.

dl.

Brdtkigeli an Weissweinsauce

Wasser Das Wasser mit etwas Salz und der ge-

Salz spickten Zwiebel aufkochen.

Zuwiebel, gespickt mit

Nelken

Kalbgbrit Mit einem Loffel wird das Brdt au Kugeln
geformt, diese werden im kochendem Wasser
gekocht bis sie obenauf sehwimmen. Aus dem
Fond nehmen.

El, Oel Dag Oel in die Pfanne geben und heiss

El. Mehl werden lassen. Das Mehl dazu geben.

Weigsawein glatt rihren. Mit dem Weisawein abli-
achen, gana leicht einkochen.

Fond Big aur gewiinschten Dicke mit dem Fond
aufgiessen,

Salz, Pfeffer Das Fleisch in die Sauce geben und ab-

Aromat und Curry schmecken, T

Rahm Vor dem servieren wird noch der Rahm und

Bund Peterli, gehackt die Peterli darunter gezogen.

Kochzeit : ca. 45 Minuten




Lammkoteletts im Topf

Lammkoteletts .
El. Fett
Speckuiirfeli
Zwiebeln, gehackt
Lauch, dinne Rddchen
Riieblt, " *
El. i

kleinere Kartoffeln




1/2

a0
1/2

150

dL.

gr.
dl.

Cemiisestrudel

(Gemiise raffiniert verpackt)

Rosenkohl

Riiebli, mittelgrose
Sellerieknolle
Gemiisebouillon

Rdschen

Eier

Rahm

El. Kdse, gerieben
Schinkenwiirfeli

Aromat, Pfeffer und Muskat

Blitterteig
El. Paniermehl-Mischung
Ei, (weiss/geldb teilen)

Die Rosenkohlrdachen, die Riiebli und
den GSellerie in &5 dl. Gemilsebouillon
15 Minuten kochen, und abtropfen lassen.

Die Roschen mizen und mit den 2 Eiern,
mit dem Rahm, dem Kise und den Schin—
kenaiirfeli gut vermischen,

Die restlichen Rischen zusammen mit dem
Sellerie zur Masse geben, Abschmecken.

Den Bldtterteig s=u einem Rechteck aus—
wallen, mit der Paniermehlmischung be-
streuen wnd die Rinder mit dem Eiweiss
bestreichen. Nun die Gemiizsemasse auf dem
Teig verteilen. Die Schmalseiten etwas
etnschlagen, den Strudel von der Lings—-
seite heraufrollen und einige Male mit
einer Gabel einstechen. Mit dem Eigelb
bestreichen wund auf _einem kalt abge-
Bpﬁﬁtm Blech bei 225° in ca. 30 Min.
backen.

Heiss servieren.

-6~




Sehweinspldtali au Gratin

dicke Schweins-Schnitzel
El. Oel

Sehaiben Ananas
Scheiben Sehinken

Beutel Currysauce

Rahm
Crurry

Die Sehnitzel wiirzen und im heissen Oel
auf jeder Seite 3-4 Minuten braten.

Abwechselnd, eachuppenartig mit je einer
halben GScheibe Ananas wund einer halben
Scheibe Schinken in eine Gratinform geben.

Die Currysauce nach Beschreibung aube-
reiten. Den leicht geschlagenen Rahm
darunteraiehen und je nach Geschmeack
noch etwas Curry nachwiirzen.

Alsdann wird die Sauce iiber das Fleisch

gegossen wund die Gratinform im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten iiberbacken.
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g8ag  gr.
a2 gr.

1 1/2
1 dl.

11/2

LT T

Kalbasbhrusteehnitten RUDOLFO

Kalbsbrustaschnitten
Eierspeck

in Tranchen
Salbeibldtter

El. Mehl

Weisswein

dl. Wasser
Saucenwiirfel

Zwiebel bestickt mit
Lorbeerblatt und
Nelken

Ritbl

Je Schnitte (3,5 x 8=10 em) GSpecktranche
mit eitnem Salbeiblatt auf einer Seite an-
stecken. Das Fleisch, wie Voressen, braun
anbraten.

Mit dem Mehl beatduben und mit dem Weisa~
wein abldschen.

Die Saucenwiirfel im Wasser aufldsen und
dazugeben, wund mit Salz absehmecken.

Die bespickte Zwiebel und die Riibli be-
geben. Alles augedeckt bei mittlerer
Hitze ca, 45 - 60 Minuten schmoren las—
aen,

Als Beilage Safranreis oder Kartoffelstock und

Briisseler Salat mit Sauce Spezial

Weigswein-Egsig
Raps-Oel

Ei

Aromat, Curry, Chili,
Senf, Tabasco und
Herbes de Provenge

Alles mit dem Mixer vermischen, die
Sawce sollte sziemlich pikant sein,

Den Briisseler Salat waschen, ganze °
Bldtter in einer Schiigsel anrichten.

Salateauce in Moccatasgen oder Des-
sertschalen anrichten.

e i :



800 gr.

Champignons

S5alat RUMPELSTILLZCHEN

Champignons
El. Olivenoel
Salz, Pfeffer aus der Mihle

El. Mayonnaise

El, Tomatenpuree

El. Zitronensaft

Becher Joghurt, nature
El. Peterli

Tl. Estragon

Sals, Pfeffer und Paprika

Wagchen, vierteln wund gut abtropfen
lassen. In der Bratpfanne rasch im
heissen Oel diinsten, Auf einer Platte
erkalten lassen, mit Salz und Ffeffer
wilrzen.

Die Mayomnaise, das Tomatenpuree, den
Zitronensaft und das Joghurt gut ver-
riihren, Die Peterli wnd das Estragon
dasugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pap-
rika wilrzen.

Champignons in die Sauce geben, sorg-
filltig vermischen und kurz kiihl stel-
Len.

Auf Tostbrot mit Butier servieren.



800 gr.

400 gr.

20 gr.
1 dl.

4 dl.
2 di.
2 dl.

Kalbsfiletmignon

an " frischen " Morchelrahmsauce

Kalbsfilet

Sauce :

frische Morcheln
Schalotte, fein gehackt
Butter

Wetsswein

Kalbsfond

Doppelrahm

Vallrahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle
eine Prise Cayenne

514 'GEI*

Die Mignon ca. 2 1/2 em diek achneiden.

Die Morcheln halbieren und gut waschen,
Die fein gehackte Schalotte in der Butter

diinsten, die Morcheln beigeben und kurs

anziehen, Das Ganze mit dem Weisswein ab-
lisahen, Fast gana reduzieren lassen.

Kalbsfond beigeben wund etwas einkochen
lassen. Rahm beifiigen, aufkochen lassen
und die Sauce abschmecken.

Eventuell etwas Zitromensaft beifiigen.

Kalbsfilet trocken tupfen und kurz vor
dem braten wilrzen, und goldbraun anbra-
ten.

Anrichten :

Die Mignon werden auf die angerichtete Sauce gelegt.




Lauehasalat mit Lachda

3 Lauchstengel, mittlere Dicke Vom Lauch die zarten Teile in feine
2 Tomaten Ringe schnetden. Die Tomaten fein
2 Eter, hartgekocht wiirfeln, die hartgekochten Eier
scheibeln und fein hacken.
100 gr. Rauchlachs In feine Streifen (ca. 1 em breit)
schneiden.
etwas Peterli gehackt
Sauce :
1 1/2 dl. Joghurt, nature Alles susammen vermischen wnd mit
2 El. Mayonnaise Salz und Pfeffer abschmecken.
1 Tl., Senf

Salz und Pfeffer

Servieren :

Die Lauchringli portionenweise in die Teller verteilen, mit den Eiern
und den Tomatemwiirfeli, sowie den Peterli locker bestreuen. WMNun die
Sauce dariibergiessen, die angerichteten Teller anschliessend noch mit
den Lachsstreifen garnieren.



gr.

diL.

dil.

Gesehnetzeltes Zircher-Art

Kalbfletiseh, geschnetzelt
Kalbsnieren, »

Champignons, fein gesehnitten
El. Fett
Zwiebel, gehackt

El. Mehl
Weissuwein

Tl. Tomatenpuree
Saucen—-Wiirfel

Salz und Gewiirze

Rahm

Koohzeit @

Portionenweise im heigsen Fett schin
hell-braun rdsten.

Die gehackte Zwiebel beifiigen.

Mit dem Mehl bestduben wnd mit
dem Wein abldschen.

Tomatenpuree sufligen und einen
serdriickten Saucenwiirfel beige-
ben.

Beigeben

Vor dem Servieren den Rahm beifiigen.
Nach Bedarf abschmecken

ea, 20 - 30 Minuten




200 gr.

1 di.
3 di.

Geschnetzeltes nach CZircher Ari

Kalbfieiseh, von Hand
geseimetzelt

Kalbsniere, geschnetzelt

El. Biofin, oder anderes Fett
Salz, Pfeffer und Estragon

Champignons, geschnitten
Zwiebel, gehaeckt
Weisswein

Rahm

Bund Peterli, gehackt

Dazu passt :

Portionemweise tm heissen Felt unter
Wenden rasch braten.

Herausnehmen, wiirzen wund zugedeckt
warmhalten.

Im Bratsats diinsten bis sie zusammen-
gefallen aind. Mit dem Wein ablischen
und etwas einkochen lassen. Den Rahm
beifiigen und bei groseser Hitze solange
reduzieren bis die Sauce dicklich ist.

Das Fleisch in die Pfanne surilickgeben
mit der Sauce vermischen abschmecken,
und sofort anrichten.

Mit Peterli liberstreuen und servieren.

Rbgti und Satsomsalat



Secehweinspldtzli "TARAWNA"

100 gr. Schinken
1 grogse Banane
Pfeffer, Curry und Aromat

4 Sehweinsplitali, magere
(wie Cordon bleu geschnittem)

Curry, Pfeffer und Aromat
Thomy-Mayonnaise,
"extra pikant"

etnige Mandelbldttehen
20 gr. Butter

Den Schinken sehr fein schneiden, und
die Banane zerdriicken. Miteinander ver-
mischen und mit Pfeffer, Curry und Aro-
mat abschmecken.

Die Pldtali mit dieser Masse fiillen und
die Oeffmngen mit Zahnstocher zustecken.

Die Pldtzli damit bestreuen, und mit der
Mayormaise bestreicen.

Die Pldtsli aladarm in den Mandelbldttchen
wenden und in nicht allau heisser Butter
{in 15-20 Minuten) goldbraun braten.

Zubereitungsseit : ca. 30 Minuten




Do iy

Sehweinsschnitzel VERA GRUZ

Sehweinsschnitzel
El. Fett

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Peperconi, fein gesehnitten

Fldschchen Cognac
Tropfen Tabasco

Sala, Pfeffer und Paprika

Die Sehnitzel wiirzen und im heissen Fett
braten. - Herausnehmen und warmhalten.

Die Zuwiebel, die Knoblauchzehe und die
Peperoni im restlichen Bratenfond gut
durchdiinsten.

Den Cogmae und die Tabascotropfen dazu-
geben.

Abschmecken

Dasg Ganze iiber die Sehnitzel verteilen.

Zubereitungszeit : ca. 25 Minuten



Tournedos

d la Catalane

2 Knoblauchzehen

2 Sardellenfilets

1 El. Oel

4 Tournedos a 180 gr.
1 El. Butter

Salz wund Pfeffer
2 di. Rotwein

2 El. Tomatenpuree
100 gr. achwarze Oliven

1 Bund Peterli

Zubereitungszeit :

Alles zusammen piirieren

Die Tourmedos in der heissen Butter
beidseitig gut anbraten, mit Sals
und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

Den Bratenfond mit dem Rotwein ab-
légsehen und das Tomatenmpuree, die
die Knoblauch - Sardellenmischung,
die geviertelten Oliven beifiigen.
Aufkochen lassen und iiber die Tour-
nedos verteilen.

Die gehackten Peterli darilberstreuen.

ca. 20 Minuten



B rasgatao

al Chiant i

Rindsschmorbraten in Chianti

(muss am Vortag vorbereitet werden)

1-1 1/4 kg. Rindsbraten (Laffe oder

1/4

i

My bed b e bl

1-8 di.

Stotzen) eventl. gespickt

Marinade :
Riiebli

Stiick Sellerie
Stangensellerie

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchze, gehackt
Krduterstrdusschen

{ Rosmarin, Thymian

und Petersilienstengel)

Chianti

El. Margerine oder Butter
El. Oliven— oder anderez Oel

Ti. Salz

beiseitegestellte Marinade
Bratenwiirfel

El. Tomatenpuree
Lorbeerblatt

Nelke

gehwarse Pfefferkérner,
zerdriickt

Nasser

In eine Schiissel legen.

Alles in kleine Wiirfel schneiden.

Alles mit dem Gemiige ilber das Fletisch
verteilen.

Darilbergiessen, zugedeckt im Kiihlschrank
tiber Nacht marinieren, einmal wenden.

Marinade absieben, dann das Fleisch mit
Haushaltpapier trocknen, mit dem Cemiise
beigeite stellen.

Im Brattopf warm werden lassen, das Fleisch
bei migsiger Hitze ringsum anbraten, heraus-
nehmen.

Das Fletsch wiirzen.
Das beiseitegestellte Gemiise gut anddmpfen.
Alles beigeben, aufkochen, Fliissigkeit bei

guter Hitze sur Hilfte einkochen, Fleiach
beigeben.

Beigeben (Fleisch sollte bis sur halben
Héhe in der Fliissigkeit liegen), aufkochen,
eventl, nachwiirzen.

Sehmoren : im zugedeckten Topf ca. 3 Stunden auf der untersten Rille des auf 106%vor-
geheizten Ofens. Braten einmal wenden. Vor dem Tranchieren kurz stehen lassen.

Sauce

: Lorbeer und Nelke entfernen,

eventl, das Cemiise aus der Sauce nehmen und

nachher zum Fleisch servieren. Rest der Flilssigkeit piirieren, leicht ein-

kochen, dann 2 EL.

Margerine oder Butter darunterrilhren,
geschnittenen Braten vertetilen.

liber den diimn



1/2

11/2

Schmoren:

Osstbucht

Kalbshaxen
(je ca. 200 gr.)

Tl. Paprika
schuarzer Pfeffer
(aus der Mihle)
Tl. Sal= -
El. Mehl

El. Oliven- oder anderes Oel

Zuiebeln, fein gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Riiebli in kleinen MWiirfel
Lauch in feinen Streifen
etwas Stangensellerie

mit Kraut, in feinen Streifen
einige Basilikumbldtter, gehackt

Rosmarinsweig
Lorbeerblatt

Weigswein

Dose gehackte Pelati
(ea. 400 gr.)

Die Haut abwechslungesweise oben und unten
mit der Kiichenschere je ca. 1 em tief ein-
schneiden. Die darurch gelockerten Rinder
der Haxen mit Kiichenschnur zusammenbinden.

Alles misehen, die Haren rundum wiirzen.

Im Brattopf warm werden lassen. Die Haxren
beidseitig langsam anbraten, herausnehmen.

In den Brattopf geben, andimpfen.

Dazugiessen, auf kleinem Feuer sur Hilfte
einkochen lassen.

Beides beigeben, ca. § Minuten kochen lag-
sen, darm das Fleisch wieder zugeben, mit
dem Gemiise bedecken, Brattopf schliesszen.

ea. 75 Minuten auf der untersten Rille das auf 180 Grad vor-

geheizten Ofena. Vor dem Servieren Kilchenschniire, Rosmarin-
sweig und Lorbeerblatt entfernen.

Tip:

Das Gericht kann auch bei kleiner Hitze auf dem Herd
geschmort werden. Die Kochzeit bleibt sich gleich.

Als Hauptgericht --

2.8, mit Risotte alla milanese



1
50 gr.
1
1
300 gr.
11/41
300 gr.
2
5-6

Risi e bisti

El, Oliven- oder anderes Oel In der Pfanne warm werden lassen.
El. Margerine oder Butter

Speckwiirfeli Beigeben, glasig werden lassen.

Bund Peterli, gehackt Zugeben, andiimpfen.
Zwiebel, fein gehackt

frische Erbsen, oder Beifiigen, Kurz mitddmpfen.
tiefgekiihite, nicht aufgetaut

siedende Fleischbouillon Wenig davon dazugiessen (die Erbsen
_ gollten knapp bedeckt sein), ca. 5
Minuten kicheln lassen.

Reis Alles beifiigen, die restliche heisse
(Vialone oder Arborio) Boutllon nach wund nach wunter Riihren
Pfeffer aus der Mihle daaugiessen, bis der Reis al dente

und noch suppenartig ist.

Gesamtkochaeit (nach der Reiszugabe):
ca., 18 Minuten
El. Margerine oder Butter Pfanne vom Feuer nehmen, beides darunter-
El.; Parmegan , gerieben rithren und den Reis sofort in vorgewdirmte

Suppenteller anrichten. Mit frisch gerie-
benem Parmesan servieren.

Als Hauptgericht fiir 4 Personen.
Ale Vorspeise oder Beilage mit der Hdlfte aller Zutaten.

-79-



Risgotto alla milanesge

2 El. Margerine oder Butter In einer Pfamne warm werden lassen.
40 gr. ausgeldstes Rindermark Beigeben, fliissig werden lassen.
1 Zwiebel, fein gehackt Zugeben, andimpfen.
400 gr. Rets Beigeben, unter Riihren diinsten, bis er
(Vialone oder Arborio) glasig ist. :
11/21 stedende Fleischbouillon ea. 2 dl. davon zum Reis giessen, rithren

und warten bis alle Flissigkeit aufgesogen
iet. Danm nach wnd nach die restliche,
heisse Bouillon unter Riihrem daszugiessen,
bis der Reis al dente wund nicht mehr so
feucht ist.

Gesamtkochzeit (nach der eraten Fliissigkeitszugabe)

eca. 18 Minuten

wenig Sals Alles gegem Ende der Kochzeit darunter-
Pfeffer aus der Miihle rithren,
1 Brieflein Safran
S0 gr. Margerine oder Butter Die Pfamne vom Feuer mnehmen, beides
5-6 El. Parmesan, gerieben darunterrithren und den FRets sofort

in vorgewlirmte Suppenteller anrichten,

Nach Belieben frisch geriebener Parmesan dazu servieren.

Tips :

Richtig ttalienisch kocht man den Risotto wnter stdndigem Rilhren gar.
Die Italiener finden, Permesan nur ganz frisch gerieben so richtig gut.
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450 gr,

1/4
2 di.

Gratinierte, gefiillte Rigatoni an Tomatensauce

Rigatoni
(1 Packet 4 500 gr.)

Sauce Bolognaise:

El. Oliven— oder anderes Oel
Rindfleisch, gehackt

Zwiebel, gehackt
Knoblauchaehe, gepresst
etwas Selleriekraut

(fein geschnitten)
Riiebli, fein geschnitten
Bund Peterli, gehackt

TL., ital. Krdutermischung
oder frische, gehackte
Krduter z.B. Rosmarin
Oregano und Basilikum

El. Tomatenpurre

Tl. Paprika, nach Belieben
Bouillon

Zubereitungszeit :

Die Rigatoni werden in reichlich Salz-
wasser gar gekocht und abgekiihlt.

Im Brattopf heiss werden lassen.
Inter fleissigem Wenden gut anbraten,
und in der Pfanne susammenschieben,

Alles beigeben, kurz anddmpfen und
mit dem Fleisch vermischen.

Daruntermiachen

Beigeben und aufkochen.

Mun wird eine leichte Tomatensauce
zubereitet.

Die abgekiihlten Rigatoni werden damn
mit dem Fletiach gefiillt, und in eine
Gratinform gelegt.

Die leichte Tomatensauce gibt man iber
Rigatoni und das Ganze wir im vorgeheisten
Ofen gratiniert. t

ca. 40 Minuten

Vor dem servieren wird noch geriebener Kise dariiber gestreut.



aoo

i
1
DS Cay Cay b=

1/2

dl.

Cesehnetzeltes

Poulet

Pouletfleisch, geschnetzelt
El. Oel
Zwiebel, gehackt

Prige Sals
EL. Oel
El. Curry

Knoblauchzehen, gepresst
Weizswein

Rahm

Curry

mittlera Biichse Fruchtsalat

Zubereitungszeit:

an (urrysauce

Die gehackte Zwiebel 1im Ogl diimsten. Das
Fleiseh dazu geben und gut durchbraten,
salzen. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

Das Oel in der Pfanne erwirmen, den Curry
dazugeben und kursz diinsten. Den durchge-
pressten Knoblauch beigeben. Mit dem Wein
abldschen wnd das Ganze leicht einkochen
lassen. Den Rahm beifiigen und ca. 10-15
Minuten kicheln lassen. Eventl. mit Curry
nachwiiraen.

Das vorbereitete Fletsch sur Sauce geben
und kurz aufkochen.

Das Fleisch auf einer Platte anrichten
und mit dem Fruchtsalat garnieren.

ea. 30 Minuten

Dazu weissen Reis und Saisonsalat servieren
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Kabeljau

nach Basler Art

400 gr. Kabeljau Den Kabeljau marinieren wir mit Salz
80 gr. Zwiebeln Pfeffer, Zitronensaft und Worcestersau-
40 gr. Butter ce. Wir drehen den Fisch im Mehl wund

Sala, Pfeffer, Zitronen- braten ihn beidseitig.
Jus und Worecestersauce In einer separaten Pfanne rdsten wip

gleichzeitig die Zwiebeln goldgelb und
geben sie liber den angerichteten Fiach.

400 gr. Kartoffeln Die Kartoffeln kochen wir im Salzwasser je
Salz nach Grdsse 15-20 Minuten wund bestreuen
10 gr. Peterli beim Anrichten mit den gehackten Peterli.
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Ceschnetzazeltes MUDEIRA

600 gr. geschnetzeltes Rindfletisch In der Bratpfanme heiss werden lassen, das
2.B. Stotzen oder Laffe Fleisch portionenwetise kriftig anbraten.
3 EL. Oel
1 Zwiebel, gehackt Mit der letzten Fleischportion mitbraten.
1 TL. Mehl Alles Fleisch in die Pfanne zuriick geben
und das Mehl dariiber streuen.
1 TL. Tomatenpurée Kurs mitddmpfen.
200 gr. Champignon Vierteln, zwum Fleisch geben und kurz
mitddmpfen.
1/2 TL. Salsz, Paprika und Wiiraen

Pfeffer aus der Mihle

2 di. Madeira Ablédschen, zugedeckt unter gelegentlichem
Riihren bis sur Hilfte einkochen lassen.
{ea. 20 Minuten)

2 di. angeriihrte Bratensauce Dazugiessen
100 gr. Saucenzwiebeln Beifiigen und weitere 20 Minuten kochen.
(gventl. blachnieren)
1/2 1 Kaffeerahm Dazugiessen und heiss werden lassen.
Strewiirze Absehmecken.

Dazu passen: Reis oder Teiguwaren




Pouletbristechen

im Blitterteig

40 gr. Butter Butter in der Pfanne schmelzen, das Mehl
40 gr. Mehl beigeben und glattriihren., Die Milch bei-
5 dl. Mileh fiigen und gut verriihren. Dann die Cham =
300 gr. Champignons pignons unterheben und das Ganze unter
(kleingeschnitten) stdndigem Rilhren ea. 15 Minuten kicheln
Prigze Salz, Pfeffer lassen. Abschmecken und erkalten lassen.

und Aromat
300 gr. Blitterteilg Den Teig ausrollen, halbieren und die

Hilften in je vier Quadrate schneiden.
Vier Quadrate mit dem Speck belegen,
die Hilfte der Sauce darauf verteilen.

4 Pouletbriiatchen Die Fouletbriistchen nach Belieben wiirzen
und darauf legen, mit dem Rest der Sauce

160 gr. Speck gowie etiner Speckiranche bedecken. Mun
die anderen Teigquadrate auf die Poulet-

1 Eq briistechen legen, die Rinder mit dem Ei-

wetss bestreichen und mit einer Gabel gut
andriicken, die Teigtaschen mit dem Eigelb
bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen bei guter Mittelhitze

(200°) ca. 20 Minuten backen.



750

o

[

ba DS b D

gr.

Hackfleischsteaksa

an einer Pfeffersauce

Rindfleiasch, gehackt

Butter

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, gepresst
Bund Peterli

Eier

EL. Cognac

gestr. EL. Senf

Salz, Pfeffer, Paprika
und wenig Thymian

EL. Fett

Glas Rotwein
gebundene Bratensauce
EL. griinen Pfeffer
TL. milden Senf

Rahm

Salz und Paprika

In eine tiefe Schiissel legen.

In der Butter kurs diinsten, etwas
auskiihlen lassen und zum Fleisch
geben.

Zusammen mit dem Fleisch gut mischen
und daraus 8 Steaks formen ca.5 Min.
stehen lassen.

Die Steaks im heissen Fett beid-
seitig scharf anbraten, dann die
Hitze stark reduzieren wund die
Steaks rundum eca. 5-6 Minuten
fertig braten. Herausnehmen.

Den Fomd mit dem Rotwein aufkochen,
die Bratensauce und den griinen Pfeffer
beigeben und ca. 2 Minuten kochen. Vom
Feuer nehmen, Senf wund Rahm mit dem
Sehwingbesen unterriihren, und mit Salsz
und Paprika nachuwiirzen.

Die Hacksteaks in die Sauce suviick-
geben und erwdrmen,
(nicht mehr kochen)

Teigwaren oder Reis passen ausgezeichnet dazu.
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12

2 dl.

Rehgsehnitzel an

Caseias

Rehschnitzel
jﬂ 40-50 g

El. oel

Pfeffer aus der Mihle
Thymianpulver

Rotwein

El.. Johanniabeergelee
Cassislikér
Bratensauce, angeriihrt

Sauerrahm
reife Feigen,
in Sehnitazen

Dazu passen :

Feigen - Sauce

Die Schnitzel mit dem Haushaltpapier
trockentupfen.

Das Oel in der Bratpfanne heiss werden
lassen. Die Schnitzel portionenwveise
anbraten. Die Schnitael erst wenden,
wenn sich eine leichte Kruste gebildet
hat.

Dann die Schnitzel wenden und die ge-
bratene Seite wiirsen., Die Hitze redu-—
zieren, und die andere Seite braten.
Wenn kleine, rosa Tripfchen aus dem

Fletach treten - aind die Schnitzel

d point gebraten. Herausnehmen, an-
richten wund sugedeckt warm stellen.

Das Bratfett mit Haushaltpapier auf-
tupfen, den Fond mit dem Wein aufld-
gen, aufkochen Llassen wund um die
Hilfte reduzieren — absieben und in
die Pfanne zuriickgeben.

Den Gelee, den Likir und die gebundene
Bratensauce zugeben, aufkochen,

Den Sauerrahm und die Feigen beifiigen,
und heiss werden lassen.

Die Sauce separat su den Rehachnitzeln
gervieren,

Nudeln und griiner Salat




FPiletgulaseh

Marie = Claire

s00 gr, Rindsfilet oder Huft Das Fleisch in Stidbechen von eca. § em
Lidnge und 1 em Breite schneiden.
1 EL. Fett Im heissen Fett portionenweise rasch
anbraten, und aus der Pfanne nehmen.
1 Zwiebel gehackt Hitze reduzieren und die gehackte Zwiebel
150 gr. frische Champignons und die bldttrig geschnittenen Cham-
pignons darin goldgelb diinsten.
Salz, Pfeffer und Wiirzen
1 TL. Majoran
1 TL. Senf Senf, den Vollrahm und den Zitronensaft
A Vollrahm zugammen verrihren und dasugiessen.
Saft 1 Zitrone Unter Rihren einmal aufkochen.

Das Fleisch dazugeben, abschmecken,
eventl, nachwilrzen und nochmals gut
heiss werden lassen.

1 Bund Schnittlauch Den fein geschnittenen Schnittlauch
dariiberastreuen und sofort servieren.

Dagu @ Nudeln oder Trockenreis servieren.




240

440

1 1/2

gr.

Beef Stroganoff

EL. Kochbutter

frische Champignons
Zwiebel, gehackt

TL. EZitromensaft
gtwas Aromat

Rindshuf't

EL. Oel

Salz und Pfeffer
Portionen-Fldschli
Whisky

Beutel Hahmsauce

Salzgurken
(in Streifen schneiden)

dl. Kaffeerahm
EL. Joghurt
TL. EZitromensaft

Die Butter in der Pfanne erhitzem und
die blidttrig geschnittenen Champignons
mit der gehackten Zwiebel weichddmpfen.

Mit dem Zitromensaft und dem Aromat ab-
schmecken.

Aus der Pfanne nehmen in einem Teller
beiseite stellen, auskithlen lassen.

Die Rindshuft in kleine Wirfel schneiden,
im heissen Oel in einer Bratpfanne rasch
und krdftig anbraten. Wirsen und mit dem
Whisky flambieren.

Wie auf dem Beutel empfohlen szubereiten
und an das Fletsch giessen.

Die Salzgurken, die Champignons mit der
Zwiebel dem Fleisch beigeben, und 3 Min.
aufkochen.

Den Kaffeerahm, das Joghurt und einen
TL. Zitronensaft susammen gut verrithren
und liber das Fletseh giessen. Vors kochen
bringen und anrichten,



Rindsschmorpldtali

nach flimischer Art

Rindspldtali diinn
geschnitten
EL. Fett

Zwiebeln, gehackt

EL. Mehl
kleine Flasche helles Bier

TC. Senf
Lorbeerblatt
Gewiirgnelke

Sohmoprzeit @

Die Pldtzli wiirzen und im Fett beidseitig
anbraten, herausnehmen.

Die Zwiebeln in der Bratpfanne goldgelb
rdeten.

Mit dem Mehl bestduben wnd mit dem Bier
abldachen.

Den Senf, das Lorbeerblatt und die Nelke

beifiigen. Unter stdndigem Rilhren auf
kleinem Feuer gehmoren lassen.

ea. 45 Minuten



i i

300 gr.

grosser Kabis oder Wirs

Senf

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
wenig Oel

Kalbsbrdt

Ei

Scheibe Wetashrot

(in Milch eingeweicht)
Bund Peterli, gehackt

Salz, Pfeffer und
Thymian

Boutillon

Sehmorzeit :

Erautwiekel

Die grossen Bldtter sorgfiltig ldsen.
(2-3 pro Person)

Waschen und im Salzwasser ca. 5 Min.
blanchieren.

Die Bldtter auf der Innenseite mit
Senf bestreichen.

Die gehackte Zwiebel und die Knob-
lauchsehe 1im Oel kwrz andimpfen,
- auskiihlen lassen.

In eine tiefe Schiissel geben.

Dem Brdt beigeben und mit einer Gabel
gut vermischen.

Wiirzen und darmach alles gut kneten,
auf die Kabisbldtter verteilen, ein-
rollen und in eine gebutterte Gratin-
form legen.

Die Bouillon dariibergiessen und im vor-—
geheiaten Ofen bei 220 iiberbacken.

ca. 30 Minuten
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§¢ gr.

LA b

/2 1

Rinds =

Rouladen

Rindspldtsli
ttal. Krdutermischung
Senf

kleiner Wirs

Speckwiirfeli

EL. Mehl
EL. Tomatenpuréde
Rotwetin

Boutllon

Sehmorzeit @

Die Rindsplitzsli wiirsen und mit
Senf bestreichen.

Die Wirszblitter im Salzwasser blan-
chieren und abkiihlen lassen.

Die Rindspldtzli mit dem Wirzbldttern
belegen und die Speckuiirfeli darauf
vertetlen. NMun werden die belegten
Pldtzli susammengerollt wund mit einem
Bindfaden gebunden.

Den Fond mit dem Mehl bestduben und

leicht anziehen lassen. Das Tomaten-
purée beigeben, unterriihren und mit

dem Rotwein abldschen.

Mit der Bouillon auffiillen, und das
Ganze abschmecken.

ea. 1 Stunde



25

L]

100

gr.

dl.
dt.

Steinpilze, getrocknete

Zwiebel, gehackt
Bund Peterli, gehackt

Kalbsbrit
Salz, Pfeffer und
etwas Majoran

Rindapldtzli
{diinn aber gross)

Sala und Pfeffer
EL. Fett
Spechuwiirfeli

Hotwein
Bouillon
TL. Bratensaucepulver

TL, milder Senf
EL. Rahm

Peterli

Dasu passt:

Rindsrouladen

an einer Senfsauce

Mit kochendem Wasser iibergiessen, ca.
20 Minuten ruhen lassen, dann gut ab-
tropfen lassen und kiein schneiden.

Die Zwiebel und die Peterli fein hacken.
Jde die Hilfte davon mit den Pilzen in
einem EL. Fett gut durchdiinsten, Die
restlichen Hilften beiseite stellen.

Die gediinstete Zwiebel, die Peterli
und die Pilze unter das Kalbsbrdt
geben, wiirzen und mischen.

Die Rindspldtzli mit dem Brdt bestreichen
und mit einem Zahnstocher oder einem Faden
fixieren,

Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen,
und im Fett gut anbraten. Die restliche
Zwiebel und die GSpeckuwiirfeli beifiigen
und kurz mitrdaten.

Das Ganze mit dem Rotwein und der Fleisch-
brithe aufgiessen und sugedeckt 50 Minuten
schmoren lassen. Anschliessend die Fliissig-
keit mit dem Saucenpulver binden.

Den Senf mit dem Rahm verriihren und unter
die Sauce ziehen.

Zum guten Schluss das Ganze mit den rest-
lichen Peterli liberstreuen.

Kartoffelstock oder Polenta



CRILI CON CARRNE

Mexikanisches GCehacktes

S500 gr. Rindfleisch, gehackt Mit der Gabel lockern.
2 EL. Sais Cel In einem grossen Topf erhitzen, und
das Fleisch beigeben und anbraten.
2 EL. Mehl Dapiiberstreuen und wenden.
2 Zwiebeln, gehackt Mitdidmpfen
2 Knoblauchzsehen, gehackt
2 TL. Chilipulver Wiirzen
1 TL. Sals
wenig Pfeffer
2 dli. Bouillon Abldschen, etwa 10-15 Minuten kdcheln.
oder
I dl. Rotwein und
1 di. Bouillon
500 gr. Tomaten, geschdhlt In Wirfel schneiden, betgeben und
5 Minuten mitkochen.
1 kL. Dose weigsse Bohnen Beigeben und erhitzen.
1 kil. Dose rote Bohnen
Salz, Strewwiirze Absehmacken
Chilipulver

Dazu passt Trockenreis oder Brot
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400
100

bl el bk i

400

33

dt.

Ligurischer Nudeltopf

Steinpilaze, getrocknet

Rindf'leisch, gehackt
Speckuwiirfeli
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe

Riiebli

Stiick Sellerie
Steinpilze

Dose Tomaten
(geschihlte)

Bouillon

Salz und Pfeffenr
ital., Krdutermischung

Nudeln
geriebener Kdse
Butterflocken

Die Steinpilze mit einem halben Liter
hetssem Wasser libergiessen,

Das Hackfleisch wund die Speckwiirfeli
im heigssen Fett anbraten. Die gehackte
Zuiebel, die durchgepresste Knoblauch-
zehe, das fein geraffelte Riiebli, so-
wie auch das Stiick Sellerie beifiigen.
Alles kwrz mitdinsten.

Die Steinpilze mit dem Eimweichwasser
und den abgetropften Tomaten beifiigen.

Mit der Bouillon aufgiessen und ca.
30 Minuten kochen lassen.
Absehmecken

Die Nudeln al dente kochen, gut ab-
tropfen lassenlassen und Lagemweise
mit dem Hackfleisch in eine ausge-
butterte feuerfeste Form fiillen.
Gut mit Kdse iiberstreuen und einige
Butterflocken dariiber verteilen.

Bei guter Oberhitse im Ofen eca. 10-15 Minuten iiberbacken.



1/4
1/2

100 gr.
100 gr.

1/2

[

Pletsehblimehen

Rindspldtzli z.B. Eckatiick
(je ea. 90 gr.)

TL. Sal=z
TL. Strewdirze
EL. Benf

diinne Specktranchen

Rindfletsch, gehackt
Kalbsbrdt

kleiner Apfel, geschilt
Zwiebel

Bund Peterli, gehackt
EL. Baummiisse, gehackt
EL. Paniermehl

Ei, verklopft

wenig Sals und Pfeffer

wenig Mehl

vom Metzger sehr diinn klopfen lassen.

Alles mischen, die Fletschplitzali auf
giner Seite damit bestreichen.

Auf die Fleischplitzli legen.

In eine Schiissel geben.

Beides an der Bircherraffel reiben.

Alle Zutaten mischen, mit feuchten
Hinden 4 gleich grosse Kugeln formen.

Darin wenden,

Formen: Die Kugeln auf den Spickspeck legem, Fleischpldtzli von allen

Seiten nach oben einschlagen,

wenden, 8o dass die untere Seite nach

oben zu liegen kommt., Diese mit der Schere kreuzweige einschneiden,

die Ecken nach aussen biegen.

EL, Astra 10

Zwiebel, besteckt mit Nelke
und Lorbeerblatt
Riiebli, nach Belieben

dl. Weisswein
dl. Fleischbouillon

In der Bratpfanne heiss werden lassen,
die Fleischbliinchen allseitig anbraten,
die Unterseite suerst.

Kurz mitbraten, Hitze reduzieren.

Abléschen, und etwas einkochen lassen
Beigeben. j

Sehmoren: ca. 40 Minuten zugedeckt auf kleinem Feuer.

TIP: Falls die Bratpfanne keinen Deckel hat, den Brattopf verwenden.




Geschnetazeltes Rindfleiseh

an einer Krdutersauce

g00 gr Rindfleisch, gehackt Das Fleisch portionerweise im heissgen
Fett anbraten.
2 Zwiebeln, gehackt Mit der letaten Portion Fletisch die
fein gehackten Zwiebeln mitrdsten.
Salz, Pfeffer, Majoran Alles Fleisch in die Pfamne geben und
Thymian, Estragon, das Ganze wiirzen.
Salbei und Rosmarin
1 EL. Mehl Das Mehl dariiber verteilen.
2 dl. Bouillon Aufgiessen und sugedeckt 40 Minuten
sehmoren lassen.
1/2 Zitrone Die Sauce mit dem Zitronensaft und
1 di. Sauerrahm dem Sauerrahm verfeinern. Mit den
1 Bund Peterli gehackten Peterli und dem Schnitt-
1 Bund Schnittlauch lauch abschmecken.

Zubereitungzeit : ea. 40 Minuten

-0 7=



Entercdte

Sauce Bordelaise

1/4 Lorbeerblatt Unter Riihren zum kochen bringen und
11/2 dl. Wasser 3 Minuten kdeheln lassen.
11/2 dl. Rotwein

1 Beutel Maggi Bratemsauce

3 EL. kleine Markuiirfel Beigeben, nicht mehr kochen.

1 Prigse Thymian Die Sauce damit abschmecken.

1 Prise Cayenne-Pfeffer

einige Tropfen Zitronensaft

4 Enteredte Wie tibliech wiirsen und anbraten.

Beilage :@ geddmpfte Tomaten provengial
Niideli



Rindfleischvigel

mit Banamenfiillung

8 Rindspldtali diinn
geschnitten (ca. 500 gr.)
1 TL. Senf Die Plidtsli mit Senf bestreichen und mit
1 Prise Pfeffer Pfeffer und Sals wiirzen.
1/4 TL. Salz
2 Zweige Peterli Die Peterli waschen und fein hacken. Die
200 gr. Schinken in Tranchen Schinkentranchen halbieren. Die Bananen
4 kleine Bananen (ea. 500 gr.) schiilen, halbieren und quer vierteln.
Die Plitzli mit den fein gehackten Peterli
bestreuen, eine halbe Tranche Schinken so-
wie einem Viertel der Banane belegen. Auf-
rollen, mit einem Spiessli oder einem Faden
befestigen.
2 EL. Bratfett Das Fleisch rundum gut anbraten und
2 dl. Wasser abldschen. Salz, Pfeffer und Tomaten-
1/2 TL. Sals puree beigeben. Zugedeckt bei kleiner
172 TL. Senf Hitze ca. 1 Stunde schmoren lassen.
1 EL. Tomatenpuree
Zum verfeinern der Sauce:
1/2 Becher sauren Halbrahm Halbrahm mit der Mileh glattriihren und
2 EL. Mileh beigeben.

Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten.

Als Beilage : Breite Nudeln und Endiviensalat



Haecekfleischkuechen

d la Mexicaine

2 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 griine und gelbe Peperoni
1 EL, Fett
400 gr. Rind-Schweinefleisch, gehackt
gemischt
1 TL. Aromat
1 Prige Chili-,Nelken— und
Zimtpulver
1 EL. Tomatenpurée
1 TL. Maizena
2 EL. Rahm
250 gr. Blitterteig
3 Tomaten
2 EL., Mandelsplitter

ginige Oliven
gtwas Peterli

Backzeil :

Zwiebeln, Knoblauchzehen und Peterli
feinhacken, die Peperoni 1in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Ganze im Fett diinsten.

Das Fleisch beigeben wnd anziehen, bis
es nicht mehr roh ist.

Mit den Gewiirzen pikant abschmecken.

Tomatenpurée, Rahm und Maizena verriihren,
sodann beifiigen und das Ganze noch eiwas
einkochen lassen, und abkiihlen.

Das runde Kuchenblech (ca. 28 em) mit
dem Teig auslegen und die kalte Fiillung
daraufgeben. Die in diimne Scheiben ge-
gehnittenen Tomaten dariiber verteilen,
mit Mandelsplitter sowie dte in Schei-
ben geschnittenen Oliven dariiberstreuen.

ea. 40 Minuten, im vorgeheizten Ofen
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300 gr.

B s

b Do b Da s bk e

A,
=i o=l

diinne Rindspldtali
Specktranchen
Kalbsbrdit

Salz und Pfeffer
El. Mehl
El. Oel

El. Tomatenpurée

El. Mehl

Zwiebel, gespickt mit
Nelken

Riiebli

Rotwein

Bouillon

Salz, Pfeffer, Paprika
Aromat und Curry

Fleischvdge L

Die Plitzli mit einer Tranche Speck

belegen, das Brit darauf verteilen

und die Pldtzli einrollen. Mit einem

Zahnstocher oder einem Bindfaden hef-
ten.

Wiirzen und mit dem Mehl bestduben.Im
heigaen Fett anbraten und aus der
Pfanne nehmen.

Zum Fond geben wund kurz anziehen, mit
Mehl bestduben. Das Riebli,sowtie auch
die mit Nelken gespickte Zwiebel dasu

geben, Mit dem Rotwein abldschen und
mit der Bouillon auffiillen.

Das Fleisch dazugeben und je nach Bedarf
mit den Gewlirzen abschmecken.

Kochzeit : ea. 1 Stunde

Daszu passt : Polenta
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Polenta e funght

400 gr. Maismehl 1 1/2 1 Salawaseer zum Sieden bringen.
Langsam das Maismehl in das Salswasser
rieseln lassen, dabeti aber stindig mit
einer Holzkelle umrilthren. Falls die Po-
lenta zu fest werden sollte, Wasser
nachgiessen.,

Koohzeit : ea. 1 Stunde

30 gnr. Steinpilze, getrocknet Die Steinpilze im heissen Wasser ein-
wetichen.

1 El. Oel In einer Pfanne das Oel und die Butter
40 gr. Butter erhitzen. Den fein gehackten Knoblauch,
1 Knoblauchaehe die eingeweichten und verschnittenen

Steinpilze beigeben. Alles bei misaiger
1 gl Weigawein Hitze diinaten. Nach und nach mit dem
Salz und Pfeffer Wein betdufeln und mit den Gewlirsen ab-
schmecken.

Bei missiger Hitsze ca. 3o Minuten
gchmoren lassen.

Die Polenta auf einer Platte anrichten.

Oregano Die Steinpilsze dariiber verteilen, mit
1 Bund Peterli Oregano und den gehackten Peterli iiber-
atreuen.
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Hackfleisech - Krapfen

Riieblt

ki. Lauchstengel
Bund Peterli

EL. Fett

Bk e bl e

300 gr. Gehacktes, dretierlei

Salz, Pfeffer, Majoran

und Thymian
1 El. Mehl
2 El. Rahm

250 gr. Blitterteig

1 Ei

Backzeit :

Fiir die Fiillung das Riiebli raffeln,
den Lauchstengel fein schneiden, und
dte Peterli fein hacken.

Allea zusammen im Fett kurz diinsten.

Das Fleisch beigeben und mitdiinsten
bis es nicht mehr roh ist.

Mit den Gewiirsen abschmecken.

Das Mehl dariiber streuen, den Rahm
beifiigen und aufkochen lassen, das
Ganze kalt stellen.

Den Teig auf 3-4 nm Dicke ausrollen
und 12 Rondellen (@ 12 em) ausstechen.
Die erkaltete Fiillung darauf verteilen.
Das Eiweiss vom Eigelb trenmnen, die
Rondellen rundum mit dem Eiweiss be-
atreichen, zur Hilfte umschlagen und
die Rinder gut mit einer Gabel aufein-
ander driicken. Die Deckel der Rondellen
werden anschliessend mit dem Eigelb
bestrichen.

im vorgewdrmten Ofen ca. 20 Minuten
bei 220°
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00

1/2

gr.

gr.

dil.
dl.

Kalbfleisch, in
Wiirfel geschnitten

etwas Aromat, Paprika
und Majoran

Champignons

dwiebel

EL. Fett
Spechwiirfeli

EL. Tomatenpurée
EL. Mehl

Rotwein
Boutillon

Majoran

Bund Peterli

Kalbsragaut

Bellevue

Das Fletsch damit iiberstreuen und
einige Zeit ruhen lassen.

Die Champignona rileten, vierteln,
und die Zwiebel fein hacken,

Das Fleisch im heissen Fett gut an-
braten, die Speckwiirfeli, die Cham-
pignos und die Zwiebel beigeben und
kurz mitdiinsten.

Das Tomatenpurde untermischen, kurs
anziehen lassen und mit Mehl iiber-
iiberatduben.

Den Wein und die Bouillon aufgiessen
und ea. 1 Stunde schmoren lassen.

Abschmecken, eventl. noch etwas Majoran
beigeben.

Die Peterli fein hacken, und vor dem
servieren dariiber streuen.
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800 gr.

Bdekerinnen-Kartoffeln

Kartoffeln
El. Oel
Prise

Zwiebel, Ringe schneiden
Butter

Bund Peterli, gehackt

Die geschilten Kartoffeln in Scheiben
gohneiden, blachieren und im Oel bak-
ken oder bratem, salzen.

Dazwisshen die Zwiebel in Butter rdsten

und mit den goldgelben Kartoffeln ver-
mischen,

Die Peterli fein hacken und iiber die
angerichteten Kartoffeln verteilen.
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Kartoffelsalat

800 gr. Kartoffeln Die Kartoffeln im Salawasser schwellen,

- 1 Wasser warm schdlen wund in diinme Secheiben

1 El. Salz achneiden.
1/2 dl. Boutillon Die warme Bouillon, die Majonnaise, den
1 dL. Majonnaise Senf und den Essig vermischen, die Zwiebeln
1/2 dl. Essig dazu geben und alles zu den Kartoffeln geben.
2 Zwiebeln, gehackt

Strewirze und Sala Absehmecken wund gut ziehen lassen.
0 gr. Speckwiirfelt Glasig braten und vor dem servieren
1 Bund Peterli unter den Salat ziehen wund mit den

Peterli iiberstreuen.
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Filat "Chiisseli"

18 Schweinsfiletpldtali Ca. & em dick geschnitten.
1 Tl. Sala Zusammen mischen und die Filetpldtali
1 Tl. Aromat auf beiden Seiten wiirzen.
1/8-1 Tl. Paprika
1/4 TL. Pfeffer
1 Ms. Muskat
400 gr. Blitterteig Auf 2-3 mm auswallen, in 6-7 cm grosse
etwas Butter Quadrate schneiden, und sie auf ein ge-
butterte Baekblech auslegen.
50-100 gr. Schinken In feine Streifen schneiden.
1 Zwiebel, feingehackt In wenig Fett didmpfen, dann zusammen
1 Bd. Peterli, gehackt mit dem Schinken auf die Teigpldtzsli
wentg Fett verteilen.
Die Filetpldtsli darauflegen und leicht
aﬂd.rﬂﬂkgﬂ-

In gar Mitte des vorgeheizten Ofens bei
235" backen,
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Zuekerhut

nach GRENOBLER - Art

kleiner Zuckerhut

roter Apfel

Orange, geschdlt

Ms.
Ti.

Ti.
El.
Ei.
El.

Pfeffer

Senf

Aromat

Essig
Dorina=0el
Baurmiisse, fein

gehackt

Rilsten, waschen und die Bldtter in
3 em. breite Streifen schneiden.

Waschen, das Kernmgehduse ausstechen,
achteln und in feine Scheiben schnei-
den,

In feine Scheibechen schneiden.

Alles miteinander vermischen.

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut

verriihren und die Saure hurz vor dem
servieren mit dem Salat mischen.
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150
100

as0

50

L]

3%

dl.

di.

Maisauflauf mit

Wirs

Salzwasser
Polenta-Maismehl

Speckuiirfeli
Schinken, in Streifen
El. Olivencel oder
Kochbutter

kleiner Wirz, in
Streifen geschnitten
Weisswein

Sals und Pfeffer
wenig Kiimmelpulver

Greyerzerkdse

Sbrinz, gerieben

Eier

Rahm

Milch

Sala, Pfeffer und
Paprika

Das leicht gesalzene Wasser aufkochen,
das Mais langsam beigeben und unter
stindigem Rithren, je nach Maisart, 10-
15 Minuten kdcheln lassen.

Auf einem Kuchenblech ca. 10 mm diek
ausstreichen, und auskilhlen lassen.

Ausgekithlt in 5§ em grosse Quadrate
schneiden,

Die Speckwilrfeli und die Schinkenstrei-
fen glasig braten, den Wira beifligen
und gut durchdiineten. Alsdann mit dem
Wein abléschen, wiirsen und eca. 15 Minu-
ten kdcheln lassen.

In 4 mm dicke Scheiben scihmeiden.

Den Kdsze abwechslungsweise mit den Po-
lentascheiben dachziegelartig in eine
gebutterte Gratinform schichten,

Die Zwischenrdume mit dem Wiragemiise

ausfiillen und das Ganze mit dem Sbrinz
bestreuen.

Den Guss mit dem Schwingbeesen gut ver-
mengen und iber den Auflauf giessen.

Im vorgeheiaten Backofen bei 220° iiber-
backen.

=108~



G600

oo b =y

—_

a0
80

s0d

dl.
dl.

33

Spdtalti

ANITA

frische Spitali

Butter

grosse Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Tomaten, geschdhlt und
gewiirfelt

Rotwein
Boutllon
Oregano, Salz und

Pfeffer

Butter
geriebener Kdse

Kalbfleisech, geschnetzelt
wenig Oel

Estragon Majoran und
Thymian, Salz und Pfeffer

{siehe Spitzali)

Die gehackte Zwiebel, und den Knoblauch
in der Butter anziehen. Dann die ge-
schihlten wund in Wiirfel geschnittenen
Tomaten beigeben und schwenken.

Mit dem Wein und der Bouillon abldachen,
wiirzen und auf Saucendicke etinkdcheln
lassen.

Die heissen Spdtsli kurz in der Butter
anziehen, mit dem Kdse mischen und auf
eine heisse Platte geben.

Das Fleiesch kurz anbraten, mit den Krdu-
tern , Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Spdtzli mit der Tomatensauce nappie—
ren wund mit dem gebratenen Kalbfleisch
dekorieren.
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Zireher

Eintopf

im Dampfkochtopf

760 gr. Sehweinshals oder Laffe
in Vorlegestiicke von
3 em @ geschnitten
1 ELl. Dorina—frit Erhitzen und die Fleischstiicke leicht
anbraten.
3 Zwiebeln, in Streifen Glasig ddmpfen
1 Knoblauchzehe, gehacki
1 Tl. Kimmel Wilraen
1 TL. 5al=z
1/2 Tl. Pfeffer
1 Wirz, mittelgroas In grobe Stiicke schneiden, und die
(Wirsing) Hilfte davon ilber das Fleisch streu-
Aromat en. Mit dem Aromat leicht wiirzen.
4-6 Kartoffeln Schiilen, in 1/2 em dicke Scheiben
2=3 Riiebli schneiden, und vor dem restlichen
Aromat Wirz dariibergeben. Aromat dariiber-
geben.
1/2 Glas Weisswein Dariiber giessen und zugedeckt 5 Min.
deimpfen.
1/2 Tasse Wasser Ablésehen, und 25 Minuten unter Druck

Anmerkung :

schmoren.

Kann mit dreimal lidngerer Kochzeit auch in etner gewbhnlichen Pfanne

gekocht werden.

Dazu passt : Ein Friichte - Dessert

=111-



400 gr.

300 gr.
3-400 g,

150 gr.

1/2

1/8
3-4

150 gr.

Makkaront = Auflauf

Makkaront

Salzwasser

Bauernschinken
Reibkise
Butter

Eter
Milch

Butterflickli

Nilaaliagalat mit

Im kochenden Salzwasser 2-3 Minuten
sohwellen.

In kleine Stiloke sohneiden.

Die Gratinplatte mit dem Butter aus—
atreichen. Eine Lage Makkaroni, eine

Lage Kise und eine Lage Schinken usw.

einfiillen. (oberste Lage Makkaront)

Eier und Milch gut verrithren und itber
die eingefiillte Masse leeren, bis 3/4
der Form gefiillt ist.

Die Butterfldekli darauf vertetilen.

Ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
bei 250° gratinieren,

Speck wund Brotwirfeldtd

Speckwiirfeli

Scheiben Brot

El. Essig

Ti. Senf

Tl. frana. Krdutermischung
Ti. Aromat oder

TL., Salz

El. Oel

Niisglisalat

In der Bratpfanne die Speckuiirfeli
rdsten.. ... herausnehmen.

In Wirfeli schneiden und in derselben
Pfanne rdsten.

Salatsauce gut vermischen.

Den Misslisalat gut mit der Sauce ver-
mischen und mit den Speck- und Brotwiir—
feli garnieren.
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ad

di.

di.

Hihnerbristchen SANDEMANN

Hiihnerbriistehen

Cayenne, Paprika,
Salz und Estragon
Butter

Whisky, vorgewdrmt
Glas Sherry

Rahm
Salz und Pfeffer

Dazu passen :

Die gutgewiiraten Hilhnerbrilstchen in der
erwdrmten Butter rundum braten.

Mit dem Whisky ilbergiessen, flambieren
esetind warmstellen.

Den Bratenfond mit dem Sherry abléschen
und etwas einkochen lassen.

Den Rahm beigeben, aufkochen und ab-
schmecken.

Die Sauce iiber die angerichteten Hithner=—
briigtehen giessen.

geddmpfte Tomaten wund Reis

und Salate nach Lust und Laune
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Spaghetti Aglio e olio

8 El. Olivenocel

8 Knoblauchaehen, in
Scheiben geschnitten

2 rote Peperont, in feine

Ringe geschnitten

1/2 Tl. Salz und
Pfeffer aus der Miihle

500 gr. Spaghetti
Salzwasser

Parmesan, gerieben

Dazu passt :

(e tle 1CLLLce

Warm werden lasszen.
Goldgelb braten

Wilrzen

In reichlich Salzwasser al mm & ' :
Die Sauce liber die abgetropften Spaghetti .
verteilen und sofort servieren.
Dazu separat servieren.

’.

griiner oder gemischter Salat
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500 gr.

4
150 gn.

1/4-1/2 1

=T L R

Spaghettt

alla Carbonara

Spaghetti

Salswasser

Olivenoel oder Butter
Knoblauchzehen, gehackt
Speckuwiirfeli

Rahm (75%)

Eier

Eigelb

Bd. Peterli, gehackt
El. Parmesan, gerieben

Sals und Pfeffer

Permesan

I'n reichlich Salswasser al demte kochen.

Braten bis sich das Fett vom m
fliissigt hat. Das Fett ausleeren.

In den Fond geben und ca. § Minuten a
kﬂdhﬂﬂ- . -'-'dm: ﬂtﬁm mm‘

Die al dente gekochten Spaghetti in die
wieder aufgewdrmte Rahmsauce gebenm. Die
verquirlten Eier darilbergiessen, alles
gut durchmischen.

Mit Salz und schwarzen Pfeffer bestreu-
Eﬂn'

Dazu servieren. - ‘f

Dazu passt : griiner oder gemischter Salat
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Koteletts mit Knoblauchsau

Schweinskoteletts
(je ea. 150 gr.)

Salz und Pfeffer Die Koteletts damit e
knoblauchzehen Sehilen und wiirfeln.

El, Oel In der Bratpfanne das Oel erh 2 13
die Koteletts auf jeder Seite gut an
braten.....warmstellen. it

dl.  Kaffeerahm Den Knoblauch zum Fond geben und

di. Tl. Zitronensaft Den Kaffeerahm und den Zitronensaft .
ben und gut verriihren.Die Sauce a
und abschmecken,

El. Peterli, gehackt Die Koteletts anrichten, die Sauce

heiss iiber das Fleisch geben mit
den Peterli iiberstreuen.

Dazu passt : Kartoffelstock, Petersilie-Kartoffeln, Kabissalat

Y4ps

Koteletts vor dem Braten
am Knochen etwas einsehneiden
und das Fleisch lisen, es
gart dann gleichmissiger
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600

400

30

250

Appenzellenr

Sehweinsfilet
Sals, Pfeffer u. Paprika
El. Oel

wenig Butter

frische Champignons
Tl. Zitronensaft
Butter

Zwiebel, gehackt
Bund Peterli, gehackt
Salz und Pfeffer
Schuss Weisswein

Appenzellerkdse

Dazu passen :

Das Filet in nicht zu d'fuh
gehneiden. MWiirzen, d
Oel beidseitig kura

Die Plitzli nun ziegelartig in
gebutterte Gratinform schichten.

Pfeffnr wiirzen und mit dﬂl feis
abldschen,

Die Champignons wn das Fleisch vertei- s ]
Len.
und auf das Fleisch legen.

Im vorgeheizten Backofen bei (220°)
backen, bis der Kdse schmilat.

Kartoffeln, Teiguwaren oder Salate je nach Lust und Saison
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400 gr.
3255 1

60 gr.

40 gr.

1 di.

Polenta

e funghi

Maismehl
Salzwasser

getrocknete Steinpilae

El, Oel

Butter

Knoblauchzehe, gehackt
Weisswein

Salz und Pfeffer

Bd. Peterli, gehackt
Jregano

diinne Rindspldtali
Kalbsbrdt
Tranchen Speck

Cayenne, Salz und
Paprika
El. Mehl
El. Oel

El. Tomatenpureé
El. Mehl
Zwiebel, bespickt
Riieblt

Rotwein
Beuillon
Curry und Aromat

Koehzeit : eca. 1 Stunde

Fleis

Das Salswasser zum Sieden b:

das Maismehl langsam in das
geln lassen, ...dabei aber |
einer Holskelle wmrithren. k:
(Falls die Polenta zu fest werden
sollte...Wasser nachgiessen). .

In einer Pfanne das ﬂtlmif-dﬂ'm
erhitzen, den gehackten Knoblauch und
die grob geschnittenen Pilze beigeben.
Bei missiger Hitze diimsten, ab und zu
mit dem Wein betridufeln wund mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

ea. 30 Minuten bei missiger Hitze
gehmoren lassen,

Die Polenta auf einer Platte anrichten TR
die Steinpilsze dariiber verteilen, mit :
Peterli und Oregano bestreuen.

ehvigel

Kochzeit :

Die ausgebreiteten Plitzlt mit je einer
Tranche Speck belegen und das Kalbsbrdt
darauf geben. Die Pldtzli einrollen und
mit einem Zahnstocher heften.

Die Fleischvigel wiirzen, mit dem Mehl
bestduben und 1im heissen Oel rundum
gut anbraten. - Herausnehmen

Das Tomatenpureé, das Mehl, das Riiebli
und die bespickte Zwiebel in die Pfanne
geben und alles zusammen anrdsten.

Mit dem Wein abldschen und mit der
Bouillon aufgiessen, die Fleischvigel
suriick in die Pfanne geben.

eda. 1 Stunde
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1/2

Bl ek B e

600 gr.

1/2

By bt bt b

Pt =

Bk i ik B B

i-4 dl.

dl.

Haekbraten

Cdsar

Tasse Milch
Schetbe Weigsbrot

El. Flanta Margarine
rote Peperont, in Wirfel
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe,

fein geschnittn

Rinds— und Schweinefleisch,
gehackt

Tl. Salz

Tl. Paprika

Aromat und Pfeffer

Bd. Schnittlauch, fein
geschnitten

Til. Senf

Ei

El. Weisswein

Cornichon, gehackt

die fein gehackte Brotscheibe

Paniermehl

Astra 10

Weigswein
TL. Senf

Lorbeerblitter

kl. Zwiebeln, halbiert
griine Peperoni, geuwiirfelt
Tomate, halbiert
Zweiglein Rosmarin

Bouillon

Die Mileh erwdrmen und die Se
Weigsbrot einlegen.

In der Pfanne schmelzen, die P

die Zwiebeln und den Knoblauch
und auskithlen lasgsen.

In eine tiefe Schilssel geben und
den Zutaten vermischen. ﬂ =

Zum Fleisch geben, mischen und gut mit X
den nassen Hinden durchkneten - zu einem !
Braten formen.

Den geformten Braten darin wenden.

Das Bratgeschirr mit Astra ausstreichen
und den Braten ins kalte Geschirr legen.

Bei guter Hitze (220°) in dem heissen
Ofen schieben.

Migchen und nach ca. 10-15 Minuten
liber den Braten giessen,

Beigeben

Nach und nach dazugiessen, bis der
Braten nach 35-40 Minuten gar ist.

Tip:

Nach Belieben den Bratensaft mit
angerithrtem Maizena binden.
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1/2 di.

50 gr.

1/2

50 gr.

Nalliasenr

Schnitzel

grosse Schweinsschnitzel
vom Stotzen, diimngeklopft
Senf

halbe Dirraprikosen
Fendant

etwas Butter
Schinken, gehackt
Bd. Peterli, gehackt

El. geschihlte Mandeln
Raclettekise, gewiirfelt

EL. Oel

Sala und Pfeffer

Die Schnitzel auf einer Seite mit
Senf bestreichen. £

Die Aprikosen hacken und ca. 1§ M1
im Fendant einlegen.

Butter in der Bratpfanne a-lm‘.mnﬂf ) B
den Schinken szusammen mit den Peterli e
kurz dimpfen.

Die fein gehackten Mandeln, den M"
felten Raclettekidse und die eing
ten Aprikosen zu einer Masse ver e

Die Masse auf die mit dem Senf bestrich-
ene Seite der Schnitzel verteilen, diese
einmal zusammenfalten und mit tocher
fixieren. T2k

Das Oel in die Bratpfanne geben und die
Sehnitzel bei nicht zu grosser Hitze
auf beiden Seiten ca. 5 Minuten braten.

Vor dem servieren beidseitig wilrzen.

Als Beilage servieren wir : Nildeli, Spdtzli oder Reis

Nisslisalat mit Mimosge
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Basler Harreﬂnchni#lli,

8 Kalbssehnitzel Vom Metzger diinn klopfen lassen.
(@& ea. 60 gr.)
4 Scheiben Leberparfait Je eine Scheibe zwischen zwei 5S¢
legen, und rundherum gut andriicken.

Salz und Pfeffer Wiirzen wund mit Mehl bestduben.
Mehl

2 Eier, verquirlen Die Schnitzel durch die Eier M
Butter und in der Butter beidseitig braten.
2 Tomaten Waschen, halbieren und im eigenen M
zsugedeckt diinaten. .
100 gr. Champignons Waschen, putzen, und die grésseren &
halbieren. 1
20 gr. Butter In der Pfanme schmelzen und die Cham= :;.!.q
etwas Weisswein pignons darin anaiehen. Mit dem Wein 3 .
abléschen und zugedeckt wihrend 4-5 Al
Minuten weichdiinsten. ‘9
=
Griine Nudeln Die Nudeln in veichlich Salswasser =~
al dente kochen, abtropfen lassen ¢

und in einer Platte anrichten.

Die Schnitzel auf die Nudeln legen,
mit je einer Tomatenhdlfte belegen,
und die Champignons dariiber vertei-

Len.

Dazu servieren wir : Randensalat

=13%=



1/2

70=-100 gr.

2 1/2

500 gr.

Sehweinssteak im

Teig

Sehweinssteaks

(Jje ca. 130 gr.)

TL. Sal=z

Pfeffer aus der Mihle

El. Planzencel

Fiillung :

Specktranchen
Aepfel, kleingewiirfelt
El. Weisswein

Sehinkentranchen, je nach
Belieben auch Rohschinken
(gross und diinn)

Blitterteig

Bt - teilen
Etweiss

Eigelb
wenig Butter

Wiirzen

In der Bratpfanme erhitzen und das
Fleisch beidseitig rasch anbraten.
- Herausnehmen und erkalten lassen.

Die Specktranchen sehr fein schneiden
und leicht anbraten. Die Aepfel beige-
geben wund kurs mitdﬁapf#ﬁ- Mit dem
Wein abldschen, einkochen lassen, aus
der Pfanne nahman und erkalten lassen.

Die Tranchen auf dem Tisch oder auf

einem Brett auslegen. Die Steaks da- = 3
rauflegen und die Fiillung dariiber .
verteilen. Die Steaks in den Schin- ' 4

ken einschlagen.

Auf 2 mm dick auswallen und in 5 gleich—
grosse Rechtecke schneiden., Die Steaks
darauflegen.

Mit dem Eiweiss die Teigriinder bepin-
geln, die Steaks einpacken wund die
Teigrinder mit einer Gabel andriicken.

Die eingepackten Steaks auf das einge-
butterte Backblech legen und sie mit

dem Eigelb bestreichen. Nach Belieben
mit den Teigresten garnieren.

Die Teigtaschen einige Male mit einer
Gabel einstechen.

15-20 Minuten bei sehr guter Hitze (250°)
in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen
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Frisiseche

Kalbskotelet

4 Kalbskoteletts
wenig Oel
2 di. Rahm
2 dl. Kaffeerahm
4 Scheiben Schmelskise

Salz, Pfeffer und Paprika

Mit Trockenreis und gemischtem Salat servieren

Die Koteletts in wenig Oel # >
knusperig braten. '

Rahm - und Kafferahm iiber die
giessen wund ca. 20 Minuten ai
Flamme eindicken lassem. :

Auf jedes Kotelett eine Scheil
kiise tagm, und mit den Geuw

Wenn der Kise anfingt zu
ist das Gericht fertig.
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1/2
150

1

100

s00

a0

a0

B ek Pl e

a0

3/4

gr.

dl.
kg.

i

Vermicellitd

alla. Bersdgtiasaun

(Spagetti an Tomatensauce und Salami)

Knoblauchzehe
kl. Zwiebel
Glas Olivencel
Salami am Stiick

Weisswein
Tomaten, geschdhlt
Salz und Pfeffer

Greyerzerkise

Spagetti Nr. 3
Salswasser

Parmesan

Caniglio

Den Knoblauch und die Zwiebel M -
schneiden und im Oel wfm DHI ,
Salami in feine Streifen n
und dazugeben.

Mit dem Wein abldschen und einkochem
lassen. Die feingehackten Tomaten bei=
geben, wiirsen, und ca. 25 Min. kochen -
Lasaen.

Den Kdse in kleine Wiirfel schneiden W’ ,
unter stdndigem Riilhren 1in der Tomaten—
sauce zergehen lassen.

Die Spagetti in Salawasser knapp al
dente kochen, und sie in einer gebut-
terten PIREX-FORM anrichten.

Die Spagetti mit der Tomatensauce iiber-
gieasen, mit dem Parmesan iiberstreuen
und im vorgeheisten Backofen bei 2

ea. 10 Minuten gratinieren.

at funght

getrocknete Steinpilae

Kaninchen, in Stiicke
geschnitten

Zwiebel

Zweilg Stangensellerie
Riiebli

Zweiglein Rosmarin
Salz und Pfeffer

Mehl
Butter
Salz und Pfeffer

Steinptilae
Bd. Peterli, gehackt
Glas Rahm

Eigelb
Saft einer Zitrone

Die Pilze im heissen Wasser einweichen.

Das Fleisch in die Pfanne geben und au—
sammen mit der Zwiebel, dem Rosmarin,
dem Riiebli und dem Sellerie wiirsen.

Mit kalten Wasser iliberdecken und ea.
10 Minuten koechen lassen.

Das Fleiseh aus der Briilhe nehmen ab-
tropfen lassen und im Mehl wenden. Die
Butter in der Bratpfanne erwdrmen und
das Fleisch anbraten. Mit einer Tasse
voll Brilthe abldschen und 30 Minuten
augedeckt kochen lassen. (Wemn ndtig
ab und zu etwas Briihe nachgiessen).
Mit Salz und Pfeffer abachmecken.

Die eingeweichten Pilze zerkleinern und
susammen mit den Peterli wund dem Rahm
sum Fleisch geben. - Das Ganze nochmals
30 Minuten kochen lassen.

Das Fletsch auf einer Platte anrichten.
Das Eigelb mit dem Zitronensaft ver—
mischen und in die Fleischsauce einrilh-
ren, kurz aufkochen lassen.Alsdann die
Sauce iiber das angerichtete Fleisch
giessen und sofort servieren.
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100 gr.

b g

200 gr.
5-6 dl.

Pouletstiicke
El. Paprika
Tl. Sals
Ti. Aromat

El. Dorina-frit

Speckuiirfeli

grogse Peperoni
grosse Zwiebel
Knoblauchzehe, gehackt
Reis

Fleigehbriithe

Rahm

Kochzeit : ea. 40 Minuten

Dazu servieren wir Saisonsalat

Husarentopf

Beifiigen und glasig dlpfens

Das Ganze mit der Fleischbriihe
zugedeckt bei schwacher Hitze 1
schmoren lassen.
Beimischen

(je nach Reisqualitit eimige Minuten
weiter kdcheln lassen).
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Gourmet - Pau13Fﬂdh.lﬂ-ﬁ-_.!-_'."‘-“‘

8 Pouletschenkeli Die Haut von den Pouletse
200 gr. Specktranchen ziehen und sie mit §
wickeln.
20 gr. Butter Butterfldckchen in einer Gr
1 Zwiebel, gehackt tetlen. Die Ziebel wnd M
1 Knoblauchzehe, gehackt ebenfalles in die Mm j

Nun die Pouletschenkeli g
die Form in den auf Eﬂ
Ofen schieben.

1 di. Weisswein Nach 15 Minuten mit dem We
giesgen, die Hitze auf 1
und das Gericht weitere 15 Mi

ten lassen. 1
2 di.  Rahm Nun den Rahm dariiberleeren '
Pfeffer und Paprika solange im Ofen lassen, bis

ce die gewlinschte Kongistenz
hat (ea. 5-10 Minuten). Vor M
ren mit den Gewiirzen abam

Mit feinen Niideli oder griinen Nudeln servieren
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Ceschnetszeltes

Kalbfleise

mit Whisky flambiert
1 Beutel Sauce Hollandaise Vach Anweisung zubereiten.
1 Beutel Bratensauce Vach Anweisung zubereiten.
2 El. Oel Das Oel in der Bratpfanne
1 Zwiebel, gehackt Zwiebel und die blﬂ##ﬂﬂr

100 gr. Champignons, Julienne

400 gr. Kalbfleisch, geschnetzelt

Pfeffer aus der Miihle
Aromat

1 kl. Fldschchen Whisky

1 di. Vollrahm
1/2 Bd. Peterli, gehackt

Zubereitungszeit :

Champignons dazugeben, und
ten.

Das Fleisech in die Bre
unter wenden solange diinsten bis
mehr roh ist.

Wiirzen
Hitze erhShen, den Whieky beigeben
flambieren.

Die vorbereiteten Saucen mm
kurz aufkochen lassen.

Den geschlagenen Rahm M lm
und mit den Peterli garniere

ea. 20 Minuten

a8
%
2.
- "-5{
o
1 kS
=
o
e
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600
150

1/2

bk ek i

150

Lammhackbraten

Lammschulter, gehackt

Speisequark
kleines Ei

Ti. Salz
Aromat und Pfeffer
Tl. Paprika

TL. Zimt

El. Margarine
Zwiebel, gehackt

Bd. Peterlti
fein gehackt

Specktranchen

wenig Margarine

Dazu passen :

In eine Schiissel geben, |
Beigeben, kurs aber kviftig ki 2

Mit nassen Hinden einen langen E
fa b j 11 +

Vebeneinander legen, den Braten
geben, und den Speck rundum w

Cakeform einfetten und den Braten hin- T
einlegen. S
50 = 60 Minuten Mmﬁmfﬁo’} |
auf der sweituntersten Rille das Back-

ofens. - Den Braten eventuell mach der
halben Bratseit wenden.

Kiimmikartoffeln wund Rosenkohl
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160
1/2

50

gr.
dl.

gr.

di.
dl.

Ceflfftilte

Crépes

Teig :

Mehl
Tl. Sals
Milch

Eier, verklopft

Planta Margarine oder
Butter, fliissig aber
auagekiihlt

Damit die aufeinander gelegten, gebackenen Crépes nicht kleben
eine Klarsichtfolie oder Butterbrotpapier dazwischen legen.

Fiillung :

El. Planta Margarine
Kalb- oder Pouletfleisch,
geachnetzelt

Schalotten gehackt

Bd. Peterli, gehaeckt

TlL. Maizena
Weisswein

Doppelrahm

Zitrone, abgeriebene Schale
El. Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Aromat und
nach Belieben Zitronenpfeffer

Tomaten

Tl. frischer Oregano,
gehackt

Salz und Pfeffer

El. Parmesan, gerieben
Margarinefléekli

Dazu passt :

Tip :

In einer Schiissel mischen, 2 dl. “h
zum Mehl giessen und rithren bis der Te

glatt ist, erst dann den Rest der M:
beigeben. '

Darunterriihren und den Teig wiederum
glattriihren.

Lassen.

In einer leicht befetteten Teflonbrat—
pfanne diinne Crépes (Omletten) backen,

Die Margarine in der Bratpfanne heiss
werden lassen und das Fletsch anbraten. i
- Hitze reduzieren, die Schalotten und F3
die Peterli beigeben und kurz ddmpfen.

Zusammen verrithren, ans Fleisch giessen
und etwas einkochen lassen.

Den Rahm dazugiessen, den Zitronensaft
und die abgeriebene Schale beigeben und
abschmecken., - Auskithlen lassen

Die Crépes auf dem Tisch auslegen, und

die Fillung darauf verteilen, einmrollen

oder Taschen formen..... in eine Gratin-
form schichten.

In Scheiben schneiden und auf die Crépes
verteilen. Die Tomaten mit dem
iiberatreuen und mit Salz und Pfeffer wiip-
sen. Den Kise dariiber streuen und die

Margarinefléckli darauf verteilen.

15 Minuten in der Mitte des vorgeheiz-
ten Ofens beti 220° gratinieren,

Satsonsalat

Die Crépes kinnen auch ohne Tomaten, nur mit dem Kdse bestreut, grati-
niert werden, man kinnte dann eine Tomatensauce dasu servieren.
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28

600

50

gre

gr.

dl.

Sehweinsvoressen

getrocknete Steinpilze

Schweinsvoressen

El. Fett
Speckwiinfeli
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, fein
gehackt

El. Tomatenpureé
El. Mehl
El. Paprika

Rotwein
Bouillonwiirfel

Salz, Pfeffer und
Rosmarin

mit Efeff

Die Steinpilze fiir ca. 20 Minuten in
wentg heissem Wasser einweichen.

Dag Fleisch 1im heissen Fett anbraten.
Die Speckwiirfeli, die Zwiebel und den
Knoblauch beigeben und anziehen las-
aen.

Das Tomatenpureé, das Mehl und den Pap-
rika beigeben und kurz anrdsten.

Den zerdriickten Bouillomwiirfel beigeben
und das Ganaze mit dem Rotwein abldschen.

Die Steinpilze mit der Einweichfliissig-
keit hinaufiigen.

Beifiigen und abschmecken.

Kochzeit : eca. 1 1/2 Stunden
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WNiener Rahmgulasch

600 gr. Kalbsvoressen Das Fletsch im Brattopf portionenweise
1 El. Fett anbraten.
1 Zwiebel, gehackt Die Zwiebel, den Knoblauch und auch das
Knoblauchaehe, gehackt abgeschidhlte der halben Zitrone beigeben
1/2 Zitrone, abgeschdhlte und anziehen.
Sehale
1 TL. Paprika Mit Paprika wund Mehl iliberstreuen und
2 El. Mehl das Ganze etwas anziehen lassen. Mit
1 dl; Weisswein dem Wein abldschen und etwas einkochen
lassen.
4 di. Bouillon Die Bouillon dazugiessen und mit den
Paprika, Salz u. Aromat Gewlirzen abschmecken.
j S § Vollrahm Kurz vor dem servieren gtbt man noch
den Rahm beti, die Sauce darf aber nicht
mehr aufkochen.

Kochzeit : eca. 1 Stunde
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29 gr.

Kaninehen

nach

Piemonteser Art

Steinpilae, getrocknet

Kaninchen

(in Stiicke schneiden)
Salz, und Pfeffer aus
der Mihle

Tl. Baslikum

Tl. Rosmarin

El. Fetit

Zwiebel, fein gehackt
Sellerieknollen, gewiirfelt
Riiebli, grob gesehnitten

Rotwein

Bouillomuirfel
ki. Biichsen PELATI-Tomaten
Pilzwasser

kl, Dose Erbsli
ttal. Krdutermischung

Pfeffer

Daszu serviert man :

Die Steinpilse mit heissem Wasser iiber-
giessen, ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Die Kaninchenstiicke wiirzen und im heis-
gen FPett gut anbraten - Warm stellen.

Die Fwiebel, den Sellerie und die Riiebli
im Fond andimpfen.

Die eingeweichten Pilse beigeben und
das angedidmpfte GCemilse mit dem Rot-
wein abldschen.

Die zerdriickten Bouillomwiirfel, die
abgetropften Tomaten und das Pilz-
wasser dazugeben und kursz aufkochen
Laszen.

Die Kaninchenstiicke daaugeben und alles
ea. 1 - 1 1/2 Stunden zugedeckt kdcheln
lassen.

10 Minuten vor dem Anrichten die Erbsli
beigeben und das Ganze abschmecken.

Polenta oder Kartoffelstock
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1 1/2

]

800 gr.

Schweinsfilet

"HEILIGBERG"

Zwiebel, gehackt
Champignons, Julienne
Peperont, in Wirfel
geschnitten

El. Butter

Aromat
dl. Fahm

kl. Fldsehchen Cognac
TL. franz. Gewiiramigchung
Bd. Peterli, fein gehackt

kl. Dose PELATI-Tomaten

Schweinsfilet
(dicke Fldtzli)
Cayenne, Aromat ,
Curry und Rosmarin
El. BIOFIN-Fett

Zubereitungezeit :

Die Zwiebel, die bldttrig geschnittenen

Champignons wund die entkernte Peperont

ca., 5 Minuten tn der heissen Butter din-
sten.

Wiirzen, den Rahm dasugiessen und auf
kleinstem Feuer 10 Minuten kécheln
lassen.

Den Cognac und die Gewiirze samt den
Peterli beigeben.

Die Tomaten gut abtropfen lassen und
von den Kernen befreien, kleinschnei-
den, Beigeben wnd kurz aufkochen.

Die Filetplitzli mit der Hand beklopfen,

wiirzen, wund im heissen Biofin auf jeder
Seite ca. 3-4 Minuten braten,

Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten,
die vorher abgeschmeckte Sauce dartiber
verteilen.

ed. 40 Minuten
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Rassige Krautwiekel
mit Brdt - Pilafiillung

1 Beutel getrocknete Die Pilze mit kochendem Wasser iibergies-
Stetnpilze sen und ca. 30 Minuten augedeckt stehen
lasaen.

1 TL. Fett In wenig Fett die gehackte Zwiebel, die
1 Zwiebel, gehackt Speckwiirfeli und die kleingeschnittenen
50 gr. Speckuwiirfelt Pilze anrdsten. Das Tomatenpureé beige-
1 El. Tomatenpureé ben und das Ganze wilrzen und auskiihlen

Aromat, Mayoran, lassen.

Thymian und Salz

£00 gr. Bratwurstbrdt Mit feuchten Hinden mit den obigen Zu-—
1 Bd. Peterli, gehackt taten vermischen.
1 Wirz- oder Kabiskopf Den Wirz oder den Kabis entbldttern und
2 1 Salawasser im Salzwasser kurz fberwvellen wund gut

abtropfen lassen.

Die Bldtter auslegen und etwas Brdt da-
rauf geben und aufrollen,

Die Krautwickel in eine Gratinform legen.
Etwas Kochwasser dazu giessen und zuge-—
deckt im vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Min.
bei 200° schmoren lassen.

50 gr. Greyerzer, gerieben Mit dem Kdse iliberstreuen, einige Butter-
Butterfliekli floekli darauf verteilen, und bei 250°
im Ofen tiberbacken.

Zuberettungszeit : ca. 40 Minuten
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1

600 gr.
I kL
1
1
1 di.

Geschnetzeltes

Kalbfleisch

flambiert

mit Morchelsauce

Zwiebel, gehackt
El. Oel

geschnetzeltes Kalbfletsch

Fléisehchen Whisky

Sala, Pfeffer und

Paprika

Glas Gautschi Morchelsauce
einige Tropfen Zitronensaft
Bd. Sehnittlauch, fein
gesehnittien

Rahm, leicht geschlagen

Die gehackte Zwiebel in etwas Oel gold—
gelb diinsten, - herausnehmen.

Oel dazugeben, die Hitze erhihen und das
Fleisch in Portionen scharf anbraten.

Das angebratene Fleisch und die Zwiebeln
in die Pfanne suriickgeben, gut hetiss wer-—
den lassen. Mit dem Whisky iibergiessen
und flambieren.

Wirzen, die Morchelsauce beifiigen und
gut wmriihren. Alsdarm den Zitronensaft
und den Sehnittlauch beigeben, - und
abschmecken.

Den Rahm darunter siehen und das Ganze
gut heiss werden lassen.
(Nicht mehr kochen. )

Zubereitungszeit : eca. 20 Minuten
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Sehweinskotelettas

"Sinmemeiteli"”

4 Schweinskoteletts
(vom Hals)
Salz und Pfeffer

1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
50 gr.  Speckwiirfeli

Die Koteletts wiirzen und im heissen
Fett auf jeder Seite ea. 6 Minuten
braten, - In eine Gratinform legen.

In der gleichen Pfanne die Zwiebel,
den Knoblauch und die Speckwiirfeli
diinsten.

2 di. Weisswein Mit dem Weigswein abléschen und den

2-3 El. Vellrahm Fond gut auflésen, etwas einkochen
lassen. Mit dem Vollrahm die Sauce
verfeinern.

4 Scheiben Schmelzkise Die Sauce iiber die Koteletts verteilen.

Paprika Obenauf’ Jje eine Scheibe Schmelzkise le-
1 Tomate gen und diese mit dem Paprika bestduben.
(in Sehnitze schneiden) Die Tomatensehnitze auf die Kdseschetiben

Legen.

Im vorgeheizten, heissen Ofen 10 - 15
Minuten tiberbacken.

Zubereitungszeit : eca. 30 Minuten
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di.

Debresziner

Paprikaschnitzel

Schweinsaschnitzel
Salz, Pfeffer undd
Curry

Mehl

El. Schweinefett

Zwiebel, gehackt
Peperoni, in Streifen
geschnitten

El. Paprika

Wasser

El. Sausrrahm

Die Schnitzel wiirzen, mit dem Mehl be-
gtiuben und 1im heissen Schweinefett
gar braten. - Aus der Pfanne nehmen.

Die gehackte Zwiebel und die fein ge-
schnittene Peperoni in die Bratpfanmme
geben und weich dimsten. Das Ganze mit
Paprika bestduben wund mit dem Wasser
abldschen.

Die Sehnitzel in die Sauce geben, bis
sie den Geschmack der Sauce angenommen
haben,

Vor dem servieren den Sauerrahm bei-

fligen.

Zubereitungszeit : eca. 15-20 Minuten
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2

dl.

dl.

Poulet
Curry, Cayenne, Salz,
Estragon und Rosmarin
El. Oel

Zuiebel, gehackt
Knoblauchzehen,

fein geschnitten
rote Peperoni, in
Streifen geschnitten
Tomate, geschdhlt
Paprika

Wasser

Wiirfel Hiihnerbouillon

Vollrahm

Paprika Huhn

Das Poulet in Stiicke zerlegen, und gut
wiirzen, Im Brattopf das Oel erwdrmen,
das Poulet darin goldgelb braten. -
Herausnehmen.

Die Zwiebel, den Knoblauch, die Peperont
und die fein gehackte Tomate beigeben und
kurs ddmpfen. Mit Paprika wiirzen, mit dem
Wasser abléschen und den szerdriickten Bouil-
lonwiirfel beigeben.

Das Ganze, mit dem vorbereiteten Poulet

wird nun in eine Jena-Form gegeben, und

im vorgeheiaten Ofen bei mittlerer Hit-
ze ca. 25 Minuten zugedeckt weich ge-
gehmort.

Im Ofen zubereitet kann das Poulet die
letaten 10 Minuten abgedeckt werden, um
es knusperig zu erhalten.

Vor dem Anrichten wird der Rahm noch
unter die Sauce gemischt.

Zubereitungszeit : ca. 35 Minuten
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Gratinierte

Kalbssechnitazel

8 Kalbssehnitzel
Jje ea. 70 gr.
Salz, Pfeffer und Aromat
Mehl
1 El. Fett
Butter
2 di. Weigswein
2 dl. Vollrahm
50 gr. Greyerzer, gerieben

2 El. Paniermehl
Butterfldckli

Zubereitungszeit :

Die Schnitzel wiirzen und mit dem Mehl
bestduben. Das Fett in die Ffanne ge-
ben und die Sehnitzel beidseitig rasch
anbraten, und sie anschliessend in eine
gebutterte Gratinform schichten.

Den Bratenfond mit dem Weisswein auf-
ldsen und etwas einkochen lassen. Den

Rahm dazugiessen, aufkochen lassen und

den geriebenen Kise darunter mischen

Wenn nitig, die Sauce noch etwas nach-
wiirzen und sie iiber die Schnitzel gies—
sen,

Mit dem Paniermehl iiberstreuen und ein
paar Butterfléckli obenauf verteilen.

Im vorgewdrmten Backofen bei guter Ober-
hitze, oder wunter dem Grill ca. 10-15
Minuten gratinieren.

ea, 30 Minuten
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100

1/2

1)
ol

1/2

dl.

33

dl.

- - o

i N Y F o
—_ :'-__)‘t g K

Basilikumsauce PESTO

Basilikumbldtter
Enoblauchzehen
wenig Olivencel

Olivencel

Pecorino (Schafkidse)
Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer
Olivenoel

Die gewaschenen Basilikumbldtter mit dem
Knoblauch, den Pinienkernen wund wenig
Olivenocel im Mizxer zerkleinern.

Hermach die Masse mit der Olivencel
vermigchen.

Den geriebenen Pecorino-Kdse wnd den
Parmesan hinsufiigen. Mit Salz wund Pfef-
fer wiirzen und das 0livencel dasugeben,
gut vermengen.

Diese "Pesto" eignet sich sehr gut zu frischen Teigwaren-Gerichten
wie z.B. Nudeln, Spagetti, Ravioli ect..

Zettaufwand : ea. 15 Minuten

=140~



4 Truthahnsehnitzel Gut wiirzen, im Mehl wenden und gut ab-
(je eca. 100-130 gr.) klopfen. Margarine in die Pfanne geben
Sals wund Pfeffer und die Schnitzel bei mittlerer Hitze
11/2 El. Mehl beidseitig einige Minuten braten und
11/2 El. Margarine warmatel len.
1 El. Zucker Den Zucker in einer Pfanne hellbraun
1 Orange, davon Saft und ridgten, den Saft und die geriebene
Sehale Schale der Orange dazugeben. Die fer-
1 kl. Gldschen Cognac tige Bratensauce beifiigen wund das
Orangenschnitze Ganze leicht einkdcheln lassen. Die
Orangensehnitze beigeben und die Sau-
ce vom Feuer nehmen.
1/2 dl. Kaffeerahm Mit der Sauce vermischen.
Die Schnitzel in die Sauce geben und
diese erhitzen. - Nicht mehr kochen
lassen.
2 El. Mandelsplitter In wenig Margarine rdsten und iiber

Truthahnschnitzel d Ll'orange

Margarine

die angerichteten Schnitzel atreuen.

Dazu passen : Kndpfli, Reis oder Krokettem

Satsonsalat
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8-10
1/2 1
1 kg.
2
2-3
I
1
1
1
I

Wildschweinpfeffer

Dérrbirnen
Hotwein

Wildsehweinpfeffer
(inel. Beize)
Pfeffer

El. Oel

Salz

Beize

Kalbskndchli
Zwiebel

Zweiglein Thymian
Lorbeerblatt
Gewliranelke

einige Wachholderbeeren

El. Senf
Sala und Pfeffer

Beilage :

mit Dirrbirnen

Die Dérrbirnen am Vorabend im Wein ein—
legen,

Die Fleischstileke aus der Beize nehmen,
abtropfen lassen wund mit Kichenpapier
trockentupfen. Das Fleisch leicht pfef-
fern und in einer Kasserolle im heissen
Oel gut anbratemn, - salzen.

In der Zwischenzeit die Beize etwas ein-—
koehen lassen, den Schaum mit einer Kel-
le abschipfen, sieben und iiber das ange-
bratene Fleisch giessen.

Die eingeweichten Birnen zum Fleisch ge-
ben und den restlichen Rotwein von den
Birnen ebenfalls dazugiessen.

Die Kalbskndechli, die Zuiebel wund die
Gewiirze beigeben wund zugedeckt im Back-
ofen bei ca. 220° wihrend eca.l Stunde
sehmoren lassen.

Den Senf mit etwas Flilssigkeit verriihren
und unter die Sauce mischen. Wenn nitig,
kann die Sauce noch etwas gebunden werden.

Die Sauce abschmecken und die Kasserolle
ohne zu decken noch 15 Minuten 1in den
Backofen schieben.

selbstverstdndlich handgemachte Spitali
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1/2

BRahm

Sehnitzel

El. Oel

El. Mehl

Milch

Vollrahm
Bratensauce-Wiirfel
Ms. Tomatenpureé

Salz Paprika, Aromat,
Curry und Pfeffer

Schweingschnitzel

El. Oel

Pfeffer, Curry, Salz,
Rosmarin und Aromat
Bd. Peterli, gehackt

Zubereitungszseit :

Das Oel erwdrmen wund unter Rilthren das
Mehl beigeben, dh. eine Mehlschwitze
(Roux) zubereiten, Mit der kalten Milech
abldschen, das Ganze zu einer glatten
Sauce riihren. Alsdann den Bratensauce-
Wiirfel und das Tomatenpureé dazugegeben.
Wenn die Sauce aufkocht vom Feuer nehmen,
den Rahm dazugeben wund mit den Gewiirzen
abschmeeken., - Warmstellen

Die Sohnitzel leteht wiirgsen. Das Oel
heiss werden lassen und die Schnitzel

auf jeder Seite ca. 3-4 Minuten bra-
ten.

Beim Anrichten wird die Sauce dariiberge-
gossen und mit den Peterli iberstreut.

ca. 20 Minuten
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Boeuf Stroganoff

500-800 gr. Rindsfilet oder BHuft

2 EL.

1 TL.
TL:

=g

2 BL.

150 gr.

Del

Paprika
Strewiirze oder Sals
Pfeffer, frisch gemahlen

Oel

Zwuiebel, fein gehackt
Peperoni, fein geschnitten
Champignons, halbiert
gventl. 1 Tomate (in MWiirfel
geschnitten)

Salz, Pfeffer und Strewdiirze

Esstiggurke
Weigswein

eventl. Bratensauce
Sauerrahm

In Streifen, oder in 1 1/2 em grosse
Wiirfel schneiden.

In der Bratpfanne erhitzen und das
Fleiseh ringsum anbraten.

Das Fleisch damit wilrzen... aus der
Pfanne nehmen und warmetellen.

auce

erhitazen

Alles nacheinander gut anddmpfen.
wiirzen

FPein scheibeln.

Je nach Geschmack Bratensauce beigeben,
und die Sauce aufkochen lassen.

Mit der Sauce vermischen, das Fleisch
dazugeben, kurz erwdrmen und sofort
servieren.

Spdtzli und Salat passen augezeichnet dazu
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800 gr.

[

L]

1/4

EL.
IL.

EL.

TL.

Broecoli

AMATEUR'S

Broceoli
Salzwasser

Zwiebel
Knoblauchzehe
Sardellenfilets

Weinessig
Senf
Sonnenblumencel

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz
Strewiirze

Sehnittlauch oder Peterli,
gehackt
Tomaten

Die Stiele bis auf 10 em surilckschneiden.
Das Salzwasser aufkochen und die Broceoli
beigeben und in ca. § Minuten gar kochen.
Gut abtropfen lassen, —— anrichten.

Sauce

sehr fein hacken

gut verrilhren und beigeben

wilrzen

beigeben, die Tomaten in Wirfeli sechneiden
und alles gut mit der Sauce vermischen.
UVeber die Broecoli anrichten, und hetiss
oder warm servieren.
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750

Loy

1/2

El.

Ti.
Ti.
T1.

Eintopf Renato

Im Dampfkochtopf ca. 25 Minuten
In normaler Pfanne 3 mal linger

Sehweinshals, in Vor-
legestiicke 3 = 3 em
geachnitten

Feti

Zwiebeln, in Streifen und
Knoblauchzehe, gehackt

Kiimmel
Salz
Pfeffer

mittelgrosser Wirz
Strewiirze

Kartoffeln
Rilebli

Strewwlirze
Glas Weisswein

Tasse Wasser

Das Fett in einer Pfanne erhitzen, und
die Fleischstiicke darin leicht anbraten.

glastg dampfen.

wilrzen

In grobe Stiicke schneiden. Die Hilfte
davon iiber das Fleisch streuen und mit
der Strewiirse leichi wilrzen.

Sehédlen, tn 1/2 cm dicke Scheiben schnei-
den und vor dem restlichen Wirz dariiber-
geben,

dariiberstreuen
darilbergiessen, und zugedeckt 5§ Minuten

dimpfen.

Mit dem Wasser abldschen und 25 Minuten
unter Druck schmoren.

In einer Suppenschiissel anrichten
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Filetbeefsteak Monsieur

50 gr. Morcheln
4 Filetbeefsteak
ea. je 150-200 gr.
o Seheiben Kalbsnieren

Salz, Pfeffer und Paprika

4 schin gefiillte Markknochen
Butter
d dL. Rahm
1/2 Bund Peterli, gehackt

Strewnirze oder Salz

Oel

Im warmen Wasser eimweichen und nachher
gut durchspiihlen. (Sand)

Filets und Nieren beidseitig wiirzen.

Im kochenden Wasser 10 Minuten ziehen
lassen.

Die weichen Morcheln ausdriicken und in
grobe Wiirfel schneiden, diese in der
zerlassenen Butter schwenken. Den Rahm
dazugeben, abschmecken und einkdcheln
lassen. Zum Schluss die gehackten
Peterli beigeben.

Die FPilets im heissen Oel beidseitig
anbraten,...ceees und warmstellen.
Die Nierenscheiben kurs anbraten.

Anrichten :

Auf die Filets legt man je eine Schetibe
Kalbanieren und obendrauf je ein Kno-
chenmark, Zwm Schluss nappiert man das
Ganze mit der Morchel-Rahmsauce.

Zu diesem Gericht eigmet sich:

Eine Gemilgegarnitur oder Salatplatte
Bratkartoffeln oder Pommes-frites
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Gedeckter Hackfleischkuchen

2 mittelgrosse Zwiebeln Die Zwiebeln fein hacken und in der Butter
i EL. Butter hﬂ'ﬂ m#ﬂﬂ,.‘-'i-'-‘ﬂmmm hﬂﬂlﬂ-

2 Eier In einer Schiissel die Eier,den Senf und

1 BL. Dill den Dill verriihren. Das Hackfleisch und

1 EL. scharfer Senf und die ausgekilhlte Zwiebel beifiigen

500 gr. Hackfleiach mit den BHinden alles gut nnnntaahcn

15¢ gr. Essiggurken Die Essiggurken lings halbieren und in

200 gr. Formaggini Scheibchen schneiden. Die Formaggini

Salz und Pfeffer klein wilrfeln. Die Gurken und den Kise
aus der Mihle unter den Fleischteig mischen, mit Sals
und Pfeffer wiirzen.

400 gr. Blidtterteig Den Teig au einem Rechteck von 35xd40 em
auswallen, und ihn auf ein leicht ge-
buttertes Blech geben. Die Hackfleisch-
maase auf den einen Seite aussireichen,
dabei aber einen Rand von ea. 2 em frei-
lassen, Den Rand mit Wasser bepinseln
und die andere Teighdlfte iber die Hack-
fletschmasse klappen. Anschliessend die
Teigrdnder mit etner Gabel gut ver-
schliessgen.

1 Eigelb Das Eigelb mit dem Oel und den Salz ver—
1 TL. Oel rithren und den Kuchen damit bepinseln.
1 Prige Salz Im vorgeheizten Ofen (220°) auf der

sweituntersten Rille wihrend ca. 45 Min.
backen,...und heiss servieren.

Gemischter Salat schmeckt gut dazu
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XKalbafilet

an FPonduesauce

1 Karotte Die verschiedenen Gemilse putzen, in
50 gr. Sellerie Stengelchen, Scheiben oder Rischen
einige Broccolirdschen gchneiden und knackig kochen.
1 Stiick Lauch
1/2 Kohlrabt
8 Raclette-Kartoffeln Weich kochen
4-§ Kalbs = oder Schweins-
filetmedaillons Wiirzen, mit Mehl bestduben und in auf-
Salz, Pfeffer aus der gchiumender Butter rosé braten.
Miihle
Mehl
etngesottene Butter
Sauce :
60 gr. Greyerzer, gerieben Den Greyerzer mit dem Maizena mischen
1 gestr, Tl. Maizena und mit dem Weisswein unter Rilhren auf-
3/4 dl. Weigswein kochen, bis der Kise geschmolzen ist.
60 gr. Vacherin, gerieben Die Hitze reduzieren, den Vacherin da-
4 EL. Rahm surilhren und schmelzen lasaen.

Pfeffer aus der Mihle
Spur Cayennepfeffer
Zitronensaft

Die Fonduesauce mit dem Rahm verfeinern
und abschmecken.

Anrichten :

Die Sauce auf heisse Teller geben, das Filet-
medaillon in die Mitte legen und das Gemiise
sowie die Kartoffeln rundherum verteilen.
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Kashminr Curry

500 gr. mageres Lammfletsch In einer Schilgsel gut vermengen und
(in Wirfel geschnitten) ca. 6§ Stunden ziehen lassen.
oder geschn. Rindfletach
1/2 dl. Sauerrahm
3 TL. Currypulver
40 gr. Butter Bei missiger Hitze didmpfen und sur
2 EL, Mandelsplitter Seite stellen.
50 gr. Sultaninen
50 gr. getrocknete Aprikosen
(in Streifen geschnitten)
Trockenreis :
280 gr. langkdrniger Reis Eventuell waschen, aufkochen. Den Reis

2 1/2 - 3 1 Salzwasser beigeben, aufkochen lassen, szudecken
und von der Herdstelle ziehen. 20 Min.
stehen lassen. Das Wasser abgiessen,
den Reis mit kaltem Wasser abspiilen
und abtropfen lassen.

Planta Fliekli Den Reis auf einmer Platte anrichten
Plantafldekli dariiber verteilen, den
Reis bet & im Ofen trocknen und
warm werden lassen.

40 gr. Butter Bei mittlerer Hitzse didmpfen und das
2 Knoblauchzehen Fleisch samt der Marinade beigeben
1 kl. Zwiebel, fein gehackt und gut anbraten. Die Bouillon und
1 Peperont, in Streifen geschn.  den fertigen Reis beigeben.

1/2 Ingwer, fein gehackt

1 di. Bouillon
Die Mandelspliiter, die Sultaninen
und die Aprikosen beifiigen und alles
ea. 1/2 Std. weiterddmpfen. Bei Be-
darf ab und au Bouillon beifiigen.

1 Lime Mit Limesaft und Salz abschmecken,

2 Bananen mit gebackenen Bananen u. Ananas

4 Scheiben Ananas garnieren.

Dazu servieren wir einen Satsomsalat

PS: Der Reis kann mehrere Std. vor dem Essen, oder sogar am Vortag gekocht werden.
Kalt abspiilen, bis der Reis ausgekillt ist. ANRICHTEN: Plag#a Fldckli darauf
verteilen, mit Alufolie bedecken und 20 - 30 Minuten bei 50 im Ofen erhitzen

und trocknen,
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200 gr.

gr.
EL.

TL.
EL.

EL.

TL.

EL.

Lasagne al

Forno

Rindfleisch, gehackt

Oel

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchaehen, verrieben
Salz

Tomatenmark

Mehl

Tasse Rotwein

Dose mittelgrosse Pelatti
Oregano

Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer

Nudelteig, oder
Lasagneplatien

Butter
Mehl
Mileh

Prige Muskat, Salz und Peffer

Parmesan

Mozarella

Bund Schnittlauch, gehackt

Das Oel in der Pfanme erhitzen und das
Fleisch darin krdftig anbraten. Die fein
gehackte Zwiebel wund die mit Salz ver-
riebenen Knoblauchzehen daaugeben wund
glasig schwitzen.

Das Tomatemmark unterrilhren, mit dem
Mehl bestduben, mit dem Rotwein ab—
loschen und mit den Pelatti (grobge-
hackt) auffiillen, das Ganze zu einer
sdmigen Sauce verkochen. Den feinge-
hackten Oregano untersziehen und mit dem
zerriebenen Lorbeerblatt, dem Salz und
Pfeffer abschmecken.

Im hetissen Salzwasser &5 Minuten ziehen
lassen,..herausnehmen und bereitstellen.

Bechamelsauce

Die Butter oder Margerine in einem Topf
erhitzen wund das Mehl einriihren. Mit
der Milch auffiillen wund su einer Sauce
verkochen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wund dem Kise
absehmecken.:

Schichtweise die Teigplatten, die
Fleischsauce und die Bechamelsauce in
eine ausgebutterte Auflaufform geben.
Die nicht zu dick geschnittenen Moza-
rellascheiben darauf verteilen, und im
200" vorgeheizten Ofen ea. 20 Minuten
backen, herausnehmen..... und

mit Sehnittlauch bestreut servieren.

Dazu serviert man einen gemischten Salat
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500

700

1/2

150
250
100

bt i D

EL.

EL.

Medaillons

in Paprika-Rahm

Sehlagrahm

Paprika, edelsilss

Champignons
Sals und Pfeffer

Butter
Sehweinsfilet, in 3 em
dicke Scheiben schneiden

Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Bund Peterli, gehackt

Rahm und Paprika im weitem Topf ver—
rithren und auf die Bélfte einkochen
lassen.

Pilze kurz kalt spilhlen, in einem Tuch
abtrocknen und in dicke Scheiben schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer miaschen.

Das Fleisch wiirzen. Eine feuerfeste
Form mit Butter ausstreichen, die Pilze
hinein geben und das Fleisch darauf ver—
tetlen.

Den Rahm mit dem Tomatenmark verrilhren,
mit Salz wund Pfeffer abschmecken und
damit das Fleisch und die Pilze bedecken.

In die Mitte des vorgeheiaten Ofens
(200" ) schieben und ca. 20 — 30 Min,
backen.

Vor dem servieren mit den gehackten
Peterli bestireuen.

Dazu passt Trockenreis

Rapunzel-Salat

Feldsalat

Tomaten

Gouda

sauren Rahm

Oel und Essig
Tomatenketchup

Prige Cayennepfeffer
Prige Salz

Die Tomaten waschen, abtrocknen und
vierteln, entkernen wund in kleine
Wiirfel schneiden. Den Gouda wiirfeln,
beides mit dem Salat mischen. Aus den
iibrigen Zutaten eine Sauce rithren und
abschmecken. Kurz vor dem servieren
den Salat und die Sauce miachen.
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1-2

200

7e0

gr.
EL.
EL.

EL.

Zwieb

Mextikanischanr

Pfeffer-Maiestopf

eln

Knoblauchzehen
Pfefferschoten
(frische oder eingelegte)

frisec
Dosen
Rindf

Oel
Papri

he Tomaten

Goldmais

letachuiirfel
ka

schwarzer Pfeffer

Salz
Tomat

Mais

Chili

enmark

In mittelgrosse Wirfel schneiden, fein
hacken.
in feine Streifen schneiden.

im heissen Wasser brilhen, enthiuten
und 1in kleine MWirfel schneiden.
abtropfen lassen, das Wasser aber
suriick behalten,

Die Fletschwiirfel im heissen Oel
portionerweise rundum anbraten.

Wiirzen, die Zwiebeln und den Knoblauch
beigeben, alles gut anrdsten und die
in Wirfel geschnittenen Tomaten beigeben.

Im Dampfkochtopf ea. 20 Minuten garen lassen.

Den Mais dazugeben und erwdrmen.

Vor dem servieren mexikanisch-scharf
wiirzen,

Wird als Eintopf mit Brot gegessen
und mit einem Glas kridftigem Rotwein genossen.

Ale Appetitanreger passt dazu Nisslisalat
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Omelette-Souffie

auf Gemilae

1 Lauch
1-2 Rilebli
1 EL, Margarine oder Butter
1 di. Gemiisebouillon
1 Dose Maiskirmer, abgetropft
(340 gr.)
100 gr. Sehinken
(/] Eiwetss
1/2 TL. Salz
50 gr. geriebener Kdse
50 gr. Hiittenkdse
1 Bund Sehnittlauch

(fein gehackt)

Vorbereiten:

Den Lauch in fingerlange Streifen, und
die Rilebli 1in Stengelchen schneiden.

Das Gemiise in der warmen Margarine oder
Butter anddmpfen wund mit der Boutllon
abldschen. Kdcheln lassen bis das Ge-
miise weich <g8t, alasdamn vom Feuer
nehmen und die Maiskdrmer wnd den
Sehinken darunter mischen und das Ganze
in eine gefettete Gratinform fiillen.

Das Eiweiss mit dem Sala steiff schla-
gen. Das Eigelb mit den restlichen Zu-
taten vermischen wund mit dem Gummi-—
schaber sorgfdltig unter den Eisschnee
migschen. Sofort iiber das Gemiise ver—
teilen.

Im vorgeheizten Ofen (250°) auf der

untersten Rille wihrend 7 Minuten gra-
tinieren.

Tip:

Das Gemiise dimpfen und in die Gratinform legen.

Bis zur Verwendung sugedeckt kiihl stellen.

Zum wirmen der Form, wdhrend des Vorheizens szugedeckt
in den Ofen stellen.
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Rehgeschnetaeltes mit

Eiersechwidmmen

geschnetzseltes Rehfleisch
Oel
Salz und Pfeffer

Weigssuwein

gebundene Bratensauce
Cognac

sauren Halbrahm
Prige Cayenne

Butter
Eierschuwdmme
Traubenbeeren

Das Fleisch in sehr heissem Oel sehr
kurz anbraten, wilrsen und beiseite
gtellen.

Den Bratenfond mit dem Wetisswein ab-
ldschen und stark einkochen lassen.
Mit der Bratensauce auffillen, kurzs
mitkochen lassen, Cognac und Sauer—
rahm beifiigen und mit Cayenne wiir—
xﬁﬂ.

Das Fleigeh zur Sauce geben, aber
nicht mehr kochen lassen.

Die Eierschwidmme und die Traubenbeeren
in der Butter diinsten und iiber das
Fleisch geben.

Dazu servieren wir Spdtzli und Chicorée-Salat
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280

EL.
EL.

dil.

di.
gr.

Risotto

mit GRAPPA und

Luganighe

Luganighe
(Tessiner Schweinswurst)

kl. Zuwiebel,gehackt
Knoblauchzehen, durchgepresst
Bund Peterli, gehackt

Oel

Tomatenpuree

Rigsottoretis (Vialone)

Grappa

Butter

Bouillon

Sbrinz, gerieben

eca. 10 Minuten im heissen Wasser brilhen,
in Seheiben schneiden und die Haut ent-
fernen..

Zwiebeln, Knoblauch wund die Peterli im
heissen Oel diinsten. Die geschnittenen
Luganighe beigeben und mit dem Tomaten—

puree szur Zwiebelmischung geben. Gut

durchdiinsten wund den Retis beifiigen. Mit
Grappa abldschen wund mit der Butter ver—
feinern. Auf kleinem Feuer eca. 20 Minuten
kiicheln, dabei immer wieder Boutllon zu-
giessen. Vor dem servieren den Sbrinz da-
runtersiehen,

Dazu passt griiner oder gemischter Salat
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20 gr.

60 gr.

1/4 1

J EL.
1 EL.

/2

Secaloppine al Limone

(gebratene Kalbsschnitzel mit Zitrone)

Kalbsschnitzel, je 150 gr.
Salz, weisser Pfeffer frisch
gemahlen

Mehl (2 EL.)

Butter

Fleisehbrilhe

Zitrone

Wetsswein
Zitronensaft

Bund Peterli, gehackt

Die Sehnitzel leicht salzen und pfeffern
im Mehl wenden und das iiberschilssige
Mehl abschiitteln.

Die Butter 1in der Pfanne erhitzen und
die Schnitzel auf jeder Seite 3 Minuten
goldbraun braten....herausnehmen

Den Bratfond mit Fleischbriihe loskochen.

Unter heissem Wasser waschen wund ab-
trocknen. In hauchdiinne Scheiben schnei-
den.

Die Schitzel wieder in die Pfamnme ge-
ben und mit Jje einer Zitromenscheibe
belegen. Zugedeckt 10 Minuten schmoren
lassen.

(die restlichen Zitronenschetiben zum
garnieren)

Die Schnitzel ohne Flilssigkeit aus der
Pfanne nehmen und auf einer vorgewdrmten
Platte zugedeckt warm stellen.

Weigswein in den Bratenfond giessen und
auf die Hilfte der Fliissigkeitsmenge
einkochen. Durch ein Sieb giessen wund
mit dem Zitronensaft mischen.

In die bis kurz vor dem kochen geratene
Sauce geben,

Die Sauce iiber die Schnitzel giessen.
Die Platte mit den restlichen Zitronen-
scheiben garmieren.

Als Beilage Friihlingssalat und
kdrnig gekochter Reis, oder Nudeln
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Schweingfilet maritime

1 Schweinsfilet Das Filet in ca. 1/2 em dicke Scheiben
1-2 EL. Oel schneiden und tm heissen Oel kurs an—
braten.
1 EL. Senf Alles gut vermischen und damit die
1 TL. Soyasauce Filettranchen bepinseln.
1 M5 Currypulver
1/2 TL.  Paprika
1 MS Thymian
1 MS Salbei
1/2 TL. Sals
Das Fleiseh in eine eingefettete Gratin-
form legen.
1 Beutel Champignonsauce Die Pilazsauce nach Anleitung subereiten,
! dl. Weisswein, zum verfeinern Die Crevetten 1in die Sauce geben, ein-
1 Phdcklein Crevetten mal aufkochen, dann die Sauce iiber die
(tiefgekiihlt) Fleischtranchen giessen. Die Form mit

einer Aiufalig sudecken und tm gut heta—
sen Ofen (240" ) ca. 20 Minuten ddmpfen.

PS: Die Crevetten kimnen auch weggelassen werden oder aber auch durch

Champignons ersetzt werden.

Dazu servieren wir Trockenreis und Salat
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1/2

400

1/2
1/2
1/2

100

TL«

EL.'

EL,

EL.

gr.
EL.

TL,

EL.

Niener

Sehnitzel

Kalbapldtzli vom Stotzen

Je cas 125 gr.

Salz

je 1 Messerspitze Paprika,
Rosmarin und weisser Pfeffer

Das Salz wund die Gewiirze mischen und
die Pldtzli beidseitig damit bestreuen.

Panade :

Mehl

Ei, verklopft

Prise Salz oder Strewviirze
Paniermehl

fel

Zitronenscheiben, Peterli
Sardellen, Kaperm und
Paprika

KEabisasalat

Das Fleisch 1im Mehl wenden oder mit
einem Sieb das Mehl iiber das Fleisch
streuen. Das Ei wilrzen und die bemehlten
Sehnitzel darin wenden. Die Schnitzel-
im Paniermehl wenden wund die Panade
gut andrilcken , damit sie beim braten
nicht abfdllt.

In der Bratpfanme heiss werden lassen,
und die Schnitsel darin hellbraun bra-
ten.

aum garmieren.

nawech Bauernart

Weiaskabis
Kresgai-Essig

Pfeffer aus der Mihle
Schnittlauch, fein geschnitten
Zuiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gepresst

Sala

wenig Strewwiirze

Dorina Oel

Speckuwiirfeli

Waschen, rilsten und in Streifen schnei-
den. Den Esstg aufkochen wund iiber den
Kabis giessen. (der heisse Esstig macht
den Kabtis milder)

Sauece :

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut
verrithren, unter den Salat mischen und
mindestens 1 Stunde =ziehen lassen.
(hie und da durchmischen)

Langsam knusperig braten und vor dem
gervieren iiber dem GSalat streuen.
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Nirsingauflauf

200 gr. Roggenbrot Das Roggenbrot in etwa 4 mm dicke Schei-
1 Knoblauchzehe, fein gehackt ben schneiden und im Toaster hell toas—
50 gr. Butter ten, abkithlen lassen.

Den Knoblauch verreiben und die Butter—
Brotscheiben damit bestreichen.

1 . Kopf Wirsing Putzen, die dusseren trockenen Bliiter
(ea. 800 gr.) und den GStunk entfermen, die iibrigen
unversehrten Blidtter in kochendes Salz-

wasser geben und etwa &5 Minuten darin

kochen, Anschliessend die Bldtter im

kalten Waaser abschrecken und abtropfen

lassen.
200 gr. Frilhstiickspeck 6 Tranchen beiseite legen und die rest-—
(geschnitten) lichen Tranchen fein zerschneiden.
250 gr. Zwiebeln Die Zwiebeln wiirfeln, den geschnitienen

Speck in einer Pfanmme auslassen und die
Zwiebeln darin andiinsten.

Eine gebutterte Auflaufform mit einem
Teil der Brotscheiben (mit der gebutter-
ten Seite nach unten) auslegen. Die
Speck-Zwiebelmischung dariiber vertetilen,
die Wirsingblitter abwechselnd mit den
restlichen Brotacheiben und ...

150 gr. geriebener Kise einschichten, bis alle Zutaten in der
Form sind, die oberste Schicht sollte
aus miglichst festem Kohlbldttern be-
stehen,

1 Pkt. Iwiebelsuppe Nach der Anleitung auf dem Pdckchen zu—
bereiten. 3/4 1 wvon der Suppe abmessen
und iiber den Auflauf giessen. Die bei-
seite gelegten Speckscheiben darauf ge-
ben und die Form auf den Rost im vor-
geheizten Backofen schieben.

Bei ca. 250° etwa 45 Minuten backen
lassen.
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11/2-2 dl.
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TL.
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dl.

Kalbsateak

m Pilzrahmsesauce

Kalbsateaks ea. 150 gv.
Pfeffer und Salz
Del

Champignons
getrocknete Morcheln
Zitronensaft

Zwiebel, fein gehackt
Paprika

Weisawein
Saft einer halben Zitrone

klare Bratensauce, angerihrt

Rahm
Strewsiirze

Wirzen und im Mehl wenden, alsdarm im
hetigsen Oel beidseitig ca. 3 Minuten
braten und....warmstellen.

Sauce

Waschen und vierteln und mit etwas
Zitronensaft vermischen.

Im restlichen Bratoel gut andimpfen, die
Paprika mitdimpfen und die Pilze beigeben.

Dazugiessen und bei schwacher Hitze zuge-
deckt leise kicheln lassen. (3 Minuten)

Beigeben und mitkochen bis die Sauce
dicklich ist,

Beigeben und leicht aufkochen lassen.

Die Sauce damit abschmecken.
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1/2

1/2

1/2

1/2
100

El

-

dl

Bananea

flambéeas

Stiiek Butter

Zucker

Citrone, Saft
Glidschen Maraschino

Bananen

Gldachen Cognac

schmelzen

beifiigen und hellbraun
carameliaieren

dazugeben und auskochen
dasugiessen

der Linge nach halbieren, in der
FPlilsgigkeit kurz ddmpfen und einmal
gsorgfiltig wenden.

dazugiessen, und sofort flambieren.

Die Bananen auf Vanilleglace anrichten, mit dem brennenden
Saft betrdufeln und sofort servieren.

Die Glace kamn fertig gekauft oder dann folgendermassen
subereitet werden,

Vanille—Glace

Mileh
Zueker
Pickli Vanillezucker

Eigelb

Rahm

aufkochen

verklopfen. Die siedende Vanille—
mileh unter stdndigem Schlagen das
Eigeld beimischen, kalt stellen

halbsteif schlagen, unter die er-
kaltete Créme mischen. In eine Ge-
frierschublade fiillen und gefrieren
laggen.
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Filet - Stroganoff

Rindsfilet oder Huft

(in Wilrfel geschnitten)

Oel Das Fleisch im atark erhitaten Oel
anbraten, das Fleisch darf nicht
gans durch sein ..... Herausnehmen

Butter

Zwiebeln

Emincierte Champigmons

Gurkenstreifen

Peperoniatreifen Butter beigeben und die Garmituren
anziehen.

Paprika Mit Paprika bestduben und die Gar-
nituren zum Fleisch geben.

Rotwein

Jus Mit Rotwein abldschen mit Jus auf-

fiillen und kurz kochen lassen.
Rahm (geschlagen)
Si
Salz und Pfeffer
aus der Miihle Mit Rakm verfeinern und mit Senf
durchziehen., Mit Salz und Pfeffer
abachmecken.
Das Fletisch und die Beilagen in

der Sauce geben und in einem geeig-
neten Geschirr anrichten.

Butterreis passt dazu.
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Fletischecurry

Lammschulter
(ohne Knochen)

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein gehackt
Butterschmalz

Chilipulver
Pfeffer
Korianderpulver
Kreuzkiimmel
Kurkuma

kleine reife Tomaten

Saft einer Zitrone
Salz

Inatant-Fletechbriihe

Graham Masala
(indische Gewilramischung)

Als Beilage:

Inter fliessendem kalten Wasser
abspilhlen, trockentupfen, eventuell
Fett und Sehnen entfernen. Das Fleisch
in 2-3 om grosse Wirfel schneiden.

Die gehackte Zwiebel und den fein
geachnittenen Knoblauch darin an-
diinaten.

Hinzufiigen

Waschen, halbieren, die Stengelansdtze
herausschneiden, die Tomaten hinzu-
figen, und ca. § Minuten durchdiinsten
lassen.

Die Fletachwiirfel hinazufigen und

mit dem ....

betdufeln, und das Ganze mit

wiirzen,

Hinaufiigen, zugedeckt etwa 45 Minuten

schmoren lassen, ab und su wmrilhren
und zum Schluss

unterrilhren, das Gericht nochmals
etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Reis und Salat
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100
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Gebackener Kabis

(Rezept aus Nidwalden)

wetsger Kabis
Salz

Butter

Sehinken, in Streifen
geschnitten
gertiebener Kdse
mittlere gesottene
Kartoffeln

Ei

Mileh

Tasse Rahm

Salz und Pfeffer

Butterflocken
Speckscheiben

Den Kabis in 1 cm dicke Streifen
schnetiden, griindlich waschen, im
Salaswasser zu &/3 weichkochen und
sum Abtropfen in ein Sieb
gchiitten.

In eine gebutterte Auflaufform eine
Lage Kabis geben, darilber dem Schinken
und etwas Kise verteilen. Darauf
kommen die in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln, welche mit dem restlichen
Kdse und dem Rest Kabis sugedeckt
werden.

Aug den Zutaten den Guss herstellen
und darilber giessen.

Mit Butterflocken belegen und im
Ofen ca. 30 - 40 Minuten backen.
Nach 20 Minuten Backzeit legt man
den fein geschnittenen Speck auf
den Auflauf damit er schin knusperig
wird.
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Gefillte Crépes

Crépes — Teig
150 gr Weigs—,Ruch, oder
Vollkornmehl
1 Prige Salz
3 Eier
50 gr flilssige Butter
wenig Oel zum Backen
Hackfleisch-Fill lung
200 gr HBackfletach gemischt
1 El Erdnusscel
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe gepresst
50 gr Zucchetti gewiirfelt
1/2 di Rotwein
1/2 di Wasgser
Salz, Pfeffer u. Oregano
Tomatenpurée
Gemiise-Kdse-Fiil lung
1 kleine Zwiebel (40gr)
1 T Butter
150 gr Peperont
150 gr frische Champignons
1 El gehackte, frische Kriduter
Salz und Pfeffer
100 gr Greyerzer

Erdbeer - Fiillung

1
200
2
150

gr
El

gr

Becher Blane-battu, 15% Fett

Zuoker
Erdbeeren

Mehl mit Salz vermischen, mit der
Hilfte Milch zu glattem Teig ver—
rilhren. Die Eier zerquirlen, be-
geben, die restliche Mileh und die
flilssige Butter dasurilhren.

Eine (Crépes— oder eine Teflonpfanne
mit Oel ausstreichen und aus dem
Teig ca. 12 Crépes backen. Nach
Jjeder Crépes die Pfanne ermeut mit
etwas Oel ausstreichen.

Das Hackfletsch im heissen Oegl an-—
braten. Zwiebeln, Knoblauch und
Zucchettiwlirfeli beigeben, ca. 10
Minuten mitddmpfen.

Das Tomatenpurée beigeben, abléschen
und wiirzen. 5 Min, kdcheln lassen,
bigs alle Flilsgigkeit verdampft ist.
Die Filllung auf 6 Crépes verteilen
und einrollen. Heies servieren

Die Zwiebel in Streifen schneiden,
die Peperoni entkernen, in kleine
Wilrfel, und die Champignons bldttrig
gchneiden. Alles in der Butter kurs
dimpfen, gehackte Krduter beigeben
und wilrzen.

Den Kise in kleine Wiirfel schneiden,
beigeben, leicht aschmelzen lassen
und die Fiilllung sofort auf 6 Crépes
verteilen. Heiss servieren

Blane-battu mit dem Zucker verriihren.
Erdbeeren waschen, rilsten, in MWirfel
schnetiden und unter den Blanc-battu
mischen, Fiillung auf 6 Crépes ver—

teilen und einrollen.

-166-




Gefillte Kalbskoteletts surprise

4 dicke Kalbskoteletis seitlich mit einer Tasche zum fiillen
versehen.
100 gr Schinken Den Schinken und die Champignons
100 gr Champignons klein schneiden und zusammen mit
1 Zwiebel, fein gehackt der Zwiebel leicht anbraten. die
etwas Butter gehackte Petersilie und die ent-—
1 Biischel Peterli, fein gehackt kernte, kleingeschnitiene Tomate
1 Tomate, kleingeschnitten hinzufiigen und ein paar Minuten
etwas Salz mit dilnsten. Mit Salz, Majoran,
je eine Prise Majoran Rosmarin und Pfeffer abschmecken
Rosmarin und Pfeffer und ziemlich stark einkochen
Lassen.

Die Koteletts mit dieser Masse
fiillen und die Oeffnungen mit
Zahnstochern zustecken, — Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im Mehl

i1 El Mehl wenden.
1 El Biofin 10%
2 di klare Sauce
1 El Cognac
1 El Tomatenpilre
2-3 El Rahm Das Fleiseh im heissen Biofin auf

Jjeder Seite 5-6 Minuten braten.
Herausnehmen und warmhalten.

Den Fond mit der klaren Sauce auf-
lésen. Cognac, Tomatenpiire und den
Rahm betifiigen, gut durchkochen und
mit etwas Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem servieren iber die
fertigen Koteletts giessen.

Nudeln oder Spaghetti mit Saisomsalat dazu servieren.

PS: Dasselbe kann auch mit Schweinskoteletts subereitet
werden. Die Bratzeit muss man aber auf 7 — 8 Min.

ver ldngern.
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9999

¥

Cemiaewdhe

Paket LEISI Bldtterteig
(ideal zum Tiefkiihlen)
wenig Butter

Riiebli
Sellerte
Lauch
Zwiebel
Butter

Champignons
Tomaten
Sala, Pfeffer wund Oreganc

Speckuilrfeli

Eier

Rahm

Milech

Sprinz, gerieben

Salz, Pfeffer wund Muskat

Das Kuchenbleech mit der Butter aus-—
gtreichen und den ausgewallten Teig
einlegen,

Das Gemilse waschen rilsten und in
kleine Wiirfel schneiden. Wdhrend
ea. 10 Minuten in Butter auf kleinem
Feuer dinsten..

Die in Scheiben geschnittenen Cham-
pignons und die geschihlten,aus-
gedriickten und in Wirfel geschnittenen
Tomaten beigeben und kurz mitdiinsten.
Mit Salz, Pfeffer und Oreganco wilrzen,
erkalten lassen und auf dem Kuchen-
boden verteilen.

Die Speckwiirfelt iiber den Gemiisekuchen
verteilen.

Alle Zutaten filr den Guss verquirlen
und liber das gediinstete Gemilse ver-
teilen.

Im geheizten Backofen bei
200" wdhrend ca. 35 Minuten goldgeldb
backen.

Heiss servieren.
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500 gr
2 KL
1/2 Ti
1 EL
2
2
1
1
2 Ti
2 dl
1 Doae
1 T

Gesecehnetaeltes

a

la Provencale

geschnetzeltes Pouletfleisch

Mehl

Oel oder Bratbutter
nach Bedarf

Salz
wenig Pfeffer

0liven- oder anderes Oel

Zuiebeln, fein gehackt
Knoblauchzehen, gepresst
rote Peperonti, gewiirfelt
Aubergine, gross gewiirfelt
franz. Krdutermischung

Rotwein, oder Bouillon
gehackte Pelati (400gr)
Salz

wenig Pfeffer und
Cayennepfeffer

einige schwarze
Oliven

mit Haushaltpapier trocknen
das Fleisch damit bestduben

in der Bratpfanne warm werden lassen,
das Fleiseh in Portionen anbraten,
herausnehmen.

das Fleisch wiirzen

in der Bratpfanne warm werden lassen.

augeben, und andidmpfen

alles zugeben, zugedeckt beti kleiner
Hitze eca. 20 Min, kicheln und das
Fleisech darin erwdrmen.

vor dem servieren beifiigen.

Als Hauptgericht mit Teigwaren oder Reis gervieren.
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100
800

160

120

1/2

150

99

dl
di

Geschnetzeltes Schweinefleiach

an Bier-Sauce

Speckuilrfell

geschn, Sehweinefleisch Die Speckwiirfeli glasig braten,
das Fletach beigeben und krdftig
anbraten.

Zwiebeln in Streifen

geschnitten

Rilebli in kleine Wiirfel

geschnitten

Bier

Boutllon

Salz, Pfeffer, Paprika und

Knoblauchpulver Das Gemiise beigeben, kurz didmpfen,
abldschen und wilrzen. - Zugedeckt
bei kleiner Bitze 10-15 Minuten
leise kicheln lassen.

Krduter Frischkise
(Tartare oder Boursin) Zum Schluss den Frischkdse beigeben,
unter Rilhren in der Sauce auflisen.

Kochzeit ca. 20 Minuten

Mit Reis oder Nudeln servieren.

e



S U ST

800

Gulasech Esterhday

Riiebli
kleiner Sellerie
Lauch
Zwiebel Das Gemiise in ganz feine Streifchen
achneiden.
gr Rindfleisch
dl Rotwein Das Fletsch in Wilrfel schneiden
Salz und Pfeffer anbraten, wiraen, und mit dem Wein

abldschen und etwas einkochen lassen.

di Bratensauce Die Bratensauce dazu geben und zuge-
deckt auf kleinem Feuer 45-50 Min.
kécheln lassen. Ev. Wasser nach-
giessen.

Dann das Gemiise zum Fletiseh geben
und noeh 10 Minuten mitkochen.
Abaschmecken.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen
und anrichten.

Die Sauce mit dem Gemiise iiber das
Fletasch gtiessen.

Als Beilage Nudeln und Salat
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Gratin dauphinotis

Margarine
halbe Knoblauchzehe Eine grosse, flache Gratinform mit
einer halbierten Knoblauchaehe aus-
reiben und anschliessend die Form
mit der Margarine gut einfetten.
800 gr Kartoffeln Die rohen Kartoffeln schdhlen, ab=-

spiihlen, (nieht ins Wasser legen)
in dilnne Scheiben sachneiden, und
lagenweise 1in die Form fiillen.

Salz, und Pfeffer
aus der Mihle Salz und Pfeffer daswischen streuen.

4 dl Milch
11/2dl Rahm
1/2 T Salz
Margarinenfldckli Die Mileh, den Rahm und das Sals
vermischen und liber die Kartoffeln
giessen und die Margarineflickli
darilber verteilen.

In der Mitte des auf 180° vorgeheizten
Ofens wihrend 50 Minuten backen.
Dann herausnehmen .... und

11/2dl Rahm Ueber die Kartoffeln giessen und
nochmals 15-20 Minuten weiterbacken,
big die Kartoffeln weich sind; die
Fliisaigkeit soll Jjedoch noch nicht
ganz eingekocht gein und der Gratin
gollte eine schine Dbraune Kruste
haben.

Frisch aus dem Ofen mit Salat serviert.
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1/4
1/3

[

800 gr
400 gr

Hackbraten a1 Eierschwidmmli-Sauce

Erdnussoel

grosse Zwiebeln,fein geschnit.
grosse Karotten,fein geschnit.
Sellerie,fein geschniiten
Lauch,feine Streifen

Bund Peterli, gehackt

friache Krduter

(Salbet, Thymian und

Majoran)

Eier

Scheiben altes Weissbrot
Milch

Rindfleiach

Schweinefletach

Zwiebeln, Karotten, Sellerie, Lauch

Petersilie wnd Krduter susammen
im heissen Oel anddmpfen.

Das Brot in der Mileh eimweichen
und auskilhlen lassen. Die Eier
mit der Fleischmasse gut vermischen.

Alle Zutaten zusammen mit dem
Fleisch durch die szweitfeinste
Scheibe des Fleischwolfes treiben.
Die Eier mit der Fleischmasse gut
vermischen. Wirzen mit Salsz,
Paprika und Pfeffer ——— und zu
einem Braten formen.

Das Bratgeschirr mit Oel auspinseln.
Den Braten in die Mitte des auf

220 Grad vorgeheizten Ofens achie-
ben. Wenn der Braten Farbe ange—
nommen hat, Ofentemparatur auf

180 Grad reduzieren.

Bratzeit: Jje nach Grdsse und
Dicke des Bratens ca. 40-60 Min.

Eierschwdmmli-Sauce

Erdnussoel
Zuiebel, gehackt
Eierschwdmmli
Bratensauce
Rahm

Das Oel erhitzen, die Zwiebel

und die Eierschwdmmli darin an-
dimpfen und mit Weisswein ablischen.
Die Bratensauce beigeben, leicht
einkochen lassen und dann mit

Rahm nach Belieben verfeinern.

=173~




Hiihnerbrust in feiner Pfeffersauce

It Hithnerbrustfilets Unter fliessendem kalten Wasser
abspiihlen, trockentupfen und mit

Salz, Pfeffer wund

Paprika edelsiiss beastreuen.
50 gr Schinkenspeck in Streifen schneiden
2 EL Butter In der Pfanme erhitzen, die Hilhner-—

brustfilets auf beiden Seiten in
der heigsen Butter anbraten, die
Sehinkenstreifen hinzufiigen und
kurze Zeit mitbraten.

4 El Whisky Die Filets betridufeln und flambieren.
Das Fletach aus der Pfanne nehmen.

Pfeffersauce
1 Ti griine Pfefferkirner zerdriloken
1 T . " ganze
150 gr Créme fratche Alles zusammen in die Bratbutter

geben, verrilhren und zum kochen
bringen. Das ganze etwas einkochen
lassen und mit Pilz=-Sojasauce

Pilz-Sojasauce abschmecken, die Hilhnerfilets in
der Sauce erhitzen und sofort
gervieren.

Bratzeit ca. 10 Minuten

Als Beilagen eignen sich, Petersiliemkartoffeln, Butterreis,
eine Gemilseplatte oder gemischter Salat.
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1 B
500 gr
=4
3=-4
g 1/2 dl

1
800 gr
1/2 dl

2
150 gr

Kutteltopf

0liven- oder anderes Oel
Zwiebeln, geviertelt
Knoblauchzehen, halbiert
gelbe und rote Peperont
in breiten Streifen
Weisswein
Hiihmerbouillomilrfel

Kutteln, in Streifen
gekocht
Wasser, nach Bedarf

wenig Salz
Messerspitzen

Cayenmepfeffer

Pfeffer—Boursin

Das Oel in einer Pfanne warm werden
lassen und alles Gemiise beigeben
und anddmpfen.

Den Wein und den Bouillomviirfel
dazugeben und zugedeckt auf kleinem
Feuer ca., 25 Minuten kicheln lassen.

In die Pfanne geben und zugedeckt
weitere 10 Minuten kicheln lassen.

absehmecken

Mit der Gabel zerdrilcken, beigeben,
den Kése in der Fliissigkeit schmelazen,
nochmale kurs aufkochen,- servieren.

Oder: etwas Fliissigkeit von den
Kutteln in ein Pfinnchen giessen.

Den zerdrilckten Kdse beigeben.

Unter Rilhren mit dem Schwingbesen
erwdrmen, bis der Kdse geschmolzen
igt. Dann die Mischung zu den Kutteln
geben,

Als Hauptgerich mit Salz— oder geschwellten Kartoffeln, oder
mit Kartoffelstock servieren.
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Mexikanisches Pouletgeschnetzeltes

b

griineg Peperaoni
1 rote Peperoni Waschen, halbieren, entkernen wid
in kleine Wirfel schneiden.

800 gr Pouletfleisch, geschnetzelt

2 El Oel Im heissen Oel anbraten.
Salz und Pfeffer Wilrzen.
50 gr Sultaninen
1 Doge Maiskirmenr Die Peperoni, die abgetropften Mais-

kdrmer und die Sultaninen dazugeben,
und kurz diinsten.

2 El Zitronensaft

2 di Hiihmerbouillon Mit Zitronemsaft und der Bouillon
abldschen und 10 Minuten kicheln
lassen.

Salz und Pfeffer Pikant abschmecken.

Trockenreis dazu servieren.
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Rindertopf nach Schweizerart

750 gr Rindfletsch, aus der Keule In etwa 3 em grosse Wiirfel schneiden.

4 grosse IZwiebeln, gehackt In einem grossen Topf das Oel erhitzen

2 Knoblauchzehen, durchgepresst wund das Fletsch darin ca. 10 Minuten
300 gr kleine Kartoffeln , geviertelt anbraten. Aledamn mit Mehl und Paprika
300 gr kleine Riiebli, geviertelt bestduben wund das Tomatenmmark darunter

2 El oel riihren.

2 EL Mehl Die Zwiebeln wund den Knoblauch dazu-

2 EL Tomatenmark geben und zugedeckt 5 Minuten schmoren
1/8 1 Rotwein Llasaen. Mit dem Rotwein ablisechen,
3/8 1 Bouillon und weitere § Minuten schmoren.

Salz und Pfeffer aus der Milhle Bouillon dazugiessen und mit Sals,

1 Prise Zucker Pfeffer und Zucker abschmecken.

3 kleine Lorbeerblitter Zum Schluss noch den Lorbeer und

4 Nelken die Nelken zufiigen und alles noch-

mals 40 Minuten schmoren lassen.

30 Minuten vor dem Ende der Garzeit
den Lorbeer und die Nelken entfermen,
und die Kartoffeln und die Rilebli
zugeben.
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El

dl

El

Saltimboeea

al la romana

diinne Kalbsschnitzel
(je ea. 70 gr.)

wentig Salz und Pfeffer
Tranchen Rohschinken
Salbeibldtter

Margarine oder Butter

Weisswein oder
Marsala

Margarine oder Butter

Das Fleisch Dbeiseitig mit wenig
Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen.
Mit Zahnstocher auf jedes Schnitzel
Jje eine halbe Tranche Schinken und
ein Salbeiblatt heften.

In der Bratpfanne warm werden lassen.
Die Schnitzel beidseitig kurz braten,
herausnehmen, warm stellen und das

Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Im Bratsatz aufldsen und etwas ein-
kochen lassen.

Darunterriihren, aber nicht mehr
kochen lassen. Die Sauce wiirzen
und iiber die Sehnitzel verteilen.
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400

ba by

400

El
ELl

El
El
El
Tl

Scaloppine

mtit Pilzsauce

diinne Kalbsaschnitzel
Mehl zum bestiuben
Butter

Oel

kleine Eierschwimme
Knoblauchaehe, fein gehackt
Salbeibldtter

Petersilie, gehackt

Sherry

Wetsswein

Gemiise~Extrakt

Doppe lrahm

Strewiirze
Pfeffer aus der Mihle

Das Fleisch mit dem Haushaltungspapier
trocken tupfen und sparsam mit Mehl
bestiduben. In der heissen Butter-—
Oelmischung beidseitig ganz kurs
anbraten., — Aus der Pfanne nehmen.

Pilze, Knoblauch und Peterli ebenfalls
kurs braten, und mit Sherry und
Weisswein abldschen. Das Gemiiseextrakt
und den Doppelrahm beifiigen.

Die Sehnmitzel wieder in die Sauce

geben und nur noch kurz darin ziehen
lassen.

Mit Strewiirze und Pfeffer abachmecken

Feine Nideli dazu servieren.
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500 gr
1 di
8
3 FElL
3 EL
7 1/2 dl
2
40 gr
40 gr

Sehinkenrolle

mit

Sauerkraut

Sauerkraut
Vollrahm
Modellachinken-Tranchen

Sauce Mormay :

Oel
Mehl
Mileh

Eigeld

Sbhrinz
Salz, Pfeffer, Glutamat
Muskat und wenig Kiimmel

Das Sauerkraut zusammen mit dem
Rahm gut einkochen, sodass eine
feste Masse entsteht. Diese dann
in die Schinkentranchen eimwickeln
und in eine gebutterte Gratinschale
einbetten.

Das Oel in einer Pfanne warm werden
lassen., Das Mehl beigeben, kurz
diinsten. Das Mehl soll keine Farbe
annehmen.

Die Pfarme vom Herd siehen und die
Mileh aufs Mal dazugiessen und
mit dem Sehwingbeesen glattriihren.

Die Pfanne auf die Herdplaite su-
riickstellen, die beiden Eigelb dazu-
geben und die Sauce unter stdndigem
Riihren mit dem Schwingbeesen auf-
kochen.

Die Hitze redusieren und die Sauce

wilrzen, ea. 10 Minuten unter gelegent-

lichem Rilhren auf kleinem Feuer
weiterkdcheln,

Mit der passierten Sauce die Schinken-

rollen nappieren und mit dem Sbrinz
tiberstreuen.

Im Ofen bet 180° ca. 50 Minuten gratinieren.

TIP:

Dieses Gericht mit Dampfkartoffeln servierenm.
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Schwedischer Schweinebaten

Sehweinshals
Dérrzwetachgen

Salz, schwarzer
Pfeffer aus der Mihle

Senf
Bratbutter
Zwiebel
Lorbeerblatt
Gewliranelke
Zweig Thymian
Weigsswein
Bouillion

TIPS:

Mit dem Messer eine schmale Tasche

tn den Braten schnetden. Die Zwetsch—
gen entateinen. Mit Hilfe eines
Kochliffels die Zwetschgen in die
Tasche im Fleisch stopfen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wilrgen und mit Senf einstreichen.
Bratbutter in einem Bratgeschirr—
erhitazen und das Fletsch ringeum
krdftig anbraten. Die Zwiebel schilen,
mit dem Lorbeerblatt wund der Gewilrz-
nelke bestecken, zum Fleisch geben
und kurz mitbraten. Den Thymiansweig
dazugeben und mit dem Weisswein
abldschen. — Etwas einkochen lassen,
dann die Bouillion dazugiessen.

Den Bratem im vorgeheizten Bratofen
bei 180 Grad eine Stunde schmoren
lassen. Ab und zu mit dem Bratensaft
begtessen. GSollte die Flilssigkeit
volletdndig einkochen, etwas Wasser
dazugeben. Den Thymianazweig entfernen
und den Braten in nicht zu diinne
Scheiben schneiden. Mit dem Bratenjus
servieren.

Zu diesem Braten passt Rotkraut mit Aepfeln und luftiger Kartoffel-

stock besonders gut.
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Truthahnschnitzel a4 llorange

Truthahnschnitzel
d je 100 - 130 gr.
Salz und Pfeffer
Mehl

Dorina Margarine

Zucker
Orange, Saft und Schale

kleines Gldaschen Cognac
Tasse Orangenschnitze
fertige Bratensauce

Kaffeerahm

Mandelsplitter

Gut wiirzen und im Mehl wenden, ab-
klopfen. Die Schnitzel beti mttlerer
Hitze beidseitig einige Minuten
braten, und warmstellen.

hellbraun rdaten
beifiigen

Den Cognac, die Orangenschnitze

und die fertige Bratensauce dasu-
geben und von Feuer nehmen.

Mit der Sauce mischen, die Schnitzel
in die Sauce geben aber nicht kochen
lassen....nur erhitzen.

Separat in wenig Margarine rdsten
und ilber die angerichteten Schnitzel
gtreuen.,

Kndpfli und Satsonsalat passen gut dazu.
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