14 JAHRE HOBBY -  KOCHKURS REZEPTE

zusammengetragen von
unserem HANS
und von den Tischen

1. 2,3 und 4

Hobby-Koche
Dietikon

Fehler in der Rezept-Abschreibung
und Uebertraqung sind nicht
gewollt aber ausnahmsweise mdglich

(im Mdrz 1993 kler.)




Alphabetisches Rezeptverzeichnis

Aelplermakkaronen _ _
Appenzeller Somntagspldtali

Bananas flambées
Basilikumsauce

Basler Herrenschnitzel
Bdckerinnen—-Kartoffeln
Bdrlauch—-Risotto
Bdrlauch-Spdtzli

Beef Stroganoff
Béchamelsauce

Boeuf Stroganoff
Brasato al Chianti
Brdtchiigeli an Weisswein
Brocecoli Amateur's
Briisselersalat, mit Sauce SPEZIAL

Champignonsalat
Chili econ Carme
Chinestisches Nudelgericht MAH MEEH
Coniglio at funghi

i alla caceitore

i arrosto alla tieinesti
Croutons

Debreziner Paprikaschnitzel

Eierschwdmmli—-Sauce
Eisbergsalat-Variation
Eintopf RENATO
Entercote

Exotischer Reis

Pilet Chiisselt
Filet DIETIKERGEIST
Filetgulasch MARIE-CLAIRE
Filet im Filet
Filet Mignon AGNES
Filetbeefsteak MONSIEUR
Filet Stroganoff
Flambierte Kalbskoteletts
Fletschcurry
Fleischbliimchen
Fletischvigel

n
Flundernfilet
Fonduesauce
Frisische Kalbskoteletts
Frisésalat mit Orangen und Lachs

Gebackener Kabis
Gedeckter Hackfleischkuchen
Gefiillte Crepés
Gefiillte Crépes

18
117

162
140
121
105
38
34
89

46,151

144
77
64

145
68

69
94
40
124
38
19
63

137

173
47
146
98
23

107
48
88
13
57

147

163
11

164
96

101

118
23

149

123
45

165
148
129
166

Gefiillte Kalbskoteletts surprise
Gefiillte Kalbsschnitzel
Gefiillte Kalbsréllchen
Gefiillte Kalbstaschen
Gefiilltes Schweinsfilet
n "

Gefiillte Schweinskoteletts
Gemiisereis

Gemiisewdhe

Gemiisestrudel

Geschnetzeltes a la Provencale
Geschnetzelte Kalbsleber
Geschnetzelte Leber
Geschnetzelte Kalbsleber

66
169
58
12
58

Geschnetzeltes Kalbfletsch, flambiert 135

" an Rahmsauce
" " mit Whisky
# Pouletfleisch
i Rindfleisch
i ¥ MADETRA
" Sehweinefleisch an
Biersauce
Ly nach Ziircherart
Glasterte Kalbshaxen
Gourmet Pouletschenkel
Gratin dauphinois
Gratinierte Kalbsschnitzel
Gratintierte, gefiillte Rigatoni
Gulasch Esterhdzy

Hackbraten Cdsar

Hackbraten mit Gemiise-Einlagen
Hackbraten an Pfeffersauce
Hackfleischkuchen MEXICANE
Hackfletschkrapfen
Hackfleischsteaks
Hirschpfeffer

Husarentopf

Hiihnerbrust an Pfeffersauce
Hiihnerbriistchen

Kabeljau
Kalbsbrust an Senfsauce
Kalbsbrustschnitten Chicorée

s " RUDOLFO
Kabissalat Bauernart
Kalbsftlet MIGNON mit Morchelsauce

an Morchelsauce

Kalbfleischvdgel FLORENTIN
Kalbsschnitzel MARSALA
Kalbskoteletts mit Morchelsauce
Kalbsragout BELLEVUE
Kalbssteaks FINAL
Kalbssteaks im Bldttertetig

59
127
82
97
84

170
72/73
2
126
172
139
81
171

119
173

56
100
103

86

30
125
174
113

83
49
27
68
159
70
149
20
33
14
104
28
9



Kalbssteak an Pilzrahmsauce
Kalbsfilet an Fonduesauce
Kaninchenragout mit Pilzen
Kaninchen PIEMONTESER-Art

* Résidene des Maréchaux
Kashmir Curry
Kartoffelgnoggi
Kartoffel-Riiebligratin
Kartoffelsalat
Koteletts an Knoblauchsauce
Krautwickel
Krduterbutter Café de Paris
Kutteltopf

Lammhackbraten TERESA
Lammkoteletts
" " im Topf
Landsgemeindesteaks
Lasagne al Forno
Lattieh NEUENBURGER-Art
Lauchgratin VITTELINO
Lauchsalat mit Lachs
Ligurischer Nudeltopf
Luzermer Chiigelipastete

Maisauflauf mit Wirz
Makkaroni-Auflauf

Medatillons in Paprika—Rahm
Mexikanischer Pfeffer-Matistopf
Mexikantisches Pouletgeschnetzeltes

Neapolitanischer Makkaronigratin
Nudel-Lebergratin
Niisslisalat

Omelette-Souffle auf Gemiise
Ossobuchi

Paprika Huhn
Paprika Schnitzel
Party Filet
Pastetenfiillung a l'Indienne
Pfeffersauce
Picecata Cacciatore
Piccata Milanese
Pilzeremsuppe
Pilzrahmsauce
Polenta
Polenta e funght

n "

Pouletbriistchen im Bldtterteig
Pouletfletisch japanischer Art

Ragout mit Gemiisebouquet
Rahmschnitzel

Rapunzelsalat

Rasstge Krautwickel

Rassige Schweinspldtzli
Rehgeschnetzeltes mit Etierschdmmen
Rehpfeffer

Rehschnitzel an Cassts
Rehschnitzel MIRZA

161
1439
44
132
15
150

a0
106
116
91

175

128
50
65
29

151
24

71
35
60

109
112
152
153
176

25
46
112

154
78

138
L7
41
31

174
39
o4

161
38
118
102
]
83

16
143
152
134

32
155

30

87

22

Rindertopf nach Schweizerart

Rindfleischvdgel mit Bananen

Ri81 e bist

Rindsrouladen
& an Senfsauce

Rindsschmorbraten an Chiantt

Rindsschmorplidtzli Fldmischer Art

Risotto

Risotto alla Milanese

Risotto ai funght

Risotto mit Grappa und Luganighe

Rostt

Salatsauce
Saltimboceca al la romana
Sauce Bordelaise
Sauce fir Spaghetti NAPOLI
Scaloppine al Limone
Scaloppine mit Pilzsauce
Sehnitzel CONTINENTAL
Schwedischer Schweinebraten
Schweinsfilet maritime
Schweinsfilet HERRLIBERG

" SPEZIAL
Schweinskoteletts ARDENNER-Art

4 SAENNEMEITELI
Schweinspldtzli au Gratin

" TARAWA
Schweinsstaek im Teig
Schweinsschnitzel VERA GRUZ
Schweinsvoressen, biirgerlichen Art

i mit Pfiff

Schinkenrolle mit Sauerkraut
Sommerliches Salatbuffet
Spaghetti ALIO e OLIO
Spaghetti alla Carbonara
Spdtzli
Spitzli ANITA

Tournedos d la Catalane
Trockenreis
Truthahnschnitzel
Truthahnschnitzel a 1'orange

Ueberbackene Champignons-Koteletts
Unterwaldner Koteletts

Vermicelli alla Bersagliera
(Tomaten—-Spaghetti mit Salami)

Walliser Sehnitzel

Weisses Kalbsfrikasse mit Riiebli
Wiener Rahmgulasch
Wienerschnitzel
Wildschweinpfeffer
Wirsingauflauf

Wirzige Grill Tomaten

Zigeunerschnitzel
Zuckerhut GRENOBLER-Art

177
99
79
92
93
77
90
19
80
61

156
59

63
178
98
o4
157
179
26
181
158
133
62
37
136
67
74
122
75
36
130
180
63
114
115
55
110

76
150
141
182

124

120

o1
131
159
142
160

42

21
108



Betilagen :

Bdckerinnen Kartoffeln
Bdrlauch Risotto

Bdrlauch Spdtzli

Croutons

Exotischer Reis

Gefiillte Crépes

Gemiisereis

Gratin dauphinots
Gratinterte, gefiillte Rigatoni
Kartoffelgnoggi
Kartoffel-Riiebligratin
Kartoffelsalat

Maisauflauf mit Wirz
Makkaroniauflauf
Neapolitanischer Nudeltopf
Nudel-Lebergratin

Polenta

Polenta e funght

Risi e bist

Risotto

Risotto alla Milanese
Risotto e funght

Risotto mit Grappa und Luganighe
Risti

Spaghetti alio e oltio
Spaghetti alla carbonara
Spdtzli

Trockenretis

Vermicelli alla Bersagliera

Dessgert :

Bananes flambées
Vanille-Glace

Eier :

Omelett Souffle auf Gemiise

Pisch :

Flundernfilet
Kabeljau

Gefliigel :

Geschnetzeltes a la Provencale
Gourmet Gefliigelschenkel
Hilhnerbrust an Pfeffersauce
Hilhnerbriistchen

Mexikanisches Pouletgeschnetzeltes

Pouletbriistchen im Bldtterteig
Pouletfleisch japanischer Art
Truthahnschnitzel

Gemiise :

Broeccoli Amateur's

Nach Arten

105
35
34
63
23

129,166

6,14
172
81
8
50
5
109
112
25
46
38
118
79
19
80
61
156
59
114
115
55
150
124

162
162

154

23
83

169

126

174

113

176

85

53
141,182

145

Gebackener Kabis 165
Krautwickel 91
Gemiisewdhe 168
Lattich Neuenburger Art 24
Lauchgratin Vittelino 4
Rassige Krautwickel 134
Wirsigauf lauf 160

Kalbfleisch :

Basler Herrenschnitzel 121
Brdtchiigeli 64
Flambierte Kalbskoteletts 11
Frisische Kalbskoteletts 123
Gebratene Kalbsschnitzel mit Zitrone 157
Gefiillte Kalbskoteletts surprise 167
Gefiillte Kalbsschnitzel 10
Gefiillte Kalbsrdllchen 6
Gefiillte Kalbstaschen 43
Geschnetzelte Kalbsleber 58

Geschnetzeltes Kalbfletisch, flambiert 135

Geschnetzeltes i an Rahmsauce 59
Geschnetzeltes i an Whisky 127
Geschnetzeltes " Zilrcher Art 72,73
Glasierte Kalbshaxen 2
Gratinierte Kalbsschnitzel 139
Kalbfletseh Spdtzli ANITA 110
Kalbsbrust an Senfsauce 49
Kalbsbrustschnitten mit Chicoreé 27
Kalbsbrustsehnitten RUDOLFO 68
Kalbsfilet MIGNON an Morchelsauce 70
Kalbssteak mit Pilzrahmsauce 161
Kalbfleischvogel FLORENTIN 20
Kalbssehnitzel MARSALA : 33
Kalbskoteletts an Morchelsauce 14
Kalbsfilet an Fonduesauce 149
Kalbsragout BELLEVUE 104
Kalbssteak FINAL 28
Kalbsteak im Bldtterteig 9
Krautwickel 91
Luzerner Chiigelipastete 60
Ossobucht 78
Saltimbocea al la romana 178
Scaloppine mit Pilzsauce 179
Tournedos Catalane 76
Weisses Kalbsfrikasse mit Riiebli 51
Wiener Rahmgulasch 131
Wienerschnitzel 159
Kaninchen :

Coniglio ai funghi 124
Coniglio alla caceiatore 36
Coniglio arrosto alla ticinese 19
Kaninchenragout mit Pilzen 44
Kaninchen Piemonteser Art 132

Kaninchen Résidence des Maréchawx 15



Lamm :

Fleischeurry
Kashmir Curry
Lammhackbraten TERESA
Lammkoteletts
Lammkoteletts im Topf

Rind :

Beef Stroganoff

Boeuf Stroganoff

Brasato al Chianti

Chili eon Carme

Entercote

Filet Stroganoff
Filetbeefsteak MONSIEUR
Filetgulasch MARIE-CLAIRE
Fleischbliimchen
Fletschvigel

Geschnetzeltes Rindfletsch MADEIRA

Gulasch Esterhdzy

Hackbraten an Pfeffersauce
Hackfletischsteaks

Kashmir Curry

Kutteltopf

Lasagne al Formo

Ligurischer Nudeltopf
Mexikanischer Pfeffermaistopf
Rindertopf nach Schwetizerart
Rindfletischvdgel mit Bananen
Rindsrouladen
Rindsschmorbraten an Chiant1i
Rindsschmorplitzlt Fldmischer Art

Salate :

Briisselersalat SAUCE-SPEZIAL
Champignonsalat
Eisbergsalat—-Variationen
Friséesalat

Kabissalat nach Bauernart
Niisslisalat

Rapunzelsalat

Sommerliches Salatbuffet
Zuckerhut GRENOBLER Art

Saucen :

Basilikumsauce
Béchamelsauce
Bordelatissauce
Eierschwidmmlisauce
Fonduesauce
Morchelsauce
Mornaysauce
Pfeffersauce
Pilzrahmsauce
Salatsauce

Schwein :

Appenzeller Sonntagspldtzli
Debreziner Paprikaschnitzel
Filetchiisselt

164
150
128
a0
65

89
144
77
94
98
163
147
88
96

101,118

84
171
93

86

150
- 175
151
95
153
177
99
92
77
90

68
69
47
45
1589
112
152
63
108

140
46,151
98

173
149
14,70
180
56,164
161

63

117
137
107

Filet DIETIKERGEIST .
Gefiilltes Schweinsfilet

Gefiillte Schweinskoteletts
Geschnetzeltes Schweinefleisch
Landsgemeindesteaks

Paprika Schnitzel

Partyfilet

Ragout mit Gemiisebouquet
Rahmschnitzel

Rassige Schweinspldtzli
Schinkenrolle mit Sauerkraut
Sehnitzel CONTINENTAL
Schwedischer Schweinebraten
Schweinsfilet MARITIME
Schweinsfilet HEILIGBERG
Schweinsfilet SPEZIAL
Schweinshals

Schweinsmedaillons
Schweinskoteletts ARDENNER-Art
Schweinskoteletts SAENNEMEITELI
Schweinspldtzli au gratin
Schweinspldtzlt TARAWA
Schweinsteak im Teig
Schweinsschnitzel VERA GRUZ
Schweinsvoressen Biirgerlicher Art
Schweinsvoressen mit Pfiff
Ueberbackene Champignon Koteletts
Unterwaldner Koteletts

Walliser Schnitzel
Zigeunerschnitzel

Ziircher Eintopf

Suppe :
Pilacremsuppe
Wild :
Hirschpfeffer

Rehgeschnetzeltes mit Eterschwdmmen

Rehpfeffer
Rehschnitzel an Cassis

Rehschnitzel MIRZA

Zwei- oder dreierlei
Fletsch, gemischt :

Chinesisches Nudelgericht MAH MEEH

Filet i7m Filet
Fleischbliimchen

Fleischvigel

Gedeckter Hackfleischkuchen
Gefiillte Kalbsrdllchen
Gefiilltes Schweinsfilet
Hackbraten

Hackbraten mit Gemiiseeinlagen
Hackbraten CAESAR
Hackfleischkuchen
Rindsrouladen an Pfeffersauce

48
3_’8

52,170
29
17
41
16

143
32
180
26
181
158
133
62
146
152
37
136
67
74
122
75
36
130

18
120
21
111

30
155
30
87
28

40
13
96
118
148

119
173
119
100

93

iy



Abléschen

Abschmecken

Bain—-marie

Barbecue

Blanchieren

Braisieren

Bridieren

Carcasse
Chemisieren

Colorieren

Court-bouillon
Croiitons
Dressieren

Faisandieren

Fareieren
Flambieren

Fond

Fricassée

Kulinariseche Ausdriicke

Fliissigkeitszugabe zu geddmpften, gerdsteten oder angebratenen
Nahrungsmittel.

Einem Gericht unmittelbar vor dem Anrichten mit Gewiirzen,
Aromen, Alkohol, Rahm usw. den '"letzten Schliff" geben.

Ein mit warmem oder heissem Wasser gefiilltes weites Gefdss,
in weleches Gerichte in einem Geschirr hineingestellt und warm-
gehalten werden kinnen. Langsam zu schmelzende Prudukte wie
Butter, Schokolade, Gelatine usw. stellt man zum Schmelzen
ins Wasserbad. -

Ein ganzes Tier oder einen Teil davon am Spiess oder auf dem
Grill iiber der direkten Hitze (Holzkohlenglut) braten, indem
das Fleisch von Zeit zu Zeit mit einer stark gewiirzten Sauce
bepinselt wird.

Kurzes oder lidngeres Aufkochen von Nahrungsmitteln: zum Weich-
kochen, um die Zellen zu schliessen, um gewissen Gemiisen den

allzu starken Geschmack zu nehmen, zum Keimfreimachen vor dem

Heisseinfiillen, Einfrieren oder Ddrren oder wm die Hdute von

Obst, Gemiise wund Nusskernen besser entfernen zu kdnnen. Ge-—
miise und Fleisch werden in Salzwasser, Friichte dagegen in Zuk-
kersirup blanchiert.

Sehmoren; ein Lebensmittel in wenig Fliissigkeit oder im Dampf
zugedeckt weichkochen.

Gefliigel wvor der Zubereitung mit Garn oder Dressiernadeln an
die gewiinschte Form bringen.

Knochengeriist von Gefliigel.
Eine Form mit Sulz oder einer anderen Substanz auskleiden.

Firben wvon Gerichten mit natiirlichen oder kiinstlichen herge-
stellten Farben.

Fischsud zum Blaukochen von Fischen.
Gebdck oder Brot als Einlage, Garnitur oder Unterlage.
Anrichten.

Wildgeschmack annehmen wihrend des Abhdngens (Lagerns) des
Wildes.

Fiillen.

Absengen des Flaumes beti Gefliigel. Ein Gericht zur Verfeiner-
ung mit hochprozentigem Alkohol iibergiessen und diesen entziin—
den.

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

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



Glaeieren

Gratinieren

Grillieren

Julienne
Legieren

Marinieren

Nappieren
Panieren
Parfiimieren
Pasteurisieren

Pochieren

Sautieren

Tranchieren

Gebdck mit Zuckerguss iiberziehen ; auch Gemiise oder Fleisch mit
eingedicktes gldnzender Sauce iiberziehen.

Gekochtes Gemiise, Fleisch, Teigwaren usw. mit Kdse und Butter-
flockli bestreut in guter Oberhitze im Backofen iiberkrusten las-
sen (sehr geeignet fiir die Verwertung von Resten).

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

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

Einbeizen. Fleisch, Fisch oder Wild Kkiirzere oder lidngere Zeit
in einer gut gewiiraten sduerlichen Beize stehenlassen, wodurch
das Nahrungsmittel einen spezifischen Geschmack erhilt und fiir
einige Zeit haltbar gemacht werden kann.

Eine Speise mit einer Sauce oder mit Sulz iiberziehen.

Fisch, Fleisch, Gemiise etec. vor dem Braten oder Schwimmend bak-
ken zuerst in Mehl, dann 1in szerquirlten Ei und in Paniermehl
wenden.

Ein Gericht mit einem dominierenden Gewiirz, Alkohol oder einer
Essenz verfeinern.

Mileh und Fruchtsdfte durch erhitzen vor dem Fermentieren schiit—
zen und gewisse Keime abtdten.

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

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

Eine fertig zubereitete Speise nach allen Regeln der Kunst in
schéne Stiicke zerschneiden oder zerlegen.



11/2
1/4

Ueberbackene Champignonskoteletts

Schweinskoteletts

Je ea. 150 gr.
Knoblauchzehen, halbiert
Tis Salz

Tl. Pfeffer

El. Oel

El. Butter

Zwiebeln, gehackt
Champignons, Julienne
El. Paniermehl

Salz und Pfeffer

Glas Weisswein

El. Rahm

milder, geriebener Kdse

Die Koteletts mit den Schnittfldchen der
halbierten Knoblauchzehen beidseitig gut
einreiben. Mit Salz wund Pfeffer wiirzen.

Das Oel erwidrmen und die Koteletts auf
jeder Seite ca. 5§ Minuten braten und
in eine feuerfeste Form legen.

Die Butter in der Pfanne schmelzen, die

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

Salz und Pfeffer wiirzen. Den Weisswein

und den Rahm einriihren und durchkochen

lassen.

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

DasoGerickt im vorgeheizten Ofen bei ca.
275" iiberbacken und zwar solange, bis der
Kdse goldbraun ist.

Frisch aus dem Ofen serviert mit Bdckerinnen-—
Kartoffeln und gemischtem Salat.



Clasierte Kalbshazcen

4 - Kalbshaxen Die Kalbshaxen wiirzen und im Brattopf
Salz, Pfeffer, Paprika rundum gut anbraten.
und Thymian
2 El. Oel
12 Saucenzwiebelt Beigeben und leicht Farbe annehmen las-
sen.
1 dl. Weisswein Das Ganze mit dem Wein abldschen, die
1 kleine Dose PELATI Pelati, den Rosmarin, die Salbeibldtter
1 Prise Rosmarin beifiigen und die Bratensauce darunter-
3 Salbeiblitter mischen.
1 El. Bratensauce

Zugedeckt bei mittlerer Hitz unter Of-
terem Wenden 1 1/4 Stunden schmoren
lassen. Eventuell verdunstete Fliissig-
keit nachgiessen.

100 gr. Champignons, (Julienne) Die Pilze beigeben und alles nochmals
100 gr. Eierschwimme 15 Minuten weiterschmoren lassen.

Beilagen : Risotto, Nudeln oder Kartoffelstock




100
80
1/2

200

gr.
gre

Gefilltes

Schweinsfilet

grosses Schweinsfilet
Salz

Pfeffer aus der Miihle
El. milder Senf

Kalbsbrdit =
Modelschinken, fein schneiden
Bund Peterli, gehackt

Tl. Kirsch

Eierspeck-Tranchen
Zahnstocher
Paprika

Das Brdt 1in eine 8
fein geschnittenen
terli und den Xi}rmk la
- Alles zusammen s



500

L

500
400

1/2

50

gret 3

gre
dl.

dl.

Q’I"’-'

TL.

di.

Lauchgratin

VEtell o

Kartoffeln, in der
Schale gekocht

El. Planta Margarine
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, fein
geschnitten
Kalbfleisch, gehackt
Lauch, fein geschnitten
Weisswein

Tl. Oregano

Tl. Curry

Salz, Pfeffer und
Streuwiirze

Rahm
Pfeffer, Muskat und Salz
Greyerzer, gerieben

Sehélen und in Scheiben schneiden.

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

Knoblauch beigeben, die Hitze erhéhen und

das Kalbfleisch dazugeben und kurz anbra-
ten. Den halbierten und in Streifen ge-
schnittenen Lauch mitddmpfen bis er zu-
sammen gefallen <ist. Den Wein beigeben

und die Fliissigkeit etwas einkochen las—
sen. Das Ganze wiirzen und 2zugedeckt ca.
10 Minuten kdcheln lassen.

Die gekochten wund in Scheiben geschnitt-
enen Kartoffeln lagemweise mit der Lauch-
und Fleischmischung in eine gefettete Gra-
tinform fiillen.

Den Rahm wiirzen und iiber den Gratin gies-—
sen. Den Kdse dariiberstreuen und die Mar-
garinefléckli darauf vertetilen.

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

Pilzoremasnppse

Butter

Champignons, fein geschnitten

El. Peterli, gehackt
Hiihnerbouillon

Salz

Ms. wetisser Pfeffer
Eidotter

Rahm

Die Butter im Topf zerlassen und die
Pilze und Peterli betigeben, beides bet
nicht zu grosser Hitze anddmpfen. Wenn
Pilze fast weich sind,die kochend heis-—
se Bouillon dazugiessen. Mit dem Salz
und dem Pfeffer abschmecken. Die Eidot-
ter und den Rahm 1in einer Suppenschiis—
sel anriihren und die Bouillon mit den
Pilzen dariibergiessen — sofort servie-—
ren.




Krduterbutter = Café de Paris
250 gr. Kochbutter Butter und Margarine gut miteinander ver-—
250 gr. Margarine mischen und mit den Gewiirzen und den Krdu-
1 Dose Sardellen mit tern vermengen.
Kapern
4 Bd. Peterli, fein gehackt
2 Bd. Schnittlauch, fein
geschnitten :
2 mittlere Knoblauchzehen, Die fertige Krduterbutter zu Rollen for-
fein gehackt men und diese im Tiefkiihlfach aufbewaren.

Senf, Maggi, Paprika, Salbei

Estragon, Curry und Pfeffer

aus der Miihle

Worcestershire-Sauce und Wenm man davon braucht, kann man Schei-
Zitronensaft ben davon abschneiden.



=

1/2
2 dis

Gefiillte

Kalbsrdllehen  mt

Gemiiseretisés

Schweinefleisch, gehackt
El. Rahm

El. Kerbel, gehackt
Eigelb

Salz und Pfeffer

Kalbssehnitzel
(diinn geschnitten)

El. Oel
Weilsswein

Tassen Gemiisebouillon
Tassen UNCLE BEN'S Reis

grosses Riibeli
kleine, rote oder
gelbe Peperoni

zarter Lauch (griiner Teil)

El. Butter

Tl.. Paprika
Rahm

Alles zusammen vermengen und abschmecken.

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

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

-000-

Aufkochen und das Reis in die Bouillon
geben, ca. 18 Minuten zugedeckt ko-
cheln lassen.

-o00o0—

Das Gemiise in kleine Streifen schneiden,
in der Butter diinsten und dem gar gekoch-
ten Reis untermischen.

Die Fleischrdllehen aus der Kasserolle
nehmen und auf einer vorgewdrmten Plat-
te warm stellen.

-o00o—-

Dem Bratenfond, den Paprika und den Rahm
zugeben.. Unter Riihren langsam erwirmen,
eventl. nachwiirzen.

Die fertige Sauce iiber die Kalbsréllchen
gilessen.




200 gr.

Gefiillte Schweinskoteletts mit Gorgonzola

grosse, dick geschnittene Mit einem scharfen Messer in jedes

Schweinskoteletts Kotelett eine Tasche fiir die Fiillung
schneiden. (eventl. vom Metzger machen
lassen)

Rahmgorgonzola Den Gorgonzola mit einer Gabel fein

Knoblauchzehen, fein gehackt zerdriicken.. Den Knoblauch schdlen und

Prise Cayenne fein hacken (nicht durchpressen, sonst

18t er 1im Geschmack zu aufdringlich).
Kdse, Knoblauch und den Cayennepfeffer

gut mischen und die Kotelettstaschen

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

schwarzer Pfeffer Die gefiillten Koteletts ummittelbar
(aus der Miihle) vor dem Braten wiirzen.

Salz

eingesottene Butter In reichlich eingesottener Butter auf

jeder Seite ca. 7-8 Minuten braten.

Sehr heiss servieren

Beilagen : Blumenkohl an einer weissen Sauce und Bratkartoffeln.

Verwenden Sie fiir die Fiillung unbedingt den milden Rahmgorgonzola,

auch Gorgonzola al Mascarpone genannt. Selbstverstindlich eignen

sich auch andere Blauschimmelkdse, diese sollte man jedoch je nach

Wiirze und Schirfe mit etwas Doppelrahm oder Mascarpone mischen. -

Auf die gleiche Weise kann man iibrigens auch Klabskotletts zube-
reiten.
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76 gr.

~ Do

800 gr.
200 gr.

3/4
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Gefulltes

Schweinsfilet

grosses Schweinsfilet
Tl. Salz
Prise Pfeffer

Apfel, ca.150 gr.
gedbrrte Pflaumen
(5-6 Stiick)

El. Oel
dl. Wasser
Tl. Sojasauce

Tl. Maizena
El. Wasser
Halbrahm

Das Filet der Linge nach einschneiden,
und das Fleisch innen und aussen mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Den Apfel schilen und ohne Kerngehduse

an der Rostiraffel reiben. Die Pflaumen

entsteinen, grob hacken und mit dem Ap-
fel mischen. Das Filet damit fiillen und

wie beti einem Rollbraten verschniiren.

Im heissen Oel rundum anbraten und mit
Wasser und Sojasauce abschmecken.

Zugedeckt bei kleimer Hitze wdhrend 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 glattriihren,
Dem Fond beigeben und kurz aufkochen
lassen. Den Rahm beigeben und nicht
mehr kochen lassen.:

Die Sauce abschmecken und servieren.

Kartoffelgnoggt

Kartoffeln
Mehl

Tl. Salz
Prise Muskat
Prise Pfeffer
Wasser

Die Kartoffeln mit Sechale garkochen (im
Dampfkochtopf 10-15 Minuten). Warm schéd-
len und piirieren. Rasch mit allen Zuta-
ten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Eine Rolle zu 2 em Dicke formen, diese
dann in ca. 1,5 em lange Stiicke schnei-
den, und ldngs iiber eine Gabel ziehen.
In kochendes Wasser geben und so lange
ziehen lassen bis die Gnoggi obenauf
schwimmen.. =  Herausnehmen und gut ab-
tropfen lassen, und nach Belieben mit
Butterfléckli abschmelzen.




100 gr.

250 gr.

250 gr.

Kalbssteaks

mit Champignons im

Blatterte i_g

Kalbssteaks a4 ca.l50 gr.
Aromat, Majoran und Thymian
El. Fett

Zwiebel, gehackt

Schinken am Stiick

Bund Peterli, gehackt
frisch Champignons

wenig Saucenpaste

(fiir weisse Sauce)

Aromat ,Thymian und Majoran

Bldtterteig
Ei, gelb/weiss getrennt

Dazu servieren wir :

Tip :

Die Steaks im Teig komnen fixfertig vorbereitet werden, dann muss

Die GSteaks uwiirzen, (den Majoran und den
Thymian einreiben), die Steaks im heissen
Fett beidseitig rasch und gut anbraten. -
Herausnehmen.

Im verbleibenden,nicht mehr so heissen

Fond, die fein gehackte Zwiebel, die

Peterli, die bldttrig geschnittenen

Champignons und den in Wirfel geschnit-
tenen Schinken gut durchdiinsten. Mit

der Saucenpaste binden und mit wenig

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

lassen.

Den Blidtterteig auswallen und in 4 Teile
schneiden. Jedes Steak dick mit der Pila-
masse bestreichen und in den Blitterteig
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 vorgeheiaten Ofen beti 200° wihrend ca.
30 Minuten backen.

verschiedene Salate oder eine Gemiiseplatte.

man sie vor dem Essen nur noch backen, man kann sie auch fiir einen
unerwarteten Besuch in Reserve halten.



Gefiullte Kalbsschn

4 grosse Kalbsschnitzel
4 Scheiben Modelschinken
Aromat, Pfeffer und Paprika
1 El. Mehl
1-3 Eier
2 El. Rahm

30 gr. Reibkdse

El. Oel
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Flambierte

Kalbskote tfg'#?i;“

Kalbskoteletts
Salz und Pfeffer
El. Fett

kleines Fldschchen
Cognac oder Whisky

Vollrahm
Bratensaucen-Wiirfel,
aufgeldst

Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

Die Koteletts mit Sal
zen, im heissen Fett
ca. 3-4 Minuten

Flambieren =

Den Rahm und den auf
fel beigeben.




Geschnetazelte Le’b-a-zr_;

1 Zwiebel, gehackt Die gehackte Zw
1 El. Fett Iezcht anr@hten_
600 gr. Leber, gehackt
1 Tl. Aromat
1 Prise Pfeffer
1/2 Zitrone, Saft

etwas Peterli

Bratzeit :

Dazu passt :




gr.

dl.

dl.

dl.

FPilet

m

Fxl et

nach Bielerart

Kalbsfilet-Medaillon

zu je 100-120 gr.
Schweinsfilets-Medatillon
zu je 50-60 gr.

frische Salbeibldtter
Tranchen griiner,
gesalzener Speck

Salz, Pfeffer

Aromat und Paprika

El. Oel

Champignons, scheibeln
Zitronensaft und wenig

abgeriebene Zitronenschale

gebundene Bratensauce
Schinken, zu Julienne
geschnitten

Weisswein

wenig Butter und Oel

Vollrahm, halbsteif
Bund Schnittlauch, fein
geschnitten

Die Kalbsfilets werden in der Mitte mit
einem Messer gedffnet. (Kreuzschnitt)
Die Schweinsfilets mit dem Salbeibldt-
tern wmickelt und in die Mitte der
Kalbsmedaillons gelegt. Die Filets mit
dem Speck wmwickeln und diesen mit einem
Zahnstocher an den Filets befestigen.
Wiirzen, im Oel marinieren und die Filets
grillieren.

Wenig Butter und Oel in die Pfanne geben
und die Champignons mit dem Zitronensaft
schnell diinsten. Die Bratensauce beigeben
und auf kleinem Feuer &5 Minuten Kkocheln
lassen. Den geschnittenen Schinken wund
die Zitronenschale beigeben, mit dem Weiss-
wein abldschen und einmal aufkochen.
lassen. — Von der Platte nehmen.

Den halbsteif geschlagenen Rahm mit dem

Sehnittlauch zur Sauce geben.

Mit der Sauce die grillierten Filets
nappieren.

Zuberetitungszeit : ca. 30 Minuten




Kalbskoteletts an Morchelsauce mit Gemiisereis

4 Kalbskoteletts Die Koteletts gut wiirzen <im Mehl wenden,
Curry, griiner Pfeffer, gut abschiitteln und im heissen Fett auf
Thymian, Estragon und jeder Seite 4-5 Minuten braten. - Heraus-—
Magjoran nehmen und warmhalten.
Mehl
El., Fett

3/2 k. Weisswein Das Fett abgiessen, den Bratenfond mit

1 Glas Gautschi Morchelsauce dem Wetsswein aufldsen und nicht ganz

1 di. Vollrahm einkochen lassen. Die Morchelsauce und
Zitronensaft den Rahm beifiigen, mit dem Zitronensaft

abschmecken und das Ganze heiss werden
lassen, jedoch nicht mehr kochen.

Die Koteletts anrichten und die Sauce
dariiber gtessen.

GCemiiserets

1 Tasse Reis Das Gemiise im heissen Fett gut durchdiin-

1 Zwiebel, gehackt sten. Den Reis beigeben und kurz mitdin-

1 Lauch, Rddchen schneiden sten. Mit der Boutillon aufgiessen und

1 Riiebli, kleine Wiirfel auf kleinem Feuer 20 Minuten kochen.
schneiden

3 El. Fett

5 dl; Bouillon




800
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gr.

di.
di.

di.

Kaninechen

a

1 a " Résidence des Maréchaux "

Kaninchen, in Stiicke
geschnitten

Prise weisser Pfeffer
Prise Cayenne und Majoran
El. franz. Gewiirzmischung
El. Senf

El. Oel

Champignons
Bouillon
Weisswein

El. Cognac
Rahm, flaumig geschlagen

Die Kaninchenstiicke mit Pfeffer, Cayenne,
Majoran, der Gewiiramischung und dem Senf
einreiben., - In den gedlten Brattopf le—
gen, mit dem Oel betrdufeln und im mdssig
heissen Backofen ca. 40-50 Minuten braten.

Die Champignons mdglichst ganz dazu ge-—
ben, sie einige Minuten mitddmpfen und

dann das Ganze mit der Bouillon und dem

Weisswein abldschen. Den Fond gut auflo-
sen und einige Minuten kdcheln lassen.

Den Cognac und den Rahm unter die Sauce
z1iehen, eventl. noch nachwiirzen.

-] 5=



800 gr.

11/2

b

1/4

0O i b

dli.

Ragout mit

Gemiisebouquet

Schweins—-Voressen

El. Fett

grosse Zwiebel, grob
gehackt
Knoblauchzehen
Riieblil, in Réddchen
geschnitten

Lauch, in Streifen
geschnitten

Sellerie oder Selleriekraut
Bund Peterli, gehackt
Lorbeerblatt

El. Tomatenpurée

El. Mehl

Rotwein

Salz, Pfeffer, Thymian,
Magjoran und Paprika

TlL. Senf

Kochzeit :

Das Fett in einer Brat-Kasserolle heiss
werden lassen, und das Fleisch (portion—
enweise) gut anbraten. Die Zwiebel, den
Knoblauch, das Riiebli und das restliche
Gemiise nach und nach mitdiinsten.

Das Tomatempurée, und das Mehl anziehen
und den Fond mit dem Rotwein abldschen.
Mit den Gewiirzen abschmecken.

Wenn die Sauce zu dick werden sollte -
etwas Wasser beigeben.

Den Senf mit etwas Fliissigkeit aus der
Pfanne anriihren und 15 Minuten vor dem
Garwerden der Sauce beimischen.

ca. 1-1 1/2 Stunde

-16-
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Paprika

- Sehnitzel

Schweinsschnitzel

a ca. 150 gr.

Pfeffer, schwarz oder weiss
Curry und Rosmarin

El. Oel

El. Speckuwiirfeli

El. Zwiebel, gehackt
Tl. Paprika

Tl. Mehl

Saucerwiirfel, aufgeldst
halbsauren Rahm

etwas Salz und
Zitronensaft

Zubereitungszeit :

Die Schnitzel wiirzen 1
beidseitig anbraten.
der Pfanne nehmen und

Das Oel aus der
Speckmﬂnﬁeiz :

Mit dem Salz und
sehmecken
vor dem
legen.




11/2

100 gr.

Unterwaldner -

Kot el atis

Schweinskoteltts

Aromat und Paprika

wenig Pfeffer

(darf nicht vorherrschen)
Mehl

El. Milch

E7

wentig Salz

Paniermehl

El. Margarine

grosse Knoblauchzehen
Zwiebel, gehackt
Margarine

Mehl

dl.Boutllon

je eine Prise

Salz und Pfeffer

Die Koteletts an der Hautkante einschnei-
den und auf beiden Seiten wiirzen. Die
Koteletts im Mehl wund dann in dem mit
Mileh und leicht gesalzenen, zerquirlten
E1 wenden.

Im Paniermehl wenden und es auf beiden
gut anklopfen.

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

Im Dampfkochtopf die Margarine schmel-
zen, den fein geschnittenen Knoblauch
und die Zwiebeln darin diinsten, mit
dem Mehl bestduben. Das Mehl leicht an-—
ziehen und die Boutillon dariiber giessen.
Mit einer Prise Salz und wenig Pfeffer
abschmecken, aufkochen lassen bis die
Sauce leicht sdmig ist.

Die Koteletts 1in die Sauce legen und
darin wenden, sodass sie auf beiden
Seiten benetzt sind. Alsdann den
Dampfkochtopf schliessen wund den In—
halt zum GSieden bringen. Vom Herd
nehmen und ca. 10 Min. verschlossen
auf die Seite stellen.

Die Koteletts herausnehmen und ohne
die Saucenbeilage servieren.

Aelplermakkaronen

Salzwasser

mittelfeine Hornli
Kartoffeln nach Belieben
(in 2cm grosse

Wiirfel schneiden)
Emmentaler, gerieben

Zwiebel, Ringe schneiden
El. Margarine

Das Wasser mit einem Schuss Oel zum

Sieden bringen. Die HOrnli zusammen mit

den Kartoffeln hineingeben und kochen

bis die Hornli al dente sind.

Das Salzwasser abgiessen und die Hornli/
Kartoffeln im kalten Wasser abschrecken.

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

Die Zwiebelringe in der Margarine braun
rdsten und sie iiber die angerichteten
Hornli/Kartoffeln geben.

-] 8=



80 gr.

1/2
1/2

3-4

200 gr.

1/2-1
6 dlL.

b~

Coniglzo

arrosto alla ti1cinese

etn junges, in Stiicke
zertetltes Kaninchen
Salz und Pfeffer
Speckuwiirfelt
Wachholderbeeren

Jje ein Zwetiglein
Rosmarin und Thymian

El. eingesottene Butter

Glas Weisswein
Glas Wasser

El. Marsala

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

Im gut heissen Ofen ( ca. 220°) wihrend

einer halben Stunde braten wund dabei mit

der zerlassenen Butter <immer wieder iiber-—
giessen, damit die Oberfldchen der Stiicke

nicht austrocknen.

Den Bratfond mit Wein und Wasser auflosen
und das Kaninchen nun zugedeckt wdihrend
einer Stunde schmoren. Dabeti miissen die
Stiicke aber ein- bis zweimal gewendet und
ab und zu auch tibergossen werden.

Zum guten Schluss den Marsala zur Sauce
geben und das Fleisch noch fiir ein paar
Minuten ungedeckt in den Ofen schieben.

Zusammen mit Risotto oder einer Polenta servieren.

Reis (VIALON oder AVORIO)

El. Margarine
Zwiebel, gehackt

dl. Weisswein
Boutllon

Salz und Aromat
El. Kochbutter
El. Reibkdse (Sbrinz)

Risotto

Die Margarine schmelzen und den Reis
glasig diinsten, die Zwiebel beigeben
und kurz mitddmpfen.

Mit dem Weisswein abldschen und einkochen
lassen. Die Bouillon dazugiessen, aufkochen
und 20 Minuten kécheln lassen. Von der Herd-
stelle nehmen.

Mit Salz und Aromat abschmecken, die

Kochbutter und den Kidse beigeben und
alles gut vermischen.

-19-
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di.
dil.

Kalbfleischvdigel

" PLORENTIN "

diinne Kalbspldtzli

Curry, Estragon, Majoran
Thymian und Pfeffer (schwarz
oder weiss)

Tranchen Scheibletten Kdse
kl. Pdcklein Tiefkiihl-
Blattspinat

Zahnstocher

El. Oel
Weisswein
Wasser
Saucenwiirfel

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

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

Das Oel wird im Brattopf erhitzt und

die Fleischvdgel werden darin rundum

gut angebraten. Das Ganze wird dann

mit dem Weisswein abgelbscht und mit

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

das Ganze wird noch abgeschmeckt.

Den Brattopf zudecken und alles ca.
30 Minuten schmoren lassen.

-20~




Z2igeuner

- Sehnitzel

El. Butter

Speckwiirfelt

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Peperoni in Streifen
geschnitten

Lauch in Bldttchen
geschnitten

Tomate, geschdhlt und
gewiirfelt

Dose kleine Champignons
El. Tomatenpurée

etwas Wasser

Salz,, Pfeffer, Paprika

Schweinsschnitzel
ital. Gewiirzmischung
El. Fett

Die Butter in die Pfanne geben, die
Speckuwiirfeli beigeben und anbraten.
Die gehackte Zwiebel, die Knoblauch-
zehe, die in Streifen geschnittene
Peperoni und den in Bldttchen geschnit—
tenen Lauchstengel kurz mitdiinsten.
Zuletzt die gewiirfelte Tomate und die
Champignons beifiigen. Das Tomatenpurée
beigeben und anziehen. Das Ganze mit
Wasser abldschen und mit Salz, Pfeffer,
Cayenne und Paprika krdftig wiirzen. Al-
les zusammen wird dann Kurze Zeit ge-—
schmort. Zuletzt wird dann noch der ge-—
hackte Peterli darunter gemischt.

Die Schnitzel wiirzen und im heissen
Fett ca. 4-5 Minuten gebraten.

Das Gemiise wird beim Anrichten liber
die Sehnitzel verteillt.

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten

_21-—



8-15

dl.

dl.

Rehschnitazel " MIRZA "

Rehschnitzel
Cayennepfeffer, Paprika
Thymian und Koriander
El. Oel

Rotwein
Saucenwiirfel

Rahm

Garnitur :

Ananas, Pfirsiche und
rote Kirschen

Die Rehschnitzel mit der flachen Hand

klopfen, wiirzen und im heissen Oel bei-
de Seiten kurz und krdftig braten. Aus

der Pfanne nehmen und warm halten.

Den Fond mit dem Rotwein abldschen, den
Saucenwiirfel im kalten Wasser aufldsen
und beifiigen. Das Ganze ca. 3 Minuten
kochen lassen, abschmecken.

Die Sauce mit dem Rahm verfeinern.

Etwas Sauce iiber die Schnitzel geben,
und den Rest separat servieren.

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

-28-
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b~

Flundernfilets MARINA

Flundernfilets Wiirzen

Pfeffer und Aromat

Zitrone, Saft Betrdufeln und 1 Stunde ziehen lassen.
(marinieren)

Salz Salzen, 1im Mehl wenden und abklopfen.

Eier, verklopft Die Filets 1in den verklopften Eiern
wenden.

El. DORINA Margerine Erhitzen und die Filets goldgelb bra-

ten, — warmhalten.

Kochzeit : eca. 10 Minuten

Exotiaspher Reta

Reis (kochfesten Langkorn) Im Salzwasser "al dente" kochen und gut
abtropfen lassen.

El. DORINA Margerine Alle Zutaten Kkleitnwiirfelig schneiden

kleine Peperoni,rot und in der Bratpfanne 5 Minuten ddmpfen.

und griin

Apfel, geschdhlt

Banane

El. Sultaninen Beifiigen und Hitze erhdhen.

Reis Kurz mitbraten, anrichten.

El. Erdniisse, gehackt Im restlichen Fett knusperig rdsten,

Die warmen Flundernfilets iiber das -
Reis verteilen und vor dem servieren
mit den gerdsteten Erdniissen iiber-
streuen.

Kochzeit : ca. 25 Minuten

_2 3=



Lattich nach

Neuenburgerart

Lattich
Salzwasser

Speckuwiirfeli
grosse Zwiebel, gehackt
El. Oel

Salz und Pfeffer
Boutllon
Neuenburger Saucisson

Die Lattichkdpfe von den groben Bldt-
tern befreien. Waschen - und 10 Min.
im kochenden Salzwasser blanchieren.

Den weissen Stunk mit dem Messer her-—
ausschlagen und den Lattich zusammen—
legen.

Die Speckuwiirfeli und die gehackten
Zwiebeln anziehen und iiber den Lat-
tich geben.

Wirzen, und die Fletischbriihe dazuge—
ben, und die Saucisson obenauf legen.

Zugedeckt im Ofen ca. 30 Minuten
schmoren lassen.

Zubereitungszeit : ca. 40 Minuten

-24—-




Neapolitanischer Makkaronigratin

400 gr. Makkaroni Im Salzwasser kochen.
3 1 Wasser
Salz
30 gr. Pilze Im warmen Wasser einweichen.

500 gr. Hackfleisch, gemischt Alle Zutaten zu einem glatten Fleisch-
50 gr. roher Schinken teig kneten. Mit nassen Hinden kleine
50 gr. Weissbrot (ohne Kruste) Bidllchen formen und diese im hetissen

1-2 Knoblauchzehen, gehackt Oel oder Fett knusperig braten.

1 EZ

Salz und Pfeffer
Oel oder Fett

1 kge frische Tomaten, oder eine Das Oel 1in der Pfanne warm werden las-
grosse Dose PELATI sen, und die Zwiebeln darin letcht diin-—

1 Zwiebel, gehackt sten. Die Tomaten beigeben und leicht
Olivenoel anziehen, kdcheln lassen, ( 10 Minuten

Oregano, Bastlikum, oder auch ldnger). Die Pilze dazugeben
Salz und Pfeffer und abschmecken. - Weiter kécheln las-

sen.

180 gr. Mozzarellakdse, scheibeln In eine gut angebutterte Auflaufform
100 gr. Retibkdse gibt man einen Drittel der Makkaront,
Butter iibergiesst diese mit einem Drittel To-

matensauce. Darauf legt man die HALlf-
te Fletschbdllchen , sowie auch die
Hilfte der Mozzarellascheiben. Dassel-
be wiederholt man wie oben, den Rest
der Makkaroni und den Rest der Tomaten-—
sauce zuoberst.

Anschliessend daran wird das Ganze mit

dem Retibkdise iiberstreut und mit Butter-—
flockls belegt.

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

Continentat

Schweinsschnitzel

vom Nierstiick, je ca. 70 gr.
Salz, Pfeffer,Paprika

und Curry

El. Oel

Sehinkentranchen

Beutel Sauce-Champignons

Die Schnitzel gut wiirzen und beid-
settig kurz und krdftig anbraten.

Die Schinkentranchen halbieren
und abwechslungsweise mit den
Schnitzeln 1in eine feuerfeste
Form legen.

Die Champignons - Sauce mit Milch
und Weisswein zubereiten und itiber
die Schnitzel giessen.

Im heissen Ofen (220°) wihrend 10
Minuten gratinieren.

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten




di.

Kalbsbrustschnitten mit Chicoreé

Kalbsbrustschnitten
(Tendrons )

Salz, Pfeffer, Paprika,
Majoran und Rosmarin
etwas Senf

El. Fett

Zwiebel, gehackt
El. Tomatenpurée

Wasser
Bouillovwiirfel

dicke Chicoreé-Stangen

Specktranchen

Sehmorzeit :

Die Kalbsbrustschnitten wiirzen und mit

etwas Senf bestreichen, dann im heissen
Fett beidseitig anbraten.

Die gehackte Zwiebel kurz mitrdsten,
dann das Tomatenpurée etwas anziehen

lassen und das Ganze mit dem Wasser

abloschen. Den Bouillomiirfel dazu-
geben und alles ca. 30 Minuten schmo-
ren lassen. ;

Die Chicoreé halbieren, den bitteren

Kern herausschneiden und die Hdlften

auf die Tendrons legen. Zusammen wei—
tere 30 Minuten schmoren lassen.

Die Specktranchen leicht anbraten.

Die Tendrons auf einer Platte anrichten,
Jje eine Specktranche auf die Chicoreé

legen und die Sauce dariibergiessen.

ca. 1 Stunde
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26 gr.

1/4
1/4

1/2
1/2

1/2

1=2. dl.

Kalbssteaks

Morchelsaucece " PINAL "

Morcheln

Kalbssteaks, je
ca. 150 gr. schwer
wenig Mehl

El. Oel

Pfeffer aus der Miihle
Tl. Salz
Tl. Paprika

Sauce :

Zwiebel, fein gehackt
Tl. Paprika

Weisswein

Zitrone, Saft

Rahm
Aromat

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

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

Wiirzen, die Steaks aus der Pfanne
nehmen und warmstellen.

Die Zwiebel im restlichen Bratenoel gut

anddmpfen, den Paprika beigeben und mit-
didmpfen wund anschliessend die Morcheln

dazugeben. Den Weisswein dariiber giessen

und bei schwacher Hitze, zugedeckt, leise

kochen lassen. (ca. 3 Minuten)

Den Rahm zur Sauce geben und aufkochen
lassen, mit dem Aromat abschmecken.

Die Sauce tiber die warmen Steaks gies-
sen und servieren.,.




ol gre
100 gr:

Landsgemeinde

Steaks

Schweinssteaks
Salz, Pfeffer und
Rosmarin

El. Fett

Zwiebel, gehackt
Schinkenwiirfeli
Champignon oder
Ezerschwdmme .
Tomaten, schdlen u. wiirfeln

Bratensauce

Schetben Appenzellerkdise

Pfefferkdrner
Paprika

Die Steaks wiirzen und im Fett knapp
durchbraten, herausnehmen und warm—
stellen.

Im restlichen Fett die Zwiebeln glasig
diinsten. Die Schinkenwiirfeli, die Pilze
und die Tomaten zufiigen und kurze Zetit
mitdiinsten.

Mit der Bratensauce ablischen und kurz

durchkochen lassen.:

Die Steaks mit den Kdsescheiben belegen.
Im vorgeheizten Ofen bei maximaler Ober-—
hitze iiberbacken, bis der Kdse schmilzt.

Vor dem servieren mit den Pfefferkdrnern
und dem Paprika iiberstreuen.

Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten
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1-2

20
200

[

260

dl.

dl.

gr.

gr.

dl.

Reh-oder Hirschpfeffer

Fleisch, ohne Knochen
(in Stiicke geschnitten)
El. Fett

El. Mehl

Cognac

Knoblauchzehen, gepresst
Marinade vom Metzger
Rotwein

Boutillonwiirfel
Pfeffer, Paprika und Salz

kl. Zwiebeln
Speckwiirfeli

Thymian, Rosmarin und
Lorbeer, frisch wemn mdglich

Lauchblatt
Ndgeli
El. Tomatenpurée

Champignon

Blut

Das Fleisch gut abtrocknen und im heis—
sen Fett gut anbraten, mit dem Mehl be-
stduben und goldgelb rdsten.

Das Fleisch mit dem Cognac flambieren,
den Knoblauch dazugeben und 2 Minuten

darnach mit der Marinade und dem Rot-
wein aufgiessen, das Fleisch sollte

gut bedeckt sein.

Wiirzen, und das Ganze ca. 20 Minute
sehmoren lassen.

Die Zwiebeln zusammen mit dem Speck an—
braten das Fett anschliessend 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 geputzten und geschnittenen Pilze
dazugeben, und alles zusammen noch 10
Minuten schmoren lassen.

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

Dazu serviert man Spdtzli oder breite Nudeln,
mit Apfelmus oder halbierte, warme Birmen mit
Preiselbeeren—Konfitiire
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Pastetchen

Fillung d Ll'Indienne

Zwiebel, gehackt
Peperont

(in Streifen geschnitten)
El. Fett

Schweine- oder Gefliigel-
fleisch, gehackt

El. Currypulver

El. Mehl

Bouillon
Milch

Salz, Pfeffer und Ingwer

El. Senf
Rahm

Die gehackte zm&ez z;né




AL

T
Do W

2 di,
80 gr.

Rasstige

Sehweaerneplitasils

gratiniert

feste Tomaten

grosse Zwiebeln

Salz, Pfeffer aus der Miihle
wenig Oregano, Basilikum
(frisch oder getrocknet)

Schweinspldtzlz

(diinn geschnitten)

El. Senf
Knoblauchzehen
Tranchen Modelschinken
Weisswein

geriebener Kdse
Butterflocken

Als Beilagen :

Die Tomaten 1in Scheiben schneiden und

den Boden einer Gratinmplatte damit be-
decken. Mit Salz, Pfeffer und den ge-—
hackten Kriutern wiirzen. Eine in feine

Ringe geschnittene Zwiebel dariiber ver-
tetlen.

Die gewiirzten Pldtzli leicht mit Senf
bestreichen und auf die Zwiebelringe
legen. Je nach Belieben mit gehacktem
Knoblauch oder Knoblauchsaft wiirzen.
Die restlichen Zwiebelringe und den
gehackten Schinken dariiber verteilen.
Den Wein dazugiessen und mit dem ge-—
riebenen Kise und reichlich Butter-
flocken belegen.

Im vorgeheizten Backofen beti 250° ca.
20 Minuten backen.

Risotto und Satisonsalat
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2 di.
20 gr.

Kalbsscechnitzel mit Marsala

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

Kalbsschnitzeli, sehr kleine
(ca. 50 gr.)
Salz und Pfeffer

Tl. Mehl
El. Fleisehbriihe

Marsala
Salz und Pfeffer

frische Butter

Die Butter erhitzen, den Speck und die
durchgepresste Knoblauchzehe darin kurz
anziehen.

Die Sehnitzel beigeben und beidseitig
rasch goldbraun anbraten. - Aus der
Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und warm stellen.

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

abldschen. Den Marsala zugeben, stark

aufkochen lassen, bis eine leicht sd-
mige Sauce entsteht-mit Salz und Pfef-

fer nachwiirzen.

Die Butter in Flocken zugeben und in der
Sauce schmelzen lassen. Die Schnitzel in
der Sauce rasch erwidrmen und sofort in
einer vorgewdrmten Platte anrichten.
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Bdrlaueh - Spdtzltz

500 gr. Mehl Das Mehl mit den Eiernm verklopfen, nach
5 Eier und nach soviel Milch beifiigen, bis der
2 dt. Milch Teig schwer von der Holzkelle fdllt.

100 gr. Bdrlauch, fein gehackt Den Bdrlauch beigeben und klopfen, bis
1 Prise Salz und Muskat der Tetig Blasen wirft. - Wirzen und zu-—

gedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

3 1 Wasser Das Salzwasser aufkochen. Den Teig lagen-—
Salz weise durch das Kndpflisieb driicken und
sobald die Spitzli an die Oberfldche stei-
genb, herausnehmen und in klates Wasser ge-
ben.

Die Spdtzli auf ein Sieb schiitten und gut
abtropfen lassen.

40 gr. Butter Die Butter in einer beschichteten Pfanne
aufschdumen und die Spdtzli Kurz wdrmen,
eventl. leicht anbraten.

Bdrlauchspdtzli passen zu vielen Fleischgerichten
Sie konnen aber auch mit Kdse oder einer Tomatensauce
als Hauptgericht mit einem Salat serviert werden.




i
30

250

1 1/2 di.

1
3
1

7

100
a0

60

gr.

gr.

dl.

Bdrlaueh -~ Riaottao

Schalotte
Butter

Risottoreis

(VIALONE oder ARBORIQ)
Weisswein
Knoblauchzehe, halbiert
Thymianzweige
Lorbeerblatt

Hiihnerbouillon

Bdrlauchbldtter
Butter

Parmesan, fein gerieben
Salz und Pfeffer

Die Schalotte in feinste Wiirfel schnei—
den und 1in der Butter glasig dampfen.

Den Reis beigeben und mitddmpfen, dann
mit dem Wein abldschen. Den Knobli und
die Thymianzweige sowie auch das Lor-
beerblatt beigeben.

Die heisse Bouillon nach und nach dazu-
geben, dabei aber miglichst viel riihren,
damit der Risotto sdmig wird.

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

Die Knoblauchzehe und die Kriuter aus
dem Risotto nehmen.

Den Kidse wund die Bdrlauchbutter flok-—
kerweise unter den Risotto ziehen. Ab-
schmecken und sofort servieren.

Wussten Sie :

Nicht der Risotto muss auf die Giste warten. — Nein die Gdste miissen
auf den Risotto warten. Nur so schmeckt er gut und ist nicht trocken.
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Schweinsvoressen " bﬁrggrlicher Akt

Schweinsvoressen
El, Fett
Zwiebel, halbiert
El. Tomatenpurée
El. Mehl

Rotwein
Boutillon

Salz, Pfeffer, Thymian
Majoran und Rosmarin
Lorbeerblatt

Dose gem. Gemiise
(Gourments)

Kochzeit :

Das Fett erhitzen, das Fleisch und die
Zwiebel gut anbraten. Das Tomatenpurée
beigeben und leicht ziehen lassen. Das
Fleisch mit dem Mehl bestduben und das
Ganze einwenig weiter rdsten.

Mit dem Rotwein abléschen und mit der
Boutillon auffiillen.

Wiirzen
5 Minuten vor dem Anrichten gibt man

noch das Gemiise bet.

ca. 1 1/2 Stunden
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dl.

dl.

Sehweinsg -

Koteleaetbtts

" ARDENER-ART "

Tranchen Schinken
ca. 1 em dick
Weilsswein

Schweinskoteletts
Rosmarinpulver, Paprika,
Aromat, Pfeffer u. Curry
Tl. Senf

El. Mehl

Zwiebel, fein gehackt

Tl. Senf
Vollrahm

Bund Peterli, gehackt

Den Schinken in Wiirfel schneiden und ihn
wihrend 15 Minuten im Weisswein marinieren.

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

hﬁd¢ﬂ1 Qﬂbmﬁ 1
W Grohingb L{;‘ \eqen

Die gehackte Zwiebel iiber dem Fleisch ver-—
teilen und dem Weisswein mit dem Schinken
zufiigen.

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

Den Senf und den Rahm mit dem Schnee-
besen gut verriihren, iiber das Fleisch

giessen und das Ganze noch gut 10 Min.
schmoren lassen.

Vor dem servieren die Peterli dariiber
streuen.

Zubereitungszeit : eca. 30 Minuten

Dazu serviert man einen Trockenreis
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Coniglio alla caceittora

800 gr. Kaninchen Das Fleisch in nicht zu grosse Stiicke
Rosmarin, Pfeffer, schneiden. Wiirzem und im Mehl wenden.
Salz und Salbei (loses 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 zehe 1in der Pfanne diinsten. Mit dem
2 dl. Wein (weiss oder rot) Wein abloschen. Das Tomatenpurée darin
Wiirfel Hiihnerbouillon aufldsen und den Wiirfel Hiihnerboutllon,
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 zufiigen und alles gemeinsam zu
Ende kochen.

Kochzetit : ea. 1 1/2 Stunden

Polenta

11/21 Wasser Das Salzwasser zum Sieden bringen. Lang-
Salz sam das Maismehl 1in das Wasser rieseln
400 gr. Maismehl lassen, dabei aber stdndig mit einer

Holzkelle umriihren.

Falls die Polenta zu fest werden sollte
Wasser nachgiessen.

Kochzeit : eca. 1 Stunde
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100
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gr.

4
W

gr.

Piececata

Caceiatore

geschihlte Tomaten
Tomatenpurée
Knoblauchzehen, gehackt
Tl. Bratensauce

Aromat, Pfeffer und Salz

Eier

Peffer und Salz
Kalbfleischpldtali
(vom Stotzen)

Spagetti

Garnitur :

Kalbsleber, geschnetzelt
Tranchen Friihstiickspeck,
fein geschnitten

Dose Champignon, geschnitten
El. Brotuwiirfelt

Butter

El. Planta und
El. Butter

geriebener Kdse
(Sbrinz oder Gruyere)

Bund Peterli, gehackt

Die Sauce zubereiten und 45 Minuten
leicht kécheln lassen.

Die Eier in 2 Teller aufschlagen, mit
Pfeffer und Salz wiirzen und das Fleisch
darin einlegen.

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

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

Das Fleisch <in Planta und Butter beid-
seitig goldgelb anbraten, die Spagetti
auf einer Platte anrichten.

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

Die sautierten Garnituren iiber das Fleisch

geben.

Vor dem servieren dariiber streuen.
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1/4

200 gr.
200 gr.

100 gr.

1/2

1 di.
11/2

300 gr.

SE

Chinesgsisches

Nudelger 1 e ht MAH-MEEH

El. Oel

grosse Zwiebel, gehackt
Peperoni griin, rot

in kleinen Wirfel

Endiviensalat,
breite Streifen
Knoblauchzehe, gepresst

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

Tl. Salz

Messerspitze Curry

Tl. Sambal Oelek

Weisswein
dl. Bratensauce

schmale Niidel<i

Messerspitze SAMBAL OELEK
Strewwiirze

Garnitur :

Sehinkentranche,
klein geschnitten
diinne Omletten,
fein geschnitten

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

Zusammen betigeben und 5§ Minuten mit-—
ddmpfen, aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Im heissen Oel krdftig anbraten und
wiirzen.

Mit dem Weisswein abldschen und die
Bratensauce dazugiessen.

Das Gemiise hineingeben, zudecken und
vom Feuer ziehen,

al dente kochen, das Wasser abgiessen
und die Niideli abtropfen lassen und
mit dem Fleisch vermischen.

Mit den Gewiirzen abschmecken und an-
richten.

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

Dazu Chicoréesalat servieren.
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500-600

1/2
1/2
1/2

1

12

[ T SR Y

EARLY = BT LRER

gr. Schweinsfilet

Tl. Paprika

Pfeffer, frisch gemahlen
Tl. Salz

Tl. Aromat
Knoblauchzehe, gepresst

halbe Tranchen
Friihstiickspeck

Butterflockls

Sauce :

Rahm

El. Ketchup

El. Cognac

Pfeffer, frisch gemahlen
Peterli, gehackt

Als Betilage :

12 gletichmissige Stiicke schneiden.

Beidseitig wiirzen.

Un die Filetstiicke rollen, nebenein-
ander 1in eine eingefettete Gratin-—
Platte stellen.

Auf den Filet vertetilen.
Auf der zweituntersten Rille des vor-

geheizten Qfeng 20-30 Minuten beti gu-—
ter Hitze (220°) braten.

Zutaten vermischen und iiber das Fleisch
geben und die gehackten Peterli dariiber
vertetlen. - Sofort servieren.

Trockenreis oder Nudeln, Salat

—-g] -
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Wiirzige

GRILL - Tomaten

grosse Tomaten

etwas Salz

Knoblauchzehen, gehackt
El. Paniermehl

El. Peterlt, gehackt
El. Bastlikum, fein
geschnitten

Tl. schwarzer Pfeffer
El. Olivenoel

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

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

Den Knoblaueh, das Paniermehl, die Krdu—
ter, und den Pfeffer mit dem Olivenoel
vermischen und die Tomaten damit abfiillen.

Die abgefiillten Tomaten in eine feuerfeste
Form stellen und weit oben im Backofen ga-
ren lassen. - Oefters kontrollieren, sie
diirfen nicht zu dunkel werden.
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Gefiillte Kalbstaschen

1-2 Aepfel Die Aepfel schilen, in kleine Wirfel
1 El. Fett schneiden und 1im heissen Fett anziehen.
wentg Zucker Mit wentg Zucker bestreuen und mit dem

2 El. Weisswein Wein abléschen. Zugedeckt kdcheln lassen

bis die Aepfel weich sind. Aus der Pfanne
nehmen und auf einen Teller legen.

30 gr. Sehinken Den Schinken klein wiirfeln, und zusammen
30 gr. Champignon, gescheibelt mit den Champignons im heissen Fett anzie-
1 El. Fett hen. Mit den gehackten Peterli und den

1 Bund Peterli den Aepfel vermischen.
4 Kalbsschnitzel Die Schnitzel vom Metzger mdglichst gross
(je eca. 130 gr.) verlangen, und diinn klopfen lassen.

Je die Hdlfte eines Schnitzels gleich-
mdsstg mit dem Schinken-Apfelgemisch
bedecken, dabei aber einen Rand von
1 em frei lassen.

Die leere Schnitzelhdlfte iiber die Fiil-
lung schlagen und dem Rand entlang gut

andriicken.
Salz, Pfeffer und Aromat Beidseitig gut wiirzem und im Mehl dre-
Mehl hen. Anschliessend durch die aufgeschla-
1-2 Eier genen Eier ziehen, panieren und leicht
Paniermehl klopfen, damit das Paniermehl das nicht

haftet abfallt.

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

Beim anrichten jede Tasche mit einer
Zitronenscheibe belegen.
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Kaninchenr agout

mit Pilzen

11/2 kg. Kaninchenragout Das Oel im Brattopf erhitzen, das Fleisch
4 El. Oel beigeben wund rundum hellbraun anbraten.
1 1/2 Tl Salz Wiirzen und die Kiichenkrduter dariiber streu-
Peffer, frisch gemahlen en. Alles aus dem Topf nehmen und das Oel
1 Tl. Basilikum abgiessen.
1 Tl. Rosmarin
1 Zwiebel, gehackt Beigeben und glastg ddmpfen.
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 El. Tomatenpiiree Betigeben und 5 Minuten mitddmpfen.
4 Tomaten, geschdlt

fein geschnitten

2 dl. Rotwein Abldschen in zugedeckt bei schwacher
Hitze 5 Minuten schmoren.

Das Ragout zuriick in den Topf geben.

100 gr. Eierschwdmme , Alles vermischen und zum Ragout ge-
wenn méglich frische ben.
100 gr. frische Champignons,
geviertelt
1/2 Zitrone, Saft
Pfeffer frisch gemahlen
4 di. Wasser Anriihren, nach und nach dazugiessen,
2 El. Bratensaucepulver die Fleischstiick von Zeit zu Zeit
wenden. Wihrend 40-50 Minuten gar-
schmoren.

Betlagen : Kartoffelstock und Salat

-44-




~ oy

-4

100 gr.

Kopf Friséesalat
Chicorée
blonde Orange

El. weisser Krduteressig
Tl. Senf

El. Oel

Salz, weisser Pfeffer

Rauchlachs
Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

Frneasédesalat

mit Orangen und Lachs

Den Salat waschen, gut trocknen und in

kleine Stiicke zerpfliicken. Den Chicorée

quer schneiden waschen und trocknen.

Die Orange schdlen, mit einem scharfen

Messer die wetisse Haut wegschneiden, dann

die einzelnen Schnitze zwischen den Trenn-
winden herausschnetiden. Die Schnitze drit-
teln und dabei den austretenden Orangen—
saft auffangen.

Aus den Zutaten zusammen mit dem Orangen-—
saft die Sauce zubereiten. Einen Teil der

Sauce bet Seite stellen, den anderen Teil

mit dem Salat und dem Orangensaft in einer

Schiissel mischen und auf die Teller ver—
tetlen.

Mit dem in feine Streifen geschnittenen
Lachs garnieren. Den beiseite gestellten
Teil der Sauce dariiber giessen und mit den
feinen Schnittlauchréllchen bestreuen.
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1/2

Oy A &

100 gr.

Nudel

Lebergratin

gr. feine Nudeln
Wasser

Tl Salz

El. Oel

Hiihnerleber, tiefgekiihlt

El. Oel

Zwiebel oder eine
Schalotte, fein gehackt
einige Basilikumbldtter
fein geschnitten

Salbeibldtter, fein geschnitten

Bund Peterli, gehackt

TL. Salz

Béchamelsauce :

El. Butter
El. Mehl
TlL., Mileh

Tl. Salz
wentig Muskat, Paprika und
Streuwiirze

Sbrinz oder Parmesan
gerieben

Butterflockli

Die Nudeln im siedenden Wasser al dente
kochen, kalt abspiihlen, gut abtropfen
lassen und in eine gebutterte Auflauf-
form fiillen.

Antauen lassen und dann in Streifen
schneiden.

In der Bratpfanne erwdrmen. die Zwiebel
oder Schalotte anddmpfen. Die Hiihnerle—
ber beifiigen und nur solange braten bis
die Leber die Farbe verloren hat. Die
Kiichenkrduter betifiigen.

Wiirzen und die Leber iiber die Nudeln ver-
teilen.

In einer Pfanne schmelzen, das Mehl bei-
geben, kurz diinsten. Die Mileh aufs Mal

dazugiessen und unter stdndigem Riihren

mit dem Schwingbesen, aufkochen und dann

die Hitze reduzieren.

Mit Salz und den Gewiirzen abschmecken und
die Sauce 5 Minuten kécheln lassen. Als-
dann die Pfanne vom Feuer nehmen.

Unter die heisse Sauce ziehen und diese
iiber die Nudeln giessen.

Dariiber verteilen.

Gratinieren:

15-20 Minuten in der Mitte des auf 2éo°
vorgeheizten Ofens.

Dazu servieren wir einen gemischten Salat
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Eiabergsatlat - Favs atio

Eisbergsalat

Sauce :

El. Kressi-Essig

Tl. Senf
El. Oel

Messerspitze Pfeffer
Tl. Salatkrduter
Spritzer Worcester-—

shiresauce
Gorgonzola

Alle Zutaten mit dem Se
iiber die Sa

Aeussere Blitter er
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"DIBTIKERGEIZBTE"

Schweinsfilet

rote Peperont

gelbe Peperoni

El. Butter

kleine Delikatessgurken

braune Champignons
Aromat und Pfeffer

El. Oel
El. Butter

etwas Salz

mittlere Zwiebeln
gestr. El. Paprika

El. Tomaten-Hot-Ketchup
Fleischboutillon

El. Mehl

etwas Oregano

fliissiger Schlagrahm

El. Cognac

El. Kapern
El. Peterli, gehackt

griine Peperoni

‘schone, runde Tomaten

Peterli

In ca. 1 em dicke Scheiben schnetiden.

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

Die Gurken wiirfeln und beiseite legen.

Die Champignons putzen, 1in Schetiben
schneiden, in einem Topf versehen mit
Aromat und Pfeffer, im eigenen Saft
diinsten.

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 salzen.

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

Den Schlagrahm im Wasserbad leicht er-
wdrmen. Die Pfanne mit der zubereiteten
Sauce vom Feuer nehmen und den erwdrm-
ten Schlagrahm sorgfiltig einriihren.

Die gedimpften Champignons und den
Cognac beifiigen.

Die geschnittenen Delikatessgurken, die
Kapern und die Peterli tiber das Fleisch
in der Gratinform streuen und die gediin—
steten Peperoniwiirfel dariiber verteilen.

Die Sauce mit den Champignons in die Gra-
tinform giessen und schon verteilen.

Die Peperoni in Streifen, die Tomaten in
Schetiben schneiden und den Gratin damit
garnieren.

Den Ofen beg guter Oberhitze vorheizen.
Bei ca. 200~ den Gratin wdhrend ca. 10
Minuten gratinteren.

Vor dem servieren frische Peterlizweig-
chen in die Tomaten stecken.
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Kalbsbrust an Senfsauce

800 gr. Kalbsbrust am Stiick Gut wiirzen
Pfeffer und Aromat
Mehl Im Mehl wenden.
1 El. Dorina-frit Im Brattopf erhitzen.

Das Fleisch im Bgckofén bet guter
Mittelhitze (200°) wdhrend 1 Std.
langsam und ohne Verkrusten gold-
gelb braten.

1 di. Weisswein Wihrend des Bratens mnach und nach
1 Gldschen Sgerry dariibergiessen. Die Kalbsbrust her-
ausnehmen, warmhalten.

2 El. Senf Mit dem verbliebenen Fond verriihren
und kurz aufkochen.

2 Eigelb und Mischen wund unter stdndigem Riihren

2 4di. Rahm der Senfsauce beigeben. Bis vor den

Siedepunkt erhitzen, jedoch nicht
aufkochen, da die Sauce sonst ge-
rinnt.

Paprika und Pfeffer Kriftig abschmecken und iiber die
tranchierte Kalbsbrust giessen.

1/2 Bund Sehnittlauch Fein schneiden und iiber die an—
gerichtete Kalbsbrust streuen.

Die Senfsauce kann auch separat serviert werden.

Tip 2
Damit das Fleisch nicht verkrustet, ab und zu mit Salzwasser bepinseln.

Dazu passen : Alle Gemiise, Kartoffeln, Reis, Teigwaren.
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400 gr.

400 gr.

100

2 1/2

gr
100 gr.

Kartoffel / Rilebli - Gratin

mit Lammkoteletts Provengial

Raclette-Kartoffeln
geschdlt und halbiert
Riiebli, geschdlt und in
Sehnitzchen schneiden
etwas Salz

Emmentaler, gerieben
Greyerzer =
etwas Butter

dl. Doppelrahm oder
Vollrahm
El. Currypulver

Lammk

Die Kartoffeln mit den Riiebli im Salz-
wasser garkochen. In ein Sieb leeren
und gut abtropfen lassen.

Die beiden Kisesorten vermischen und
die Hdlfte davon auf den Boden einer
gebutterten Gratinform austreuen.

Die Kartoffeln und die Riiebli darauf
verteilen und mit dem restlichen Kdse
bestreuen.

Den Rahm mit dem Currypulver verriihren
und iiber den Gratin geben. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei 220° 10-15 Minuten iiber-
backen.

oteletta

Lammkoteletts

(pro Person)

Salz und Pfeffer
Knoblauchzehen, gepresst
El. Fett

Tl. frische, gehackte

Krduter wie:

Rosmarin, Majoran, Salbei

und Basilikum

oder aber franz. Gewiirzmischung
wenig Weisswein

Eventl. Fett wegschneiden.

Wiirzen und anbraten — Warm stellen.

Im Fond die Krduter kurz anziehen
mit dem Weisswein abldschen und
iiber die Koteletts verteilen.
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Neisses Kalbs-Frikassee

Kalbsragout

Pfeffer, Thymian und Salz
Kalbsknochli-Scheiben
grosse Zwiebel, gespickt mit
Nelken und

Lorbeerblatt
Lauchstengel, halbiert
Knoblauchzehe

einige Peterlistengel
Salbeiblatt

einige Pfefferkirner
Wasser und

Weisswein vermischen

Sauce :

El. Butter

gestr. El. Mehl
Rahm

El. milder Senf

El. Peterli, gehackt

schone Riieblt

Als Betilage

mit Riiebli

Das Ragoutfleisch mit Pfeffer, Thymian

und Salz wiirzen. Die gespickte Zwiebel,
das Lorbeerblatt, den halbierten Lauch-
stengel, die Knoblauchzehe, die Peterli-
stengel, das Salbeiblatt und die Pfeffer-
korner dazulegen. Mit der Wasser/Wein-
mischung Knapp bedecken und zugedeckt

15 Minuten bei mittlerer Hitze Kochen.

Die Butter und das Mehl im Saucen—
pfdnnchen anziehen lassen. Mit dem

Sehwingbesen ca. 3 dl. Wasser/Wein-
mischung dazuriihren. Etwas kdcheln

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

Die Riiebli schdlen und der Ldnge nach
halbieren, leicht salzen, und sie auf
das Fleisch legen.

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

Nach dem Garwerden die Fleischstiicke

und die Riiebli herausnehmen. Das Fleisch

in die vorbereitete Sauce geben und zuge-
deckt noch heiss werden lassen.

In einer vorgewdrmten Schiissel anrichten,
mit den Rilebli garnieren und mit den ge-
hackten Peterli iiberstreuen.

: Kartoffelstock
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Gesehnetzgeltes

Schweinefleisch

indonesischer Art

Schweinefleisch
geschnetzelt

El. Fett
sduerlicher Apfel,
fein gescheibelt
Zwiebeln, gehackt

El. Mehl

wentg Salz

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

El. Kokosnussraspeln
Boutllon

Tl. Zitronensaft
El. Vollrahm

Bananen, kleine Stiicklein
schneiden

Scheiben Ananas,

fein schneiden

etwas Butter

Das Fleisch im heissen Fett leicht an—
braten. Die Apfelscheiben und die ge-
hackte Zwiebel beifiigen und mitdiinsten.

Mit dem Mehl wund dem Curry iiberstduben.
Salz, Chutney und Kokosnussraspeln da-
riiber streuen, gut umriihren und mit der
Bouillon abldschen. - Zugedeckt 30 Min.
schmoren lassen.

Mit dem Zitronensaft und dem Rahm ab-
schmecken, eventl. noch nachwiirzen.

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

Zubereitungszeit : ca. 40 Minuten
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4-500

Pouletfleisech auf japanische Art

Marinade :

El. Sojasauce
Weisswein
El. Senf
Tl. Strewiirze

gr. Pouletfleisch

ca. 600 gr. Gemiise wie:
kleine Blumenkohlrdschen,
Lauch, fein geschnitten
Erbsen oder Kefen,

Riiebli, gewiirfelt
Peperoniwiirfel

Zucchetti, gewiirfelt
Champignons, grob geschnitten
Boutllon (fettfreti)

El. Margarine

Alles zu einer Marinade zusammenmischen.

Das Fleisch in der zubereiteten Mari-
nade ca. 1/2 Stunde marinieren.

Alles Gemise im Dampftkochtopf knapp
weichkochen. (3-4 Minuten)

In der Pfanne erwidrmen und das Poulet-
fletsch darin andimpfen.
(Fleisch sollte weiss bleiben)

Das gekochte Gemiise samt Fliissigkeit be-
fiigen, sorgfiltig vermischen. Mit Bouil-
lon und eventl. mit Sojasauce nachwiirzen,
sofort servieren.

Dazu passt : feine Niideli oder Trockenreis
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Piccata Milanese mit Spaghetti NAPOLI

8 kleine Kalbsschnitzel Die Schitzel mit Aromat und Salbeipulver
(oder vom falschen Filet) wiirzen. Mit Zitronensaft betrdufeln und
Aromat aufeinandergeschichtet ca. 30 Minuten
Salbeipulver liegen lassen.

Saft einer halben Zitrone

2 El. Mehl Das Mehl, die Eier und den Kdse ver-
2 Eier mischen. Die Schnitzel in der Masse
4 El. Sbrinz oder Parmesan wenden und im heissen Fett schnell
1 El. Fett braun braten.
4 Sehinkentranchen Mit kleingeschnittenem Schinken be-
streuen.
Sauce fir Spaghetti NAPOLI
1 ELl. Oel Das Oel 1in der Pfanne erhitzen, den
2 Knoblauchzehen, gepresst Knoblauch hellgelb anziehen, Tomaten
1 Biichse geschdhlte Tomaten und Salz dazugeben und ca. 30 Minuten
wenig Salz kécheln lassen.
3-500 gr. Spaghetti Im Salzwasser kochen, abtropfen lassen

und mit der Sauce begiessen.

Evetuell mit Parmesan servieren.
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300 gr. Mehl
2 Eier
1= dl. Mileh

20 gr.

Spadtsld




Hackbraten aneiner Pfefferrahmsauce

20 gr. Butter Alle Zutaten in der Butter diinsten und
1 Zwiebel, fein gehackt auskiihlen lassen.
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Bund Peterli, gehackt
750 gr. Rindfleisch, gehackt Das Hackfleisch in eine tiefe Schiissel
1 gestr. El. Senf geben. Die Zwiebel, den Knoblauch und
2 Eier die Peterli, den Senf, die Eier und den
1 El. Cognac Cognac mit den Gewiirzen in die Schiissel
Salz, Pfeffer, Thymian geben. Alles mit einer Gabel, oder noch
und Paprika besser "vo Hindsche" durchkneten.
Aus der Masse 8 runde oder lingliche
Steaks formen wund diese einige Zeit
ruhen lassen.
20 gr. Butter Die Steaks in der heissen Butter scharf
2 dl. Rotwein anbraten, alsdann die Hitze stark redu-
2 dL. Bratensauce zieren, dann die Steaks auf jeder Seite
1 El. griiner Pfeffer 5-6 Minuten fertig braten, herausnehmen.
1/2 Tl. Senf Den Fond mit dem chambrierten Rotwein
1 di. Vollrahm aufkochen, den Senf die Bratensauce und

Salz und Paprika den griinen Pfeffer beigeben und gut riih—
rithren und ca. 2 Minuten kdcheln lassen.

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

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

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten

Dazu servieren wir : Kartoffelstock und Saisonsalat
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11/2

Fitet

mignon "AGNES"

Schweinsfilet
Champignon

Sauce :

dl. Wasser
El. Mehl

Tl. Curry
El. Aromat
Prise Salz

El. Fett

wenig Fett
vorbereitete Champignons
Zwiebel, gehackt

Knoblauchzehe, gepresst
vorbereitete Sauce
dl. Weisswein

Kaffeerahm

In ca. 1 em dicke Tranchen schneiden.

Waschen und bldttrig schneiden.

Alle Zutaten im Wasser anriihren.

Die Filettranchen beidseitig Je eine
Minute im Fett anbraten, herausnehmen
und warm stellen.

Das Fett in die Pfanne geben die Cham-
pignons darin dampfen bis sie Wasser
ziehen, dann die Zwiebel beigeben und

mitddmpfen.

Den Knoblauch dazugeben wund gut riihren,
die Sauce beigeben und mit dem Wein ab-
abldschen. Auf kleinem Feuer noch 10 Min.
kocheln lassen.

Abschmecken und den Rahm darunter ziehen.
Die fertige Sauce iiber die Filets geben
und anrichten.

Als Beilage eignen sich: griine Nudeln oder Trockenreis

b
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Geschnetzelte Kalbsleber

El. Sultaninen

El. Planta Margerine
Apfel, geschdlt und
fein gescheibelt
Prise Paprika

wentg Salbeipulver

Pl Salz
Weisswein

Bratensauce
Rahm oder Kaffeerahm

wenig Butter
Kalbsleber

mit Apfel

In wenig Wasser einwetichen.

Die Margerine in der Bratpfanne erhitzen.
Den Apfel in der heissen Margerine unter
wenden knapp weich kochen. Die Sultani-
nen gut ausdriicken, dazustreuen und mit
Paprika, Salbeipulver und Salz wiirzen.

Mit dem Weisswein abldschen, und zur
Hdlfte einkochen lassen.

Die Bratensauce zubereiten und beigeben

Das Ganze wiederum bis zur Hdlfte ein-—
kochen lassen. Alsdann den Rahm betifiigen,
kurz aufkochen lassen, und sofort vom

Feuer nehmen.

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

WD~ Do

80 gr.

Geschnetzeltes

Kalbfleisch

an Rahmsauce mit ROsti

Kalbfleisch, geschnetzelt
El. Fett oder Oel
Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehen, fein
gehackt

Salz, Pfeffer, Aromat und
Rosmarin

Rahmsauce :

kleine Zwiebel

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

El. Wetisswein

El. Cognac

dl. gebundene Bratensauce
Halbrahm

Bund Peterli

Rosti :

Schalenkartoffeln

(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 und weichkochen.

Die Zwiebel in der Butter dimpfen. Die

gescheibelten Champignons dazugeben und

wiirzen. Nach etwa 10 Minuten den Weiss-—
wein und den Cognac beifiigen. Die Bra-
tensauce, und nach einigen Minuten den

Rahm dazugiessen. Die fertige Sauce mit

dem Fleisch vermischen, anrichten und

mit den gehackten Peterli iiberstreuen.

Schilen und raffeln.

In der ROstipfanne erhitzen und die
Zwiebel anddmpfen.

Die Kartoffeln beigeben, nach Bedarf sal-
zen und unter gelegentlichem wenden mit

einer Schaufel, durchbraten. Zuletzt zu

eitnem runden Kuchen 3zusammen schieben

und eine schdne goldbraune Kruste backen.
Auf einer heissen Platte anrichten.

-59-



Luzerner Chigelipastete

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

kann selber hergestellt, oder beim Bdcker bestellt werden.

/2 1 Wasser Zuerst 1/2 1 Wasser mit wenig Salz, der
wentg Salz halben, besteckten Zwiebel, sowie einer
1/2 Zwiebel, bespickt mit Nelke Zitronenscheibe zum Sieden bringen. Die
200 gr. Milken Milken darin ca. 20 Minuten Kkochen, her-—
1 Zitronenschetibe ausnehmen und 1in Wirfel schneiden. Im
300 gr. Kalbsbrdt gleichen Sud die aus dem Brdt geformten
Kiigelchen ca. 10 Minuten ziehen lassen.
40 gr. Butter Aus Butter, Mehl, 3 dl. Sud und 2 dl.
40 gr. Mehl Weisswein eine weisse Sauce zubereiten
2 dt. Weisswein und ca. 20 Minuten kochen. Das Eigelb
3 dl. Milkensud 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, bldttrig dazugeben und leicht anziehen. Mit Salz
geschnitten und Pfeffer wiirzen, mit dem Weisswein
1/2 Zwiebel abldschen und alles ca. 15 Minuten diins—
1 4l Weisswein ten.

Salz und Pfeffer

Milken, Brdtchiigeli, Kalbfleisch und die
Champignons in die Sauce geben, und noch-
mals erwdrmen. (nicht mehr kochen)

Die Pastete <im vorgeheiaten Ofen Kurz er-
wdrmen, einen Teil der Sauce in die Past-—
ete geben und den Rest der Sauce separat
servieren.
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20 gr.
1
2
200 gr.
1 di.
11/2
1
2
o0 gr.
ol gr.

Rx a0t t.e

ai Funght

getrocknete Steinpilze

Zwiebel, fein geschnitten
El. Oel

Reis
(Vailone oder Arborio)

Weisswein

Hiihnerbouillon

Prise Salz
Pfeffer aus der Miihle

Messerspitzen Safran

Parmesan
Butter oder Margarine

Im lauwwarmen 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
zugedeckt ist, den Rest der Fliissigkeit
nach und nach dazugiessen und fertig
kochen.

Die eingeweichten Steinpilze beigeben.
Abschmecken

Den Safran iiber den Reis streuen und
verriihren.

Die Pfanne vom Feuer nehmen, beides

darunterriihren und den Reis sofort
in vorgewdrmte Suppenteller anrichten.

Nach Belieben frisch geriebenen Parmesan dazu servieren.
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Sechweinsfilet "SPEZIAL"

Marinade:
1 El. Senf Das Ganze gut vermischt
E Prise Salbeipulver
1/4 Tl. Salz
1/2 Tl. Paprika
1 Tl. Sojasauce
1 Tl. Hontig
1 Schweinsfilet, ca. 500 gr. Das Filet rundum anbraten, mit der
2 El. Oel Marinade bestreichen und einige Zeit
zugedeckt stehen lassen.
4 Tranchen Rohschinken Leticht anbraten.

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

250 gr. Bldtterteig Auf 2-3 mm auswallen und das Filet in
den Bldtterteig einpacken.
1 Ei Teilen, mit dem Eiweiss die Rinder be-—

streichen. Das Ganze oben mit den Teig-—
resten verziehren und mit dem Eigelb
bestreichen.

Mit einer Gabel den Teig einstechen.

Backzeit :

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

S




d
200 gr.
2560 gr.

1
250 gnr.

1
30 gr.

1
30 gr.
100 gr.
20 gr.

2

z

3

3

Eier

griine Bohnen
Krachsalat

gelbe Peperonti
Tomaten

grosse Zwiebel
Baumnusskerne

Dose Mais (Sweet-Corn)
abgetropft 285 gr.
schwarze 0liven

Weissbrot
Butter
Knoblauchzehen

TL. Senf

Salz, Pfeffer,

ital. Gewiiramischung
EL.Rotweinessig

EL. Olivenoel

Sommerliches

Salatbouquet

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

Bohnen vriisten, halbieren, und 1im Salz-
wasser kochen, abtropfen und auskiihlen

lassen. Den Krachsalat waschen, riisten, in

mundgerechte Stiicke schneiden und in eine

grosse Schiissel geben. Die Perperoni ent-
kernen, in Streifen schneiden, die Tomaten
in Scheiben, die geschdlte Zwiebel in Ringe
schneiden. Das Mais abtropfen lassen, alle
Zutaten mit dem griinen Salat mischen. Die
Baumnusskerne grob hacken, zusammen mit
den Oliven iiber den Salat geben.

Croutons:

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

S a2 e s

Alle Zutaten verriihren, mit dem Salat
mischen, die Croutons dariiber verteilen.
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Britkiigeli an Weissweinsauce

7381 Wasser Das Wasser mit etwas Salz und der ge-
Salz spickten Zwiebel aufkochen.
1 Zwiebel, gespickt mit
2 Nelken
500 gr. Kalbsbrdt Mit einem Loffel wird das Brdt zu Kugeln
geformt, diese werden im Kochendem Wasser
gekocht bis sie obenauf schwimmen. Aus dem
Fond nehmen.
2 El. Oel Das Oel in die Pfanne geben und heiss
2 El. Mehl werden lassen. Das Mehl dazu geben.
2 dl. Weisswein glatt riihren. Mit dem Weisswein abli-
schen, ganz leicht einkochen.
Fond Bis zur gewiinschten Dicke mit dem Fond
aufgiessen.
Salz, Pfeffer Das Fleisch in die Sauce geben und ab-
Aromat und Curry schmecken.
1 als Rahm Vor dem servieren wird noch der Rahm und
1 Bund Peterli, gehackt die Peterli darunter gezogen.

Kochzeit : ca. 45 Minuten
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2 di.

Lammkoteletts im Topf

Lammkoteletts
franz. Gewiirzmischung
El., Fett

Speckuwiirfelt
Zwiebeln, gehackt
Lauch, diinne Rddchen
Riiebli, " ¥

El. Tomatenpuree
Bouillon

kleinere Kartoffeln

Die Koteletts wiirzen, mit dem Senf
bestreichen, im Bratfett betidseitig
anbraten. Aus der Bratpfanne nehmen.

Im gleichen Fett die Speckwiirfelt,
die gehackten Zwiebeln und das in
diinne Rddchen geschnittene Gemiise
gut durchdiinsten.

Das Tomatenpuree betifiigen und mit
der Bouillon aufgiessen.

Alles zusammen, Fleisch Gemiise und
Kartoffeln 1in einen Schmortopf ge-
ben, und zugedeckt im Ofen schmoren
lassen.

Sehmorzeit : ca. 45 Minuten

Bund Peterli, gehackt

Vor dem servieren die gehackten
Peterli dariiber streuen.
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1/2

760
1/2

150

400

dl.

gr.
dl.

gr.

Gemisestrudel

(Gemiise raffiniert verpackt)

Rosenkohl

Riiebli, mittelgross
Sellerieknolle
Gemiisebouillon

Rdschen

Eier

Rahm

El. Kdse, gerieben
Schinkenwiirfeli

Aromat, Pfeffer und Muskat

Bldtterteig
El. Paniermehl-Mischung
Ei, (weiss/gelb teilen)

Die Rosenkohlrdschen, die Riiebli wund
den Sellerie 1in & dl. Gemiisebouillon
15 Minuten kochen, und abtropfen lassen.

Die Rischen mixen wund mit den 2 Eiern,
mit dem Rahm, dem Kédse und den Schin-
kenwiirfeli gut vermischen.

Die restlichen Réschen zusammen mit dem
Sellerie zur Masse geben. Abschmecken.

Den Bldtterteig 3zu einem Rechteck aus-
wallen, mit der Paniermehlmischung be-
streuen und die Rdinder mit dem Eiweiss
bestreichen. Nun die Gemiisemasse auf dem
Teig verteilen. Die Schmalseiten etwas
einschlagen, den Strudel von der Lings-
seite heraufrollen und einige Male mit
einer Gabel einstechen. Mit dem Eigelb
bestreichen und auf einem kalt abge-
spiihlten Blech bei 225° in ca. 30 Min.
backen.

Heiss servieren.
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Schweinspldtzli au Gratin

dicke Schweins-Schnitzel
El. Oel

Scheiben Ananas
Scheiben Schinken

Beutel Currysauce
Rahm
Curry

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

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

Die Currysauce nach Beschreibung zube-
reiten. Den leicht geschlagenen Rahm

darunterziehen und je nach Geschmeack

noch etwas Curry nachwiirzen.

Alsdann wird die Sauce iiber das Fleisch

gegossen und die Gratinform im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten iiberbacken.
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Kalbsbrustsehnitten RUDOLFO

800 gr. Kalbsbrustschnitten Je Schnitte (3,5 x 8-10 em) Specktranche

50 gr. Eierspeck mit einem Salbeiblatt auf einer Seite an-—
in Tranchen stecken. Das Fleisch, wie Voressen, braun
Salbeibldtter anbraten.

11/2 El. Mehl Mit dem Mehl bestduben und mit dem Weiss-—
1 dL. Weisswein wein abldschen.

i 1/8 dl. Wasser Die Saucenwiirfel im Wasser aufldsen und
2 Saucenwiirfel dazugeben, und mit Salz abschmecken.
1 Zwiebel bestickt mit Die bespickte Zwiebel und die Riibli be-
1 Lorbeerblatt und geben. Alles zugedeckt bei mittlerer
2 Nelken Hitze ca. 45 — 60 Minuten schmoren las-—
3 Riibli sen,

Als Beilage Safranreis oder Kartoffelstock und
Briisseler Salat mit Sauce Spezial

& dl. Weisswein-Essig Alles mit dem Mixer vermischen, die
3 dis Raps-0Oel Sauce sollte ziemlich pikant sein.
1 E1

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

Den Briisseler Salat waschen, ganze °
Bldtter in einer Schiissel anrichten.
Salatsauce in Moccatassen oder Des-
sertschalen anrichten.
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800 gr.

~ Do Doty

1/2

Champignons

Salat RUMPELSTILZCHEN

Champignons
El. Olivenoel
Salz, Pfeffer aus der Miihle

El. Mayonnaise

El. Tomatenpuree

El. Zitronensaft

Becher Joghurt, nature
El. Peterl:

Tl. Estragon

Salz, Pfeffer und Paprika

Waschen, vierteln und gut abtropfen
lassen. In der Bratpfanne rasch im
heissen Oel diinsten. Auf einer Platte
erkalten lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Mayonnaise, das Tomatenmpuree, den
Zitronensaft und das Joghurt gut ver-—
riihren. Die Peterli wund das Estragon
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Pap-
rika wiirzen.

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

Auf Tostbrot mit Butter servieren.
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400

20

Do Do K

gr,l

gr.
dl.

dl.
dl.
dl.

Kalbsfiletmignon an " frischen " Morchelrahmsauce

Kalbsfilet

Sauce :

frische Morcheln
Schalotte, fein gehackt
Butter

Wetsswein

Kalbsfond

Doppe lrahm

Vollrahm

Salz, Pfeffer aus der Miihle
eine Prise Cayenne

El. Oel

Die Mignon ca. 2 1/2 em dick schneiden.

Die Morcheln halbierem wund gut waschen.
Die fein gehackte Schalotte in der Butter

diinsten, die Morcheln beigeben und Kurz

anziehen. Das Ganze mit dem Weisswein ab-
ldschen, Fast ganz reduzieren lassen.

Kalbsfond betigeben und etwas einkochen

lassen. Rahm beifiigen, aufkochen lassen
und die Sauce abschmecken.

Eventuell etwas Zitronensaft betifiigen.
Kalbsfilet trocken tupfen und kurz vor

dem braten wiirzen, und goldbraun anbra-
ten.

Anrichten :

Die Mignon werden auf die angerichtete Sauce gelegt.
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(A]

100 gr.

11/2

Lauchsalat

mit Lacheé

Lauchstengel, mittlere Dicke
Tomaten
Eier, hartgekocht

Rauchlachs

etwas Peterli

Sauce :

dl. Joghurt, nature
El. Mayonnaise

Tl. Senf

Salz und Pfeffer

Servieren :

Vom Lauch die zarten Teile in feine
Ringe schneiden. Die Tomaten fein
wiirfeln, die hartgekochten Eier
scheibeln und fein hacken.

In feine Streifen (ca. 1 em breit)
schneiden.

gehackt

Alles zusammen vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lauchringli portionenwetise in die Teller verteilen, mit den Eiern

und den Tomaterwiirfeli,

sowie den Peterli locker bestreuen.

Nun die

Sauce dariibergiessen, die angerichteten Teller anschliessend noch mit

den Lachsstreifen garnieren.

-71-



300
300
300

gr.

gr.

di.

dl.

Geschnetzeltes Zircher-Art

Kalbfletsch, geschnetzelt
Kalbsnieren, 1
Champignons, fein geschnitten
El. Fett

Zwiebel, gehackt

El. Mehl
Weilsswein

Tl. Tomatenpuree
Saucen-Wiirfel

Salz und Gewiirze

Rahm

Kochzeit :

Portionenweise im heissen Fett schdon
hell-braun résten.

Die gehackte Zwiebel beifiigen.

Mit dem Mehl bestduben und mit
dem Wein abldschen.

Tomatenpuree zufiigen und einen
zerdriickten Saucerwiirfel beige-
ben.

Betigeben

Vor dem Servieren den Rahm beifiigen.
Nach Bedarf abschmecken

ea. 20 - 30 Minuten
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gr.

gr.

gr.

dli.
dl.

Geschnetzeltes nach Zircher Art

Kalbfletsch, von Hand
geschnetzelt

Kalbsniere, geschnetzelt

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

Champignons, geschnitten
Zwiebel, gehackt

Weisswein
Rahm

Bund Peterli, gehackt

Dazu passt :

Portionerweise im heissen Fett unter
Wenden rasch braten.

Herausnehmen, wiirzen wund zugedeckt
warmhalten.

Im Bratsatz diinsten bis ste 3usammen-—
gefallen sind. Mit dem Wein abldschen
und etwas einkochen lassen. Den Rahm
beifiigen und bet grosser Hitze solange
reduzieren bis die Sauce dicklich ist.

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

Mit Peterli iiberstreuen und servieren.

Rbsti und Saisonsalat
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Sechvertnoptdtali "TARAWNAT

100 gr. Sehinken
1 grosse Banane
Pfeffer, Curry und Aromat

4 Sehweinspldtzli, magere
(wie Cordon bleu geschnitten)

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

etnige Mandelbldttchen
20 gr, Butter

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

Die Pldtzli mit dieser Masse fiillen und
die Oeffnungen mit Zahnstocher zustecken.

Die Pldtzli damit bestreuen, und mit der
Mayonnaise bestreicen.

Die Pldtzli alsdann in den Mandelbldttchen
wenden und in nicht allzu heisser Butter
(in 15-20 Minuten) goldbraun braten.

Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten
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Secehweinsschnitzel VERA GRUZ

Schweinsschnitzel
El. Fett

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Peperoni, fein geschnitten

Fldschchen Cognac
Tropfen Tabasco

Salz, Pfeffer und Paprika

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

Die Zwiebel, die Knoblauchzehe und die
Peperont im restlichen Bratenfond gut
durchdiinsten.

Den Cognac und die Tabascotropfen dazu-—
geben.

Abschmecken

Das Ganze iiber die Schnitzel verteilen.

Zubereitungszeit : ca. 25 Minuten



Tournedos a4 1la Caotalane

2 Knoblauchzehen Alles zusammen piirieren
2 Sardellenfilets
1 El. Oel
4 Tournedos a 180 gr. Die Tournedos in der heissen Butter
1 El. Butter beidseitig gut anbraten, mit Salz
Salz und Pfeffer und Pfeffer wiirzen und warm stellen.
2 di. Rotwein Den Bratenfond mit dem Rotwein ab-
2 El. Tomatenpuree loschen und das Tomatenpuree, die
100 gr. schwarze Oliven die Knoblauch - Sardellenmischung,
die geviertelten Oliven beifiigen.
Aufkochen lassen und iiber die Tour-
nedos verteilen.
{ Bund Peterli Die gehackten Peterli dariiberstreuen.

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten




Brasato

al Chtitant1

Rindssehmorbraten in Chianti

(muss am Vortag vorbereitet werden)

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

1/4

4

T Sy Sy

-2 di.

Stotzen) eventl. gespickt

Marinade :
Riieblz

Stiick Sellerie
Stangensellerie

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchze, gehackt
Krduterstrdusschen
(Rosmarin, Thymian

und Petersilienstengel)

Chianti

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

Tl. Salz

beiseitegestellte Marinade
Bratenwiirfel

El. Tomatenpuree
Lorbeerblatt

Nelke

schwarze Pfefferkérner,
zerdriickt

Wasser

In eine Schiissel legen.

Alles in kleine Wiirfel schneiden.

Alles mit dem Gemiise iiber das Fleisch
verteilen.

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

dann das Fleisch mit
mit dem Gemiise

Marinade absieben,
Haushaltpapier trocknen,
beiseite stellen.

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

Das Fletisch wiirzen.
Das beiseitegestellte Gemiise gut anddmpfen.
Alles beigeben, aufkochen, Fliissigkeit ber

guter Hitze zur Hilfte einkochen, Fleisch
betigeben.

Beigeben (Fleisch sollte bis zur halben
Hohe in der Fliisstigkeit liegen), aufkochen,
eventl. nachwiirzen.

Schmoren : im zugedeckten Topf ca. 3 Stunden auf der untersten Rille des auf 100%vor-
geheizten Ofens. Braten einmal wenden. Vor dem Tranchieren kurz stehen lassen.

Sauce

: Lorbeer und Nelke entfernen,

eventl. das Gemiise aus der Sauce nehmen und

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

kochen, dann 2 EL.

Margerine oder Butter darunterriihren,
geschnittenen Braten verteilen.

tiber den diinn
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1/2

F L2

~ D Do Do

Sehmoren:

0ssibucht

Kalbshaxen
(je ea. 200 gr.)

Tl. Paprika
schwarzer Pfeffer
(aus der Miihle)
Tl. Salz :
El. Mehl

El. Oliven- oder anderes Oel

Zwiebeln, fein gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Riiebli in kleinen Wiirfel
Lauch in feinen Streifen
etwas Stangensellerie

mit Kraut, in feinen Streifen

einige Basilikumbldtter, gehackt

Rosmarinzweig
Lorbeerblatt

Weilsswein

Dose gehackte Pelati
(ca. 400 gr.)

Die Haut abwechslungsweise oben und unten
mit der Kiichenschere je ca. 1 cm tief ein—
schneiden. Die darurch gelockerten Rinder
der Haxen mit Kiichenschnur zusammenbinden.

Alles mischen, die Haxen rundum wiirzen.

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

In den Brattopf geben, andimpfen.

Dazugiessen, auf kleinem Feuer zur Hdlfte
einkochen lassen.

Beides beigeben, ca. 5 Minuten kochen las-
sen, dann das Fleisch wieder zugeben, mit
dem Gemiise bedecken, Brattopf schliessen.

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

geheizten Ofens. Vor dem Servieren Kiichenschniire, Rosmarin-—
zwetg und Lorbeerblatt entfernen.

Tip:

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

Als Hauptgericht --

2.B. mit Risotto alla milanese




it at e DbDisit

1 El. Oliven— oder anderes Oel In der Pfanne warm werden lassen.
1 El. Margerine oder Butter
50 gr. Speckuwiirfelt Beigeben, glasig werden lassen.
1 Bund Peterli, gehackt Zugeben, anddmpfen.
1 Zwiebel, fein gehackt
300 gr. frische Erbsen, oder Betifiigen, kurz mitddmpfen.

tiefgekiihlte, nicht aufgetaut

11/41 stedende Fleischbouillon Wenig davon dazugiessen (die Erbsen
sollten knapp bedeckt sein), ca. §
Minuten kécheln lassen.

300 gr. Reils Alles beifiigen, die restliche heisse
(Vialone oder Arborio) Boutllon nach und nach unter Riihren
Pfeffer aus der Miihle dazugiessen, bis der Reis al dente

und noch suppenartig ist.

Gesamtkochzeit (nach der Reiszugabe):
ca. 18 Minuten
2 El. Margerine oder Butter Pfanne vom Feuer nehmen, beides darunter-
5-6 El. Parmesan , gerieben riithren und den Retis sofort in vorgewdrmte

Suppenteller anrichten. Mit frisch gerie-
benem Parmesan servieren.

Als Hauptgericht fiir 4 Personen.

Als Vorspeise oder Beilage mit der Hdlfte aller Zutaten.
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Risotto ailla milanese

2 El. Margerine oder Butter In einer Pfanne warm werden lassen.
40 gr. ausgeldstes Rindermark Beigeben, fliissig werden lassen.
1 Zwiebel, fein gehackt Zugeben, anddmpfen.
400 gr. Reis Beigeben, unter Riihren diinsten, bis er
(Vialone oder Arborio) glasig ist. :
1821 stedende Fleischbouillon ca. 2 dl. davon zum Reis giessen, riihren

und warten bis alle Fliissigkeit aufgesogen
18t. Dann nach und nach die restliche,
heisse Bouillon unter Riihren dazugiessen,
bis der Reis al dente und nicht mehr so
feucht ist.

Gesamtkochzeit (nach der ersten Fliissigkeitszugabe)

ca. 18 Minuten

wentg Salz Alles gegen Ende der Kochzeit darunter-—
Pfeffer aus der Miihle riihren.
1 Brieflein Safran
50 gr. Margerine oder Butter Die Pfanne vom Feuer nehmen, beides
5-6 El. Parmesan, gerieben darunterriihren und den Reis sofort

in vorgewdrmte Suppenteller anrichten.

Nach Belieben frisch geriebener Parmesan dazu servieren.

Tepe @

Richtig italienisch kocht man den Risotto unter stdndigem Rilhren gar.
Die Italiener finden, Permesan nur ganz frisch gerieben so richtig gut.




60

450 gr.

2-3

1/4
2 di.

Gratinierte, gefiillte Rigatoni an Tomatensauce

Rigatont
(1 Packet a 500 gr.)

Sauce Bolognaise:

El. Oliven— oder anderes Oel
Rindfleisch, gehackt

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gepresst
etwas Selleriekraut

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

Tl. ital. Krdutermischung
oder frische, gehackte
Krduter z.B. Rosmarin
Oregano und Bastilikum

El. Tomatenpurre

Tl. Paprika, nach Belieben
Boutllon

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

Im Brattopf heiss werden lassen.
Unter fleissigem Wenden gut anbraten,
und in der Pfanne zusammenschieben.

Alles beigeben, kurz anddmpfen und
mit dem Fleisch vermischen.

Daruntermischen

Beigeben und aufkochen.
Nun wird eine leichte Tomatensauce
zubereitet.

Die abgekiihlten Rigatoni werden dann
mit dem Fleisch gefiillt, und in eine
Gratinform gelegt.

Die leichte Tomatensauce gibt man iiber

Rigatont und das Ganze wir im vorgeheizten

Ofen gratiniert. '

Zubereitungszeit : ca. 40 Minuten

Vor dem servieren wird noch geriebener Kdse dariiber gestreut.



Geasaehnetzeltea Poulet

Pouletfleisch, geschnetzelt
El. Oel

Zwiebel, gehackt

Prise Salz

El. Oel

El. Curry
Knoblauchzehen, gepresst
Weisswein

Rahm

Curry

mittlere Biichse Fruchtsalat

an Currysauce

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

Das Oel in der Pfanne erwdrmen, den Curry
dazugeben und kurz dinsten. Den durchge-
pressten Knoblauch beigeben. Mit dem Wein
abléschen und das Ganze leicht einkochen
lassen. Den Rahm beifiigen und ca. 10-15
Minuten kécheln lassen. Eventl. mit Curry
nachwiirzen.

Das vorbereitete Fleisch zur Sauce geben
und kurz aufkochen.

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

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Dazu weissen Reis und Saisonsalat servieren
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400
80
40

400

10

gr.
gr.

gr.

Kabeljau

Zwiebeln

Butter

Salz, Pfeffer, Zitronen-
Jjus und Worcestersauce

Kartoffeln
Salz
Peterli

Kabeljau

nach Basler Art

Den Kabeljau marinieren wir mit Salz

Pfeffer, Zitromensaft und Worcestersau-
ce. Wir drehen den Fisch im Mehl und

braten ihn beidsetitig.

In einer separaten Pfanne rdsten wir

gleichzeitig die Zwiebeln goldgelb und

geben sie iiber den angerichteten Fisch.

Die Kartoffeln kochen wir im Salzwasser je

nach Grosse 15-20 Minuten und bestreuen
beim Anrichten mit den gehackten Peterlti.

-83-



Geschnetzeltes MADEIRA

600 gr. geschnetzeltes Rindfleisch In der Bratpfanne heiss werden lassen, das
3.B. Stotzen oder Laffe Fleisch portionerweise krdftig 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 Kurz mitddmpfen.
200 gr. Champignon Vierteln, zum Fleisch geben und kurz
mitddmpfen.
1/2 TL. Salz, Paprika und Wiirzen

Pfeffer aus der Miihle
2 di. Madeira Ablbschen, zugedeckt unter gelegentlichem
Riihren bis zur Hilfte einkochen lassen.
(ca. 20 Minuten)

2 di. angeriihrte Bratensauce Dazugiessen

100 gr. Saucenzwiebeln Beifiigen und weitere 20 Minuten kochen.
(eventl. blachnieren)

/2 L Kaffeerahm Dazugiessen und heiss werden lassen.

Strewiirze Abschmecken.

Dazu passen: Reis oder Teigwaren




Pouletbriiatehen

im Bldtterteig

40 gr. Butter Butter in der Pfanne schmelzen, das Mehl
40 gr. Mehl beigeben und glattriihren. Die Milch bei-
5 di. Milch fiigen und gut verriihren. Dann die Cham -
300 gr. Champignons pignons unterheben und das Ganze unter
(kleingeschnitten) stdndigem Rilhren ca. 15 Minuten kdcheln

Prise Salz, Pfeffer lassen. Abschmecken und erkalten lassen.

und Aromat

300 gr. Bldttertetig Den Teig ausrollen, halbieren und die
Hilften in je vier Quadrate schneiden.
Vier Quadrate mit dem Speck belegen,
die Hdlfte der Sauce darauf verteilen.

. Pouletbriistchen Die Pouletbriistchen nach Belieben wiirzen
und darauf legen, mit dem Rest der Sauce

160 gr. Speck sowie einer Specktranche bedecken. Nun
die anderen Teigquadrate auf die Poulet-

1 E7 briistchen 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

(2000) ca. 20 Minuten backen.



750

~ Do Do

gr.

Hackfleischsteaks

an etiner Pfeffersauce

Rindfletsch, gehackt

Butter

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, gepresst
Bund Peterlt

Eier

EL. Cognac

gestr. EL. Senf

Salz, Pfeffer, Paprika
und wenig Thymian

EFL. Fett

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

Rahm

Salz und Paprika

In eine tiefe Schiissel legen.

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

Zusammen mit dem Fletisch 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 reduzieremn und die
Steaks rundum ca. 5-6 Minuten
fertig braten. Herausnehmen.

Den Fond mit dem Rotwein aufkochen,
die Bratensauce und den griinen Pfeffer
beigeben und ca. 2 Minuten kochen. Vom
Feuer nehmen, Senf wund Rahm mit dem
Schwingbesen unterriihren, und mit Salz
und Paprika nachwiirzen.

Die Hacksteaks in die Sauce zuriick-
geben und erwdrmen.
(nicht mehr kochen)

Teigwaren oder Reis passen ausgezeichnet dazu.
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12
2
2 dl.
1
1/2 di.
1 di.
Tl
4

Rehsehntittzel an

Cass s

Rehschnitzel
Je 40-50 gr.

El. Oel

Pfeffer aus der Miihle
Thymianpulver

Rotwein

El. Johannisbeergelee
Cassislikor
Bratensauce, angeriihrt

Sauerrahm
reife Feigen,
in Schnitzen

Dazu passen :

Feigen — Sauce

Die Schnitzel mit dem Haushaltpapier

trockentupfen.

Das Oel in der Bratpfanne heiss werden
lassen. Die Schnitzel portionenwveise

anbraten., Die Schnitzel

erst wenden,

wenn sich eine leichte Kruste gebildet

hat.

Dann die Schnitzel wenden und die ge-
bratene Seite wiirzen. Die Hitze redu-
aieren, und die andere Seite braten.
Wenn kleine, rosa Trdpfchen aus dem

Fleisch tretem - sind die Schnitzel

a point gebraten. Herausnehmen, an-
richten und zugedeckt warm stellen.

Das Bratfett mit Haushaltpapier auf-
tupfen, den Fond mit dem Wein auflo-
sen, aufkochen lassen und um die
Hilfte reduzieren — absieben und in

die Pfanne zuriickgeben.

Den Gelee, den Likér und die gebundene
Bratensauce zugeben, aufkochen.

Den Sauerrahm und die Feigen betifiigen,

und heiss werden lassen.

Die Sauce separat zu den Rehschnitzeln

servieren.

Nudeln und griiner Salat




500

gr.

dl.

Rindsfilet oder Huft

FL. Fett

Zwiebel gehackt
frische Champignons

Salz, Pfeffer und
TL. Magjoran
TL, Senf

Vollrahm
Saft 1 Zitrone

Bund Schnittlauch

Dazu :

Filetgulasch

Marie — Claire

Das Fleisch in Stdbechen von ca. 5 cm
Lidnge und 1 em Breite schneiden.

Im heissen Fett portionenweise rasch
anbraten, und aus der Pfanne nehmen.

Hitze reduzieren und die gehackte Zwiebel
und die bldttrig geschnittenen Cham-
pignons darin goldgelb diinsten.

Wiirzen

Senf, den Vollrahm und den Zitronenmsaft
zusammen verriihren und dazugiessen.

Unter Riihren einmal aufkochen.

Das Fleisch dazugeben, abschmecken,
eventl, nachwiirzen und nochmals gut

heiss werden lassen.

Den fein geschnittenen Schnittlauch
dartiberstreuen und sofort servieren.

Nudeln oder Trockenreis servieren.
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250

400

11/2

gr.

gr”

Beef

Stroganoff

EL. Kochbutter
frische Champignons
Zwiebel, gehackt

TL. Zitronensaft
etwas Aromat

Rindshuft

EL. Oel

Salz und Pfeffer
Portionen-Fldschli
Whisky

Beutel Rahmsauce

Salzgurken
(in Streifen schneiden)

dl. Kaffeerahm
EL. Joghurt
TL. Zitronensaft

Die Butter in der Pfanne erhitzen und
die bldttrig geschnittenen Champignons
mit der gehackten Zwiebel weichddmpfen.

Mit dem Zitronensaft und dem Aromat ab-
schmecken.

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

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

Wie auf dem Beutel empfohlen zubereiten
und an das Fleisch giessen.

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

Den Kaffeerahm, das Joghurt und einen
TL. Zitronensaft zusammen gut verriihren
und iiber das Fleisch giessen. Vors kochen
bringen und anrichten.



Rindssechmorpldtala1

nach fldmischer Art

Rindspldtzli diinn
geschnitten
EL. Fett

Zwiebeln, gehackt

EL. Mehl
kleine Flasche helles Bier

TL. Senf
Lorbeerblatt
Gewiirznelke

Sehmorzeit :

Die Pldtzli wiirzen und im Fett beidseitig
anbraten, herausnehmen.

Die Zwiebeln in der Bratpfanne goldgelb
rosten.

Mit dem Mehl bestduben und mit dem Bier
abldschen.

Den Senf, das Lorbeerblatt und die Nelke
beifiigen. Unter stdndigem Riihren auf
kleinem Feuer schmoren lassen.

ca. 45 Minuten
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Krautwieckel

grosser Kabis oder Wirz

Senf

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
wenig Oel

Kalbsbrdt

Et

Scheibe Weissbrot

(in Milch eingeweicht)
Bund Peterli, gehackt

Salz, Pfeffer und
Thymian

Bouillon

Schmorzeit :

Die grossen Bldtter sorgfdltig losen.
(2-3 pro Person)

Waschen und im Salzwasser ca. 5 Min.
blanchieren.

Die Bldtter auf der Innenseite mit
Senf bestretichen.

Die gehackte Zwiebel und die Knob-
lauchzehe im Oel kurz anddmpfen,
- auskiihlen lassen.

In eine tiefe Schiissel geben.

Dem Brdt beigeben und mit einer Gabel
gut vermischen.

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

Die Boutillon dhrﬁbergigssen und im vor-
geheizten Ofen bei 220 tiberbacken.

ca. 30 Minuten
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50 gr.

Do kb

1/2 1

Rinds -

Rouladen

Rindspldtzli
ttal. Krdutermischung
Senf

kleiner Wirz

Speckuiirfelt

EL. Mehl
EL. Tomatenpurée
Rotwein

Bouillon

Sehmorzeit :

Die Rindspldtzli wiirzen und mit
Senf bestreichen.

Die Wirzbldtter im Salzwasser blan-
chieren und abkiihlen lassen.

Die Rindspldtzli mit den Wirzbldttern
belegen und die Speckwiirfeli darauf
verteilen. Nun werden die belegten
Pldatzli zusammengerollt und mit einem
Bindfaden gebunden.

Den Fond mit dem Mehl bestduben und

letcht anziehen lassen. Das Tomaten—
purée beigeben, unterriihren und mit

dem Rotwein abl&schen.

Mit der Boutillon auffiillen, und das
Ganze abschmecken.

ca. 1 Stunde
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25

100

gr.

gr.

gr.

dil.
dl.

Rindsrouladen

an einer Senfsauce

Steinpilze, getrocknete

Zwiebel, gehackt
Bund Peterli, gehackt

Kalbsbrdt
Salz, Pfeffer und

etwas Majoran
Rindspldtzli

(diinn aber gross)

Salz und Pfeffer
EL. Fett
Speckuwiirfelt

Rotwein
Bouillon
TL. Bratensaucepulver

TL. milder Senf
EL. Rahm

Peterli

Dazu passt:

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

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

Die gediinstete Zwiebel, die Peterlt
und die Pilze unter das Kalbsbrit
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 wund die Speckuwiirfeli beifiigen
und kurz mitrdsten.

Das Ganze mit dem Rotwein und der Fleisch-—
briihe aufgiessen und zugedeckt 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 iiberstreuen.

Kartoffelstock oder Polenta
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CHELT CON €ARNE

Mexikanisches Gehacktes

500 gr. Rindfleisch, gehackt Mit der Gabel lockern.
2 EL. Sais Oel In einem grossen Topf erhitzen, und
das Fleisch beigeben und anbraten.

2 EL. Mehl Dariiberstreuen und wenden.

2 Zwiebeln, gehackt Mitddmpfen

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL. Chilipulver Wiirzen

1 TL. Salz
wentg Pfeffer

2l Bouillon Abldschen, etwa 10-15 Minuten kocheln.
oder

2.dl, Rotwein und

7 di.; Boutllon

500 gr. Tomaten, geschdhlt In Wiirfel schneiden, beigeben und
5 Minuten mitkochen.

1 kl. Dose weisse Bohnen Betgeben und erhitzen.

1 kl. Dose rote Bohnen
Salz, Strewiirze Absehmecken
Chilipulver

Dazu passt Trockenreis oder Brot
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20

400
100

o T Y

400

gr.

dl.

gr.

Ligurischer Nudeltopf

Steinpilze, getrocknet

Rindfleisch, gehackt
Speckuwiirfel?
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe

Riieblz

Stiick Sellerie

Steinpilze
Dose Tomaten
(geschdhlte)

Bouillon

Salz und Pfeffer
ital. Krdutermischung

Nudeln
geriebener Kdse
Butterflocken

Die Steinpilze mit einem halben Liter
hetissem Wasser iibergiessen.

Das Hackfleisch und die Speckuwiirfelt
im heissen Fett anmbraten. Die gehackte
Zwiebel, die durchgepresste Knoblauch-
zehe, das fein geraffelte Riiebli, so-
wie auch das Stiick Sellerie beifiigen.
Alles kurz mitdiinsten.

Die Steinpilze mit dem Einweichwasser
und den abgetropften Tomaten beifiigen.

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

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

Bet guter Oberhitze im Ofen ca. 10-15 Minuten iiberbacken.
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1/4
1/2

100
100

1/2

o

gr.
gr.

Fleischblimehen

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

ThL. Salz
TL. Strewwiirze
EL. Senf

diinne Specktranchen

Rindfletsch, gehackt
Kalbsbrdt

kleiner Apfel, geschdlt
Zwiebel

Bund Peterli, gehackt

EL. Bawmniisse, gehackt
EL. Paniermehl

Ei, verklopft

wenig Salz und Pfeffer

wentg Mehl

vom Metzger sehr diinn klopfen lassen.

Alles mischen, die Fleischpldtzli auf
einer 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 legen, Fleischpldtzli von allen

Seiten nach oben einschlagen,
oben zu liegen kommt. Diese mit der Schere kreuzweise
die Ecken nach aussen biegen.

EL. Astra 10

Zwiebel, besteckt mit Nelke

und Lorbeerblatt
Riiebli, nach Belieben

dl. Weisswein
dl. Fleischboutillon

wenden,

so dass die untere Seite nach
einschneiden,

In der Bratpfanne heiss werden lassen,
die Fleisechbliimchen allseitig anbraten,
die Unterseite zuerst.

Kurz mitbraten, Hitze reduzieren.

Abléschen, und etwas einkochen lassen.
Beigeben. '

Schmoren: ca. 40 Minuten zugedeckt auf kleinem Feuer.

TIP:

Falls die Bratpfanne keinen Deckel hat, den Brattopf verwenden.
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600 gr.

1/2
1 dt.

Geschnetzeltes Rindfleisch

Rindfleisch, gehackt

Zwiebeln, gehackt

Salz, Pfeffer, Majoran
Thymian, Estragon,
Salbet und Rosmarin

EL. Mehl
Bouzllon
Zitrone

Sauerrahm

Bund Peterli
Bund Schnittlauch

an einer Krdutersauce

Das Fleisch portionenweise im heissen
Fett anbraten.

Mit der letzten Portion Fleisch die
fein gehackten Zwiebeln mitrdsten.

Alles Fleisch in die Pfanne geben und
das Ganze wiirzen.

Das Mehl dariiber verteilen.

Aufgiessen und zugedeckt 40 Minuten
schmoren lassen.

Die Sauce mit dem Zitromensaft und
dem Sauerrahm verfeinern. Mit den
gehackten Peterli und dem Schnitt-
lauch abschmecken.

Zubereitungzeit : ca. 40 Minuten



Entercdote

Sauce Bordelaise

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

1 Beutel Maggti Bratensauce

3 EL. kleine Markuwiirfel Beigeben, nicht mehr kochen.

1 Prise Thymian Die Sauce damit abschmecken.

1 Prise Cayenne-Pfeffer

einige Tropfen Zitronensaft

4 Entercdte Wie iiblich wiirzen und anbraten.

Betilage : geddmpfte Tomaten provengial

Niidelz
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1/4

200

1/2
1/2

1/2

gr’.

Rindfleischvdigel

mit Bananenfiillung

Rindspldtzli diinn
geschnitten (ca. 500 gr.)

TL. Senf
Prise Pfeffer
TL. Salz

Zweige Peterli
Sehinken in Tranchen
kleine Bananen (ca. 500 gr.)

EL. Bratfett

dl. Wasser

TL. Salz

TL. Senf

EL. Tomatenpuree

Die Plitzli mit Senf bestreichen und mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Peterli waschen und fein hacken. Die
Schinkentranchen halbieren. Die Bananen
schdlen, halbieren und quer vierteln.

Die Pldtzli 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.

Das Fleisch rundum gut anbraten und
abldschen. Salz, Pfeffer und Tomaten—
puree beigeben. Zugedeckt bet kleiner
Hitze ca. 1 Stunde schmoren lassen.

Zum verfeinern der Sauce:

Becher sauren Halbrahm
EL. Milch

Halbrahm mit der Milch glattriihren und
beigeben.

Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten.

Als Beilage : Breite Nudeln und Endiviensalat



Haekfleischkuchen

a la Mexicaine

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

einige Oliven
etwas Peterli

Backzeit :

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

Das Ganze im Fett diinsten.

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

Mit den Gewiirzen pikant abschmecken.

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

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

ca. 40 Minuten, im vorgeheizten Ofen
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300 gr.

Do

[ G WL T R R Y

Q, A,

-

diinne Rindspldtzli
Specktranchen
Kalbsbrdt

Salz und Pfeffer
El. Mehl
El. Oel

El. Tomatenpurée

El. Mehl

Zwiebel, gespickt mit
Nelken

Riiebl?

Rotwein

Boutillon

Salz, Pfeffer, Paprika
Aromat und Curry

Fleitschvdigel

Die Pldtzli mit einer Tranche Speck

belegen, das Brdt darauf verteilen

und die Pldtzli einrollen. Mit einem

Zahnstocher oder einem Bindfaden hef-
ten.

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

Zum Fond geben und kurz anziehen, mit
Mehl bestduben., Das Riiebli,sowie auch
die mit Nelken gespickte Zwiebel dazu

geben. Mit dem Rotwein abloschen und
mit der Bouillon auffiillen.

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

Kochzeit : eca. 1 Stunde

Dazu passt : Polenta
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400

gr.

di.

Polenta

e funghte

Maismehl

Steinpilze, getrocknet

El. Oel
Butter
Knoblauchzehe

Weisswein
Salz und Pfeffer

Oregano
Bund Peterli

1 1/2 1 Salzwasser zum Sieden bringen.
Langsam das Maismehl in das Salzwasser
rieseln lassen, dabeti aber stdndig mit
einer Holzkelle umriihren. Falls die Po-
lenta zu fest werden sollte, Wasser
nachgiessen.

Kochzeit : ea. 1 Stunde

Die Steinpilze im heissen Wasser ein-
wetchen.

In einer Pfanne das Oel und die Butter
erhitzen. Den fein gehackten Knoblauch,
die eingeweichten und verschnittenen
Steinpilze beigeben. Alles bei mdssiger
Hitze diinsten. Nach und nach mit dem
Wein betdufeln und mit den Gewiirzen ab-
schmecken.

Beil mdssiger Hitze ca. 30 Minuten
schmoren lassen.

Die Polenta auf einer Platte anrichten.
Die Steinpilze dariiber verteilen, mit

Oregano und den gehackten Peterli iiber-
streuen.
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Haokfleteach = Krapfen

1 Riieblt Fiir die Fiillung das Riiebli raffeln,
1 kl. Lauchstengel den Lauchstengel fein schneiden, und
3 Bund Peterli die Peterli fein hacken.
1 EL. Fett Alles zusammen im Fett kurz diinsten.
300 gr. Gehacktes, dreierlet Das Fleisch beigeben und mitdiinsten
bis es nicht mehr roh ist.
Salz, Pfeffer, Majoran Mit den Gewiirzen abschmecken.
und Thymian
1 El. Mehl Das Mehl dariiber streuen, den Rahm
2 El. Rahm beifiigen und aufkochen lassen, das
Ganze kalt stellen.
250 gr. Bldttertetig Den Teig auf 3-4 mm Dicke ausrollen

und 12 Rondellen (@ 12 em) ausstechen.
Die erkaltete Fiillung darauf verteilen.

1 E1 Das Eiweiss vom Eigelb trennen, die
Rondellen rundum mit dem Eiweiss be-
streichen, zur Hilfte umschlagen und
die Rinder gut mit einer Gabel aufein-
ander driicken. Die Deckel der Rondellen
werden anschliessend mit dem Eigelb
bestrichen.

Backzeit : im vorgewdrmten Ofen ca. 20 Minuten

bei 220°
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600

—~

1/2

gr.

gr.

dil.
di.

Kalbfleisch, in
Wiirfel geschnitten

etwas Aromat, Paprika
und Magjoran

Champignons
Zwiebel

EL. Fett
Speckuwiirfelt

EL. Tomatenpurée
EL. Mehl

Rotwein
Bouillon

Majoran

Bund Peterli

Kalbsragout

Bellevue

Das Fletisch damit iiberstreuen und
einige Zeit ruhen lassen.

Die Champignons riisten, vierteln,
und die Zwiebel fein hacken.

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

Das Tomatenpurée untermischen, kurz
anziehen lassen und mit Mehl Iiiber—
iiberstduben.

Den Wein und die Bouillon aufgiessen
und ca..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.

Bdckerinnen-Kartoffeln

Kartoffeln
El. Oel
Prise

Zwiebel, Ringe schneiden
Butter

Bund Peterli, gehackt

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

Dazwischen die Zwiebel in Butter rdsten
und mit den goldgelben Kartoffeln ver-
mischen.

Die Peterli fein hacken und iiber die
angerichteten Kartoffeln verteilen.

=1086=



Kartoffelsalat

800 gr. Kartoffeln Die Kartoffeln im Salzwasser schwellen,
2 1 Wasser warm schdlen und in diinne Scheiben
1 El. Salz schneiden.

1/2 dil. Bouillon Die warme Bouillon, die Majonnaise, den
1 di. Majonnaise Senf und den Essig vermischen, die Zwiebeln
1/3 dls Essig dazu geben und alles zu den Kartoffeln geben.

2 Zwiebeln, gehackt
Strewviirze und Salz Abschmecken und gut ziehen lassen.
50 gr. Speckwiirfeli Glasig braten und vor dem servieren
1 Bund Peterlti unter den Salat ziehen und mit den

Peterli iiberstreuen.
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Fi tet "Chiisseli"”

16 Schweinsfiletpldtalt Ca. 2 em dick geschnitten.
1 Tl. Salz Zusammen mischen und die Filetpldtzli
1 Tl. Aromat auf beiden Seiten wiirzen.
1/2-1 Tl. Paprika
1/4 Tl. Pfeffer
1 Ms. Muskat
400 gr. Bldttertetig Auf 2-3 mm auswallen, in 6-7 cm grosse
etwas Butter Quadrate schneiden, und sie auf ein ge-—

butterte Backblech auslegen.

50-100 gr. Schinken In feine Streifen schneiden.
1 Zwiebel, feingehackt In wenig Fett ddmpfen, dann zusammen
f Bd. Peterli, gehackt mit dem Schinken auf die Teigpldtzli
wenig Fett verteilen.
Die Filetpldtzli darauflegen und leicht
andriicken.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei
)
235~ backen.
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Do Hy Ty S

Zuckerhut

nach GRENOBLER - Art

kleiner Zuckerhut

roter Apfel

Orange, geschdlt

Ms. Pfeffer

Tl. Senf

Tl. Aromat

El. Essig

El. Dorina—Oel

El. Baumniisse, fein
gehackt

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

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

In feine Scheibchen schneiden.

Alles miteinander vermischen.

Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut

verrithren und die Sauce kurz vor dem
servieren mit dem Salat mischen.
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152 1
250 gr.
150 gr.
100 gr.

2
1
al,
260 gr.
80 gr.
4
1 dit.
1 di.

Maisauflauf mit

Nitrz

Salzwasser
Polenta—-Maismehl

Speckuwiirfeli
Schinken, in Streifen
El. Olivenoel oder
Kochbutter

kleiner Wirz, in
Streifen geschnitten
Weisswein

Salz und Pfeffer
wenig Kiimmelpulver

Greyerzerkdse

Sbrinz, gerieben

Eier

Rahm

Milch

Salz, Pfeffer und
Paprika

Das leicht gesalzene Wasser aufkochen,
das Mais langsam beigeben und unter

stdndigem Riihren, je nach Matisart, 10-
15 Minuten kdcheln lassen.

Auf einem Kuchenblech ca. 10 mm dick
ausstreichen, und auskiihlen lassen.

Ausgekiihlt in 5 em grosse Quadrate
schneiden.

Die Speckuwiirfeli und die Schinkenstrei-—
fen glasig braten, den Wirz beifiigen

und gut durchdiinsten. Alsdann mit dem

Wein abléschen, wiirzen und ca. 15 Minu-
ten kocheln lassen.

In 4 mm dicke Scheiben schneiden.

Den Kdse abwechslungswetise mit den Po-
lentascheiben dachziegelartig in eine
gebutterte Gratinform schichten.

Die Zwischenrdume mit dem Wirzgemiise
ausfiillen und das Ganze mit dem Sbrinz
bestreuen.

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

Im vorgeheizten Backofen beti 220° iiber-
backen.
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600

Q@ o N O

(o)

20
80

300

gr.

gr.

di.
dl.

gr.

gr.

Spdtald

ANITA

frische Spdtzli

Butter

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

Rotwein
Bouillon
Oregano, Salz und

Pfeffer

Butter
geriebener Kdse

Kalbfleisch, geschnetzelt
wenig Oel

Estragon Majoran und
Thymian, Salz und Pfeffer

(siehe Spdtzli)

Die gehackte Zwiebel, und den Knoblauch
in der Butter anziehen. Dann die ge-
schihlten und 1in Wirfel geschnittenen
Tomaten beigeben und schwenken.

Mit dem Wein und der Bouillon abldschen,
wiirzen und auf Saucendicke einkdcheln
lassen.

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

Das Fleisch Kurz anbraten, mit den Krdu—
tern , Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Spdtzli mit der Tomatensauce nappie—
ren und mit dem gebratenen Kalbfleisch
dekorieren.
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Zircher

Eintopfd

tm Dampfkochtopf

750 gr. Schweinshals oder Laffe
in Vorlegestiicke von
3 em 0 geschnitten
1 El. Dorina—frit Erhitzen und die Fleischstiicke leicht
anbraten.
3 Zwiebeln, in Streifen Glasig ddmpfen
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 TL. Kiimmel Wiirzen
1 TL. Salz
1/2 Tl.. Pfeffer
1 Wirz, mittelgross In grobe Stiicke schneiden, und die
(Wirsing) Hilfte davonm iiber das Fletisch streu-
Aromat en. Mit dem Aromat leicht wiirzen.
4-6 Kartoffeln Schilen, in 1/2 em dicke Scheiben
2=3 Riieblt schneiden, und vor dem restlichen
Aromat Wirz dariibergeben. Aromat dariiber-—
geben.
1/2 Glas Weisswein Dariiber giessen und zugedeckt 5 Min.
ddmpfen.
1/2 Tasse Wasser Abloschen, und 25 Minuten unter Druck

Anmerkung :

schmoren.

Kann mit dreimal ldngerer Kochzeit auch in einer gewShnlichen Pfanne

gekocht werden.

Dazu passt : Ein Friichte - Dessert
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400 gr.
300 gr.
3-400 gr.
3
5=7 dL;
150 gr.
2
2
1
1/2
1
1/2
3-4
150 gr.

Makkaronti - Auflauf

Makkaronti
Salzwasser

Bauernschinken
Reibkdse
Butter

Eier
Milch

Butterfldcklz

Nilegslisalat mit

Im kochenden Salzwasser 2-3 Minuten
schwellen.

In kleine Stiicke schneiden.

Die Gratinplatte mit dem Butter aus-
streichen. Eine Lage Makkaroni, eine
Lage Kdse und eine Lage Schinken usw.
einfiillen. (oberste Lage Makkaront)
Eier und Milch gut verriihren und iiber
die eingefiillte Masse leeren, bis 3/4
der Form gefiillt ist.

Die Butterfldckli darauf verteilen.

Ca. 30 qgnuten im vorgeheizten Ofen
bei 250° gratinieren.

Speck und Brotwirfel:i

Speckuiirfeli

Scheiben Brot

El. Essig

Tl. Senf

Tl. franz. Krdutermischung
Tl. Aromat oder

Tl. Salz

El. Oel

Niisslisalat

In der Bratpfanne die Speckuwiirfeli
résten.....herausnehmen.

In Wirfeli schneiden und in derselben
Pfanne rdsten.

Salatsauce gut vermischen.

Den Niisslisalat gut mit der Sauce ver-
mischen und mit den Speck- und Brotwiir—
feli garnieren.
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Hihnerbristchen SANDEMANN

8 Hiihnerbriistchen Die gutgewiirzten Hiihnerbriistchen in der
Cayenne, Paprika, erwdrmten Butter rundum braten.
Salz und Estragon
o0 gr. Butter
1 di. Whisky, vorgewdrmt Mit dem Whisky iibergiessen, flambieren
.«..und warmstellen.
1 Glas Sherry Den Bratenfond mit dem Sherry abldschen
und etwas einkochen lassen.
1 dl. Rahm Den Rahm beigeben, aufkochen und ab-
Salz und Pfeffer schmecken.

Die Sauce iiber die angerichteten Hiihner-—
briistchen giessen.

Dazu passen : geddmpfte Tomaten und Retis

und Salate nach Lust und Laune
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Spag he t it Aglio e 2i t.0

8 El. Olivencel Warm werden lassen.

8 Knoblauchzehen, in Goldgelb braten
Scheiben geschnitten

2 rote Peperoni, in feine

Ringe geschnitten

1/2 Tl. Salz und Wiirzen
Pfeffer aus der Miihle

500 gr. Spaghettt In reichlich Salzwasser al dente kochen. -
Salzwasser g

Die Sauce iiber die abgetropften Spaghetti
verteilen und sofort servieren.

Parmesan, gerieben Dazu separat servieren.

Dazu passt : griiner oder gemischter Salat
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500 gr.
4
150 gr.
1/4-1/2 1
4
3
1
8

Spaghett?

alla Carbonara

Spaghetti
Salzwasser

Olivenoel oder Butter
Knoblauchzehen, gehackt
Speckuwiirfeli

Rahm (75%)

Eier

Eigelb

Bd. Peterli, gehackt
El. Parmesan, gerieben

Salz und Pfeffer

Permesan

Dazu passt :

In reichlich Salzwasser al dente ko

Braten bis sich das Fett vom Speck ver—
fliissigt hat. Das Fett ausleeren. z

In den Fond geben und ca. 5 Minuten a@fﬁw

Separat in einer Schiissel gut verquir-—
len.

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

Mit Salz und schwarzen Pfeffer bestreu—
en.

Dazu servieren.

griiner oder gemischter Salat
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di.
dil.

XKotel ettt s

Knoblauchsau gtf

Schweinskoteletts
(je ca. 150 gr.)

Salz und Pfeffer
Knoblauchzehen

El. Oel

Kaffeerahm
Tl. Zitronensaft

El. Peterlti, gehackt

Die Koteletts damit einreiben.

Schdlen und wiirfeln.

In der Bratpfanne das Oel erhitzen und
die Koteletts auf jeder Seite gut an—
braten.....warmstellen.

Den Knoblauch zum Fond geben und anrdsten.
Den Kaffeerahm und den Zitronemsaft beige-
ben und gut verrilhren.Die Sauce aufkaake&
und abschmecken.

Die Koteletts anrichten, die Sauce
heiss iliber das Fleisch geben mit
den Peterli iiberstreuen.

Dazu passt : Kartoffelstock, Petersilie-Kartoffeln, Kabigsalat

Tip:

Koteletts vor dem Braten
am Knochen etwas einschneiden
und das Fleisch lbsen, es
gart dann gleichmdssiger
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600

400

30

250

gr.

Appenzeller  Sonntags — Plitzli

Schweinsfilet
Salz, Pfeffer u. Paprika
El. Oel

wenig Butter

frische Champignons
Tl. Zitronensaft
Butter

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

Appenzellerkise

Das Filet in nicht zu dicke PL
schneiden. Wiirzen, und im heis
Oel beidseitig Kurz anbraten.

Die Pldtzli nun ziegelartig in ein
gebutterte Gratinform schichten.

Die Champignons halbieren und mit ¢

Zitronensaft betrdufeln. Mit dem Zwi
beln und den Peterli zusammen 10 Min.
in der Butter diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Weisswein
abloschen. .

Die Champignons um das Fleisch vertei-
len.

Den Kdse in diinne Scheiben schneiden
und auf das Fleisch legen.

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

Dazu passen : Kartoffeln, Teigwaren oder Salate je nach Lust und Saison
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Polenta e funghs

400 gr. Maismehl Das Salzwasser zwn Sieden bring

$l/2d Salzwasser das Maismehl langsam in das Was
seln lassen, ...dabei aber stdnc
einer Holzkelle umriihren. :
(Falls die Polenta zu fest werden
sollte...Wasser nachgiessen).

Kochzeit : eca. 1 Stunde

.

60 gre getrocknete Steinpilze Im kalten Wasser 30 Minuten einweichen..

1 El. Oel In einer Pfanne das Oel mit der Butter

40 gr. Butter erhitzen, den gehackten Knoblauch und
1 Knoblauchzehe, gehackt die grob geschnittemen Pilze beigeben.:

1 dL. Weisswein Beil mdssiger Hitze diinsten, ab und zu

Salz und Pfeffer mit dem Wein betrdufeln wund mit Salz

und Pfeffer wiirzen.
ca. 30 Minuten bei mdssiger Hitze
schmoren lassen.

1 Bd. Peterli, gehackt Die Polenta auf einer Platte anrichten
Oregano die Steinpilze dariiber verteilen, mit
Peterli und Oregano bestreuen.

FPletschvégel

4 diinne Rindspldtzli Die ausgebreiteten Pldtzli mit je einer
300 gr. Kalbsbrdt Tranche Speck belegen und das Kalbsbrit
4 Tranchen Speck darauf geben. Die Pldtzli einrollen und
mit einem Zahnstocher heften.
Cayenne, Salz und Die Fleischvigel wiirzen, mit dem Mehl
Paprika bestduben und im heissen Oel rundum
1 El. Mehl gut anbraten. - Herausnehmen
1 El. Oel
1 El. Tomatenpureé Das Tomatenpureé, das Mehl, das Riiebli
1 El. Mehl und die bespickte Zwiebel in die Pfanne
1 Zwiebel, bespickt geben und alles zusammen anrdsten.
1 Riieblt
2 di. Rotwein Mit dem Wein abloschen wund mit der
g dt. Beutllon Bouillon aufgiessen, die Fleischvdgel
Curry und Aromat auriick in die Pfanne geben.

Kochzeit : ca. 1 Stunde
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1/2

IO S

600 gr.

1/2

WS R

e

[ S O O

3-4 dl.

dl.

Hackbraten

Cdsar

Tasse Milch
Scheibe Weissbrot

El. Planta Margarine
rote Peperoni, in Wiirfel
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe,

fein geschnitin

Rinds— und Schweinefletisch,
gehackt

Tl. Salz

Tl. Paprika

Aromat und Pfeffer

Bd. Schnittlauch, fein
geschnitten

Tl. Senf

Ei

El. Weisswein

Cornichon, gehackt

die fein gehackte Brotscheibe

Paniermehl

Astra 10

Weisswein
Tl. Senf

Lorbeerblitter

kl. Zwiebeln, halbiert
griine Peperonti, gewiirfelt
Tomate, halbiert
Zweiglein Rosmarin

Boutllon

Weissbrot einlegen.

In der Pfanne schmelzen, die Pe
die Zwiebeln und den Knoblauch
und auskiihlen lassen.

In eine tiefe Schiissel geben und mit
den Zutaten vermischen.

Zum Fleisch geben, mischen wund gut mit
den nassen Handen 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 den heissen
Ofen schieben.

Mischen und nach ca. 10-15 Minuten
iiber den Braten giessen.

Beigeben

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

PLip:

Nach Belieben den Bratensaft mit
angeriihrtem Maizena binden.
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1/2 dl.

60 gr.
1/2

50 gr.

Walliser

Sehnitaald

grosse Schweinsschnitzel
vom Stotzen, diinngeklopft
Senf

halbe Dérraprikosen
Fendant

etwas Butter
Schinken, gehackt
Bd. Peterli, gehackt

El. geschdhlte Mandeln
Raclettekdse, gewiirfelt

El. Oel

Salz und Pfeffer

Die Schnitzel auf einer Seite.mia-'
Senf bestreichen. &

Die Aprikosen hacken und ca. 15__hu_3;;
im Fendant einlegen.

Butter in der Bratpfanne erhitzen und
den Schinken zusammen mit den Peterli

kurz ddmpfen.

Die fein gehackten Mandeln, den gewiir—
felten Raclettekdse und die eingeweich-
ten Aprikosen zu einer Masse vermischen.

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

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 wiirzen.:

Als Betilage servieren wir : Niideli, Spdtzli oder Reis

Niisslisalat mit Mimose
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Basler Herrenschnitzel

8 Kalbsschnitzel Vom Metzger diinn klopfen lassen.
(d ca. 60 gr.)

4 Scheiben Leberparfait Je eine Scheibe zwischen zwei Schnitzel
legen, und rundherum gut andriicken.

Salz und Pfeffer Wiirzen und mit Mehl bestduben.
Mehl

2 Eier, verquirlen Die Schnitzel durch die Eier ziehen
Butter und in der Butter beidseitig braten.

2 Tomaten Waschen, halbieren und im eigenen Saft

zugedeckt diinsten.

100 gr. Champignons Waschen, putzen, und die grdsseren
halbieren.
20 gr. Butter In der Pfanne schmelzen und die Cham-
etwas Wetisswein pignons darin anziehen. Mit dem Wein

abléschen und zugedeckt wdhrend 4-5
Minuten weichdiinsten.

Griine Nudeln Die Nudeln in reichlich Salzwasser
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
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1/2

70-100 gr.
2.1/8

Sehwetnsateak im

Schweinssteaks

(je ca. 130 gr.)

Tl. Sala

Pfeffer aus der Miihle

El. Planzenoel

Fiillung :

Specktranchen
Aepfel, kleingewiirfelt
El. Weisswein

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

Bldttertetig

Ei1 - tetlen
Eiweiss

Eigelb
wenig Butter

Wiirzen

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

Die Specktranchen sehr fein schneiden
und leicht anbraten. Die Aepfel beige-—
geben wund kurz mitddmpfen. Mit dem
Wein abldschen, einkochen lassen, aus
der Pfanne nehmen und erkalten lassen.

Die Tranchen auf dem Tisch oder auf

einem Brett auslegen. Die Steaks da-
rauflegen wund die Fiillung dariiber

verteilen. Die Steaks in den Schin-
ken einschlagen.

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

Mit dem Eiweiss die Teigrdnder bepin-
seln, die Steaks einpacken und die
Teigrdnder 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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Dy Do

dl.
dlo'

Frisiseche

Kalbskoteletdik

Kalbskoteletts
wentg Oel

Rahm
Kaffeerahm

Seheiben Schmelzkdse
Salz, Pfeffer und Paprika

Mit Trockenreis und gemischtem Salat servieren

Die Koteletts in wenig Oel M
knusperig braten.

Rahm - und Kafferahm iiber die
giessen und ca. 20 Minuten au
Flamme eindicken lassen.

Auf jedes Kotelett eine Sbhei&ﬁ
kidse legen, wund mit den
streuen.

Wenn der Kidse anfingt zu seﬁmwtgam
ist das Gericht fertig.

-123-




1/2
150

100

500

50

50

B

a0

3/4

Q’l”.'

dl.
kg.

gr.

gr.

Q’I".'

gr.

Vermicell?<

alla Bersag liera

(Spagetti an Tomatensauce und Salami)

Knoblauchzehe
kl. Zwiebel
Glas Olivenoel
Salami am Stiick

Weisswein
Tomaten, geschdhlt
Salz und Pfeffer

Greyerzerkdse

Spagetti Nr. 3
Salzwasser

Parmesan

Contgts o

Den Knoblauch und die Zwiebel grob
schnetiden und im Oel ddmpfen. Den
Salami in feine Streifen schneiden
und dazugeben.

Mit dem Wein abldschen und einkochen
lassen. Die feingehackten Tomaten bei—
geben, wiirzen, und ca. 25 Min. kochen
lassen.

Den Kdse in kleine Wiirfel schneiden und
unter stidndigem Riihren 1in der Tomaten—
sauce zergehen lassen.

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

Die Spagetti mit der Tomatensauce iiber—
giessen, mit dem Parmesan tiberstreuen,
und im vorgeheizten Backofen bei 200
eca. 10 Minuten gratinieren.

ai funght

getrocknete Steinpilze

Kaninchen, in Stiicke

geschnitten
Zwiebel

Zwetig Stangensellerie

Riieblz
Zweiglein Rosmarin
Salz und Pfeffer

Mehl

Butter
Salz und Pfeffer

Steinpilze

Bd. Peterli, gehackt

Glas Rahm

Eigelb
Saft einer Zitrone

Die Pilze im heissen Wasser einweichen.

Das Fleisch in die Pfanne geben und zu-
sammen mit der Zwiebel, dem Rosmarin,
dem Riiebli und dem Sellerie wiirzen.

Mit kalten Wasser iiberdecken und ca.
10 Minuten kochen lassen.

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

Die eingeweichten Pilze zerkleinern und
zusammen mit den Peterli wund dem Rahm
zum Fleisch geben. - Das Ganze nochmals
30 Minuten Kochen lassen.

Das Fleisch auf einer Platte anrichten.
Das Eigelb mit dem Zitronensaft ver-
mischen und in die Fleischsauce einriih—
ren, kurz aufkochen lassen.Alsdann die

Sauce iiber das angerichtete Fletsch

gtessen und sofort servieren.
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100

~

200

o—6

gpn'

dl.

dil.

Husarentopf

Pouletstiicke
El. Paprika
TlL. Salz

Tl. Aromat

El. Dorina-frit

Speckuwiirfeli

grosse Peperont
grosse Zwiebel
Knoblauchzehe, gehackt

Reis

Fleischbriihe

Rahm

Kochzeit :

Die Gewiirze mischen und die Pa%ﬂ
damit gleichmdssig wiirzen.

Erwdrmen und die Pouletstiick langsam
wihrend ca. 20 Minuten, goldig bra-~

Beifiigen und knusperig braten.

Die Peperoni und die Zwiebel in k@eﬁﬁ&
Wiirfel schneiden, zusammen mit dEM(EHQQ*;
lauch bei schwacher Hitze mitddmpfen.

Beifiigen und glasig ddmpfen.

Das Ganze mit der Fleischbriihe abloschen,
zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten
schmoren lassen. =

Beimischen

(je nach Reisqualitdt einige Minuten
weiter kocheln lassen).

ca. 40 Minuten

Dazu servieren wir Saisonsalat
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Gourmet = Pauletschenkelﬁ'.

8 Pouletschenkels Die Haut von den Pouletse
200 gr. Specktranchen ziehen und sie mit Specktr
wickeln.

20 gr. Butter Butterfldckchen in einer Gratr
1 Zwiebel, gehackt teilen. Die Ziebel wund den
1 Knoblauchzehe, gehackt ebenfalls in die Gratinform g

Nun die Pouletschenkeli dc
die Form in den auf 200
Ofen schieben.

1 dt. Weisswein Nach 15 Minuten mit dem Wewsmefﬂ tibe
gilessen, die Hitze auf 180° 1
und das Gericht weitere 15 Minw
ten lassen. :

2 dl.  Rahm Nun den Rahm dariiberleeren und c
Pfeffer und Paprika solange im Ofen lassen, bis die
ce die gewiinschte Konsistenz :
hat (ca. 5-10 Minuten). Vor dem s

ren mit den Gewiirzen abschmecken.

Mit feinen Niideli oder griinen Nudeln servieren

o 2




Geschnetaeltes

mit Whisky flambiert

Kalbfleisch

1 Beutel Sauce Hollandaise
1 Beutel Bratensauce

2 El. Oel

1 Zwiebel, gehackt

100 gr. Champignons, Julienne

400 gr. Kalbfleisch, geschnetzelt

Pfeffer aus der Miihle
Aromat

1 kl. Fldschchen Whisky

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

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten

Nach Anwetisung zubereiten.

Nach Anweisung zubereiten.

Das Oel in der Bratpfanne erh
Zwiebel und die bldttrig gesc
Champignons dazugeben, und hel

ten.

Das Fleisch 1in die Bratpfanne
unter wenden solange diinsten bis es
mehr roh ist. '
Wiirzen

Hitze erhéhen, den Whisky beigeben und

flambieren.

Die vorbereiteten Saucen dazugiessen und
kurz aufkochen lassen.

Den geschlagenen Rahm darunter ziehen
und mit den Peterli garnieren.
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150

Lammhackbraten

TERESA

Lammschulter, gehackt

Spetisequark
kleines E7

Tl. Salz

Aromat und Pfeffer
Tl. Paprika

Tl. Zimt

El. Margarine
Zwiebel, gehackt

Bd. Peterli
fein gehackt

Specktranchen

wenig Margarine

Dazu passen :

In eine Schiissel geben.

Beigeben, kurz aber kriftig

Die Margarine schmelzen, die Zwiebel 5
und die Peterli dimpfen. - Unter die
Fleischmasse geben und gut mischen.

Mit nassen Hénden einen langen Braten
formen.

Nebeneinander legen, den Braten dc I
geben, und den Speck rundum wicke

Cakeform einfetten und den Bratem hin—
einlegen. hin=-

50 — 60 Minuten bei guter Hitze (220°)
auf der zweituntersten Rille das Back-
ofens. - Den Braten eventuell nach der

halben Bratzeit wenden.

Kiimmikartoffeln und Rosenkohl
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160 gr.

1/2

50

dl.

gp.

di.

dl.

Gefiullte

Crépes

Teig :

Mehl
L, Salz
Milch

Eier, verklopft

Planta Margarine oder
Butter, flissig aber
ausgekiihlt

In einer Schiissel mischen, 2 dl. Milch (i

zum Mehl giessen und riihren bis der Teig
glatt 1st, erst dann den Rest der Milch
beigeben.

Darunterriihren und den Teig wiederum
glattriihren.

Einriihren und zugedeckt 30 Minuten ruhen
lassen.

In einer leicht befetteten Teflonbrat-
pfanne diinne Crépes (Omletten) backen.

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

Fiillung :

El. Planta Margarine
Kalb- oder Pouletfleisch,
geschnetzelt

Schalotten gehackt

Bd. Peterli, gehackt

Tl. 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
Margarinefldckli

Dazu passt :

Tip :

Die Margarine in der Bratpfanne heiss
werden lassen und das Fleisch anbraten.
- Hitze reduzieren, die Schalotten und
die Peterli beigeben und kurz ddimpfen.

Zusammen verriihren, ans Fleisch giessen
und etwas einkochen lassen.

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

Die Crépes auf dem Tisch auslegen, und

die Fiillung darauf verteilen, einrollen

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

In Scheiben schneiden und auf die Crépes
verteilen. Die Tomaten mit dem Oregano
iiberstreuen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Kidse dariiber streuen und die

Margarinefléckli darauf verteilen.

15 Minuten in deroMitte des vorgeheiz-
ten Ofens bet 220  gratinieren.

Saisonsalat

Die Crépes kdnnen auch ohne Tomaten, nur mit dem Kidse bestreut, grati-
niert werden, man kénnte dann eine Tomatensauce dazu servieren.
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dl.

Schweinsvoressen

getrocknete Steinpilze

Schweinsvoressen

El. Fett
Speckuwiirfelt
Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen, fein
gehackt

El. Tomatenpureé
El. Mehl
El. Paprika

Rotwein
Boutllomwiirfel

Salz, Pfeffer und
Rosmarin

Kochzeilt

mit

1,

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

Das Fletsch 1im heissen Fett anbraten.
Die Speckuwiirfeli, die Zwiebel und den

Knoblauch beigeben und anziehen las-—
sen.

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

Den zerdriickten Bouillomwiirfel betigeben
und das Ganze mit dem Rotwein abldschen.

Die Steinpilze mit der Einweichfliissig—
keit hinzufiigen.

Beifiigen und abschmecken.:

ca. 1 1/2 Stunden
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600 gr.
1
1
1/2
1
2
Z dts
4 dl.
1 di.

Wiener

Rahmgulasch

Kalbsvoressen
El. Fett

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehe, gehackt
Zitrone, abgeschdhlte
Schale

Tl. Paprika

El. Mehl
Weisswein

Boutillon
Paprika, Salz u. Aromat

Vollrahm

Das Fleisch im Brattopf portionenweise
anbraten.

Die Zwiebel, den Knoblauch und auch das
abgeschihlte der halben Zitrone beigeben
und anziehen.

Mit Paprika wund Mehl iiberstreuen und
das Ganze etwas anziehen lassen. Mit
dem Wein abldschen und etwas einkochen
lassen.

Die Bouillon dazugiessen und mit den
Gewiirzen abschmecken.

Kurz vor dem servieren gibt man noch
den Rahm bet, die Sauce darf aber nicht
mehr aufkochen.

Kochzeit : ea. 1 Stunde
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25 gr.

2 di«

Kaninechen

nach

P i emonteser Art

Steinpilze, getrocknet

Kaninchen

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

Tl. Baslikum

Tl. Rosmarin

El. Fett

Zwiebel, fein gehackt
Sellerieknollen, gewiirfelt
Riieblt, grob geschnitten

Rotwein

Boutllonwiirfel
kl. Biichsen PELATI-Tomaten
Pilzwasser

kl. Dose Erbsli
ital. Krdutermischung

Pfeffer

Dazu serviert man :

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

Die Kaninchenstiicke wiirzen und im heis-—
sen Fett gut anbraten - Warm stellen.

Die Zwiebel, den Sellerie und die Riiebli
tm Fond anddmpfen.

Die eingeweichten Pilze beigeben und
das angeddmpfte Gemiise mit dem Rot-
wein abldschen.

Die zerdriickten Bouillomwiirfel, die
abgetropften Tomaten und das Pilz-
wasser dazugeben und Kurz aufkochen
lassen.

Die Kaninchenstiicke dazugeben und alles
ca. 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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250 gr.

1 1/2

—~

600 gr.

Sehweinsfilet

"HEILIGBERG"

Zwiebel, gehackt
Champignons , Julienne
Peperonti, in Wiirfel
geschnitten

El. Butter

Aromat
dl. Rahm

kl. Fldschechen Cognac
Tl. franz. Gewiirzmischung
Bd. Peterli, fein gehackt

kl. Dose PELATI-Tomaten

Schwetnsfilet
(dicke Pldtzli)
Cayenne, Aromat,
Curry und Rosmarin
El. BIOFIN-Fett

Zubereitungszeit :

Die Zwiebel, die bldttrig geschnittenen
Champignons und die entkernte Peperonti
ea. 5 Minuten in der heissen Butter diin-
sten.

Wiirzen, den Rahm dazugiessen und auf
kleinstem Feuer 10 Minuten Kkocheln
lassen.

Den Cognac und die Gewiirze samt den
Peterlt beigeben.

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

Die Filetpldtzli mit der Hand beklopfen,

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

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

ca. 40 Minuten
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Ra s s i_g e

Krautwieckel

1 Beutel getrocknete
Steinpilze
1 Tl. Fett
1 Zwiebel, gehackt
50 gr. Speckuwiirfeli
1 El. Tomatenpureé

Aromat , Mayoran,
Thymian und Salz

600 gr. Bratwurstbrdt

mit Brdt - Pilzfiillung

Die Pilze mit Kochendem Wasser iibergies—
sen und ca. 30 Minuten zugedeckt stehen
Lassen.

In wenig Fett die gehackte Zwiebel, die

Speckwiirfelt und die Kleingeschnittenen

Pilze anrdsten. Das Tomatenpureé beige-—
ben und das Ganze wiirzen und auskiihlen

lassen.

Mit feuchten Hinden mit den obigen Zu-

1 Bd. Peterlti, gehackt taten vermischen.
1 Wirz—- oder Kabiskopf Den Wirz oder den Kabis entbldttern und
a8 & Salzwasser im Salzwasser Kkurz iberwellen 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 ig vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Min.
bei 200~ schmoren lassen.
50 gr. Greyerzer, gerieben Mit dem Kdse tiberstreuen, einige Buttera
Butterfléckli flockli darauf verteilen, und bei 250
im Ofen tiberbacken.
Zubereitungszeit : ca. 40 Minuten
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600 gr.

Geschnetzeltes

Kalbfitetsch

flambiert

mit Morchelsauce

Zwiebel, gehackt
El. Oel

geschnetzeltes Kalbfleisch

Flédschchen Whisky

Salz, Pfeffer und

Paprika

Glas Gautschi Morchelsauce
einige Tropfen Zitronensaft
Bd. Schnittlauch, fein
geschnitten

Rahm, leicht geschlagen

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

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

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

Wiirzen, die Morchelsauce beifiigen und
gut umriihren. Alsdann den Zitronensaft
und den Sehnittlauch beigeben, - und
abschmecken.

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

Zubereitungszeit : ca. 20 Minuten
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Schweinskoteletts "Sannemeiteli"”

4 Schweinskoteletts
(vom Hals)
Salz und Pfeffer

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

2 dl. Weisswein

2-3 El. Vollrahm

4 Scheiben Schmelzkise
Paprika

1 Tomate

(in Sehnitze schneiden)

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

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

Mit dem Weisswein abldschen und den
Fond gut aufldsen, etwas einkochen
lassen. Mit dem Vollrahm die Sauce
verfeinern.

Die Sauce iiber die Koteletts verteilen.
Obenauf gje eine Scheibe Schmelzkdse le-
gen und diese mit dem Paprika bestduben.
Die Tomatenschnitze auf die Kdsescheiben
legen.

Im vorgeheizten, heissen Ofen 10 - 15
Minuten tiberbacken.

Zubereitungszeit : ca. 30 Minuten
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dl.

Debreziner P

aprikaschnitzel

Schweinsschnitzel
Salz, Pfeffer undd
Curry

Mehl

El. Schweinefett

Zwiebel, gehackt
Peperont, in Streifen
geschnitten

El. Paprika

Wasser

El. Sauerrahm

Zubereitungszeit :

Die Sehnitzel wiirzen, mit dem Mehl be-
stduben und im heissen Schweinefett
gar braten. - Aus der Pfanne nehmen.

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

Die Schnitzel in die Sauce geben, bis

sie den Geschmack der Sauce angenommen
haben.

Vor dem servieren den Sauerrahm bei-—
figen.

ca. 15-20 Minuten
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di.

dl.

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

Zwiebel, gehackt
Knoblauchzehen,

fein geschnitten

rote Peperont, 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
kurz ddmpfen. Mit Paprika wiirzen, mit dem
Wasser abldschen und den zerdriickten Bouil-
Llomwiirfel betigeben.

Das Ganze, mit dem vorbereiteten Poulet

wird nun in eine Jena-Form gegeben, und

im vorgeheizten Ofen beti mittlerer Hit-
ze ca. 25 Minuten zugedeckt weich ge—
schmort.

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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Cratiniaerte

Kalbsschnitzel

8 Kalbsschnitzel
Jje ca. 70 gr.
Salz, Pfeffer und Aromat

Mehl
1 El. Fett
Butter
2 dil. Weisswein
2 di, Vollrahm
50 gr. Greyerzer, gerieben
2 El. Paniermehl

Butterfldckli

Zubereitungszeit :

Die Schnitzel wiirzen und mit dem Mehl

bestduben. Das Fett in die Pfanne ge-
ben und die Schnitzel 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 Kdse darunter mischen

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

Mit dem Paniermehl iiberstreuen und ein
paar Butterflockli obenauf verteilen.

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

ca. 30 Minuten
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100

1/2

50
50

1/2

dil.

gl".'
gl“.'

dil.

Basilikumsauce PESTO

Basilikumbldtter
Knoblauchzehen
wenig Olivenoel

Olivenoel

Pecorino (Schafkdse)
Parmesan, gerieben
Salz und Pfeffer
Olivenocel

Die gewaschenen Basilikumbldtter mit dem
Knoblauch, den Pinienkernen und wenig
Olivenoel im Mixer zerkleinern.

Hernach die Masse mit der Olivenoel
vermischen.

Den geriebenen Pecorino-Kdse und den
Parmesan hinzufiigen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und das Olivenoel dazugeben,
gut vermengen.

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

Zeitaufwand : ca. 15 Minuten
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4 Truthahnschnitzel Gut wiirzen, im Mehl wenden wund gut ab-
(je ea., 100-130 gr.) klopfen. Margarine in die Pfanne geben
Salz und Pfeffer und die Schnitzel bei mittlerer Hitze
11/2 El. Mehl beidseitig einige Minuten braten und
1 1/2 El. Margarine warmstellen. :
1 El. Zucker Den Zucker in einer Pfanne hellbraun
1 Orange, davon Saft und rosten, den Saft und die geriebene
Schale Schale der Orange dazugeben. Die fer-
1 kl. Gldschen Cognac tige Bratensauce beifiigen und das
Orangenschnitze Ganze leicht einkdcheln lassen. Die
Orangenschnitze 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 rosten und iiber

PTruthahnschnitazel a4 Lllorange

Margarine

die angerichteten Schnitzel streuen.

Dazu passen : Kndpfli, Reis oder Kroketten

Saisonsalat
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8-

10
1/2 1
1 kg.
2

3

o7

1

1

1

Wildschweinpfeffer

Dérrbirnen
Rotwein

Wildschweinpfeffer
(incl. Beize)
Pfeffer

El. Oel

Salz

Beize

Kalbskndehli
Zwiebel

Zweiglein Thymian
Lorbeerblatt
Geuwilirznelke

einige Wachholderbeeren

El. Senf
Salz und Pfeffer

Beilage :

mit Dorrbirnen

Die Dorrbirmnen am Vorabend im Wein ein-—
legen.

Die Fleischstiicke aus der Beize nehmen,

abtropfen lassen wund mit Kiichenpapier

trockentupfen. Das Fletisch leicht pfef-
fern und in einer Kasserolle im heissen

Oel gut anbraten, - salzen.

In der Zwischenzeit die Beize etwas ein-—
kochen lassen, den Schaum mit einer Kel-
le abschopfen, 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 Kalbskndchli, die Zwiebel wund die
Gewiirze beigeben und zugedeckt im Back—
ofen bei ca. 220° wihrend ca.l Stunde
schmoren lassen.

Den Senf mit etwas Fliissigkeit 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 Spdtzli

-142-



1/2

Rahm

Sehnitzel

El. Oel

El. Mehl

Milch

Vollrahm
Bratensauce-Wiirfel
Ms. Tomatenpureé
Salz Paprika, Aromat,
Curry und Pfeffer

Schweinsschnitzel

El. Oel

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

Zubereitungszeit :

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

Die Schnitzel leicht wiirzen. 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

500-600 gr. Rindsfilet oder Huft In Streifen, oder in 1 1/2 em grosse
Wiirfel schneiden.
2 EL. Oel In der Bratpfanne erhitzen und das
Fleisch ringsum anbraten.
1 TL. Paprika Das Fleisch damit wiirzen... aus der
1 Ti: Strewwiirze oder Salz Pfanne nehmen und warmstellen.
Pfeffer, frisch gemahlen
Sanwee
2 EL. Oel erhitzen
) Zwiebel, fein gehackt
1 Peperont, fein geschnitten
150 gr. Champignons, halbiert
eventl. 1 Tomate (in Wirfel
geschnitten) Alles nacheinander gut anddmpfen.
Salz, Pfeffer und Strewwiirze wiirzen
i Essiggurke Fein scheibeln.
1 dil. Weisswein Je nach Geschmack Bratensauce beigeben,
eventl. Bratensauce und die Sauce aufkochen lassen.
1/4 1 Sauerrahm Mit der Sauce vermischen, das Fleisch
dazugeben, kurz erwdrmen und sofort
servieren.

Spdtzli und Salat passen augezeichnet dazu
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800 gr.

—~

Hy oy

1/4

EL.
Ih.:
EL.

TL.

Broeccol1

AMATEUR'S

Broecoli
Salzwasser

Zwiebel
Knoblauchzehe
Sardellenfilets

Weinessig
Senf
Sonnenb lumenoel

Pfeffer, frisch gemahlen
Salz
Strewviirze

Sehnittlauch oder Peterlz,
gehackt
Tomaten

Die Stiele bis auf 10 em zuriickschneiden.
Das Salzwasser aufkochen wund die Broccoli
beigeben wund in ca. 5 Minuten gar kochen.
Gut abtropfen lassen, —— anrichten.

Sauce

sehr fein hacken

gut verriihren und beigeben

wiirzen

beigeben, die Tomaten in Wiirfeli schneiden
und alles gut mit der Sauce vermischen.
Ueber die Brocecoli anrichten, und heiss
oder warm servieren.
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750

o

1/2

El.

Ti.
Ti.
Ti.

Eintopf Renato

Im Dampfkochtopf ca. 25 Minuten

In normaler Pfanne 3 mal ldnger

Schweinshals, in Vor-
legestiicke 3 x 3 em
geschnitten

Fett

Zwiebeln, in Streifen und
Knoblauchzehe, gehackt

Kiimmel
Salz

Pfeffer

mittelgrosser Wirz
Strewiirze

Kartoffeln
Riiebli

Strewwiirze
Glas Weisswein

Tasse Wasser

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

glasig ddmpfen.

wiirzen

In grobe Stiicke schneiden. Die Hdlfte
davon iiber das Fleisch streuen und mit
der Streuiirze leicht wiirzen.

Schéilen, in 1/2 em dicke Scheiben schnei-
den und vor dem vrestlichen Wirz dariiber—
geben.

dariiberstreuen
dariibergiessen, und zugedeckt 5 Minuten

ddmpfen.

Mit dem Wasser abléschen und 25 Minuten
unter Druck schmoren.

In einer Suppenschiissel anrichten

=1d6=



Filetbeefsteak Monsieur

50 gr. Morcheln
4 Filetbeefsteak
ca. je 150-200 gr.
4 Scheiben Kalbsnieren
Salz, Pfeffer und Paprika
4 schon gefiillte Markknochen
Butter
4 di. Rahm
1/2 Bund Peterli, gehackt

Strewviirze oder Salz

Oel

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

Filets und Nieren beidseitig wiirzen.

Im kochenden Wasser 10 Minuten ziehen
lassen.

Die wetichen 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 Filets im heissen Oel beidseitig
anbraten,........und warmstellen.
Die Nierenscheiben kurz anbraten.

Anrichten :

Auf die Filets legt man je eine Scheibe
Kalbsnieren wund obendrauf je ein Kno—
chenmark. Zum Schluss nappiert man das
Ganze mit der Morchel-Rahmsauce.

Zu diesem Gericht eignet sich:

Eine Gemiisegarnitur oder Salatplatte
Bratkartoffeln oder Pommes-frites

=]d7=



800
150
200

400

¥2RUE

3

TL.

Gedeekter

HackfleitischRkuchen

mittelgrosse Zwiebeln
Butter

Eier

Dill

scharfer Senf
Hackfletsch
Essiggurken
Formaggini

Salz und Pfeffer
aus der Miihle

Blittertetg

Eigelb
Oel
Prise Salz

Die Zwiebeln fein hacken und in der Butter

In einer Schiissel die Eier,den Senf und
den Dill verriihren. Das Hackfleisch und
und die ausgekiihlte Zwiebel betifiigen
mit den Hinden alles gut vermischen.
Die Essiggurken lings halbieren und in
Scheibchen schneiden. Die Formaggint
klein wiirfeln. Die Gurken und den Kdse
unter den Fleischteig mischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Teig zu einem Rechteck von 35x40 cm
auswallen, und 1ihn auf ein leicht ge-
buttertes Blech geben. Die Hackfleisch-
masse auf den einen Seite ausstreichen,
dabei aber einen Rand von ca. 2 cm frei-—
lassen.. Den Rand mit Wasser bepinseln

und die andere Teighdlfte iiber die Hack-
fletschmasse klappen. Anschliessend die
Teigrdnder mit einer Gabel gut ver-—
schliessen.

Das Eigelb mit dem Oel und den Salz ver-
rithren und den Kuchen damig bepinseln.
Im vorgeheizten Ofen (220°) auf der

zweituntersten Rille wdhrend ca. 45 Min.
backen....und heiss servieren.

Gemischter Salat schmeckt gut dazu
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EKaldbeftitet

an Fonduesauce

1 Karotte Die verschiedenen Gemiise putzen, in
50 gr. Sellerie Stengelchen, Scheiben oder ROschen
einige Broecolirdschen schneiden und knackig kochen.
1 Stiick Lauch
1/2 Kohlrabt
8 Raclette-Kartoffeln Weich kochen
4-8 Kalbs - oder Schweins-—
filetmedaillons Wiirzen, mit Mehl bestduben und in auf-
Salz, Pfeffer aus der schdumender Butter rosé braten.
Miihle
Mehl
eingesottene Butter
Sauce :
60 gr. Greyerzer, gerieben Den Greyerzer mit dem Maizena mischen
1 gestr. Tl. Maizena und mit dem Weisswein unter Riihren auf-
3/4 dl. Weisswein kochen, bis der Kdse geschmolzen ist.
60 gr. Vacherin, gerieben Die Hitze reduzieren, den Vacherin da—
4 El. Rahm zuriihren und schmelzen lassen.
Pfeffer aus der Miihle Die Fonduesauce mit dem Rahm verfeinern
1 Spur Cayennepfeffer und abschmecken.

Zitronensaft

Anrichten :

Die Sauce auf hetisse Teller geben, das Filet-
medaillon in die Mitte legen und das Gemiise
sowie die Kartoffeln rundherum verteilen.
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Kashmir Curr y

500 gr. mageres Lammfleisch In einer Schiissel gut vermengen und
(in Wiirfel geschnitten) ca. 6 Stunden ziehen lassen.
oder geschn. Rindfleisch
1/2 dl. Sauerrahm
3 TLe Currypulver

40 gr. Butter Bei mdssiger Hitze ddmpfen und zur
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, zudecken
und von der Herdstelle ziehen. 20 Min.
stehen lassen. Das Wasser abgiessen,
den Reis mit kaltem Wasser abspiilen
und abtropfen lassen.

Planta Fldecklz Den Reis auf einer Platte anrichten
Plantaflocklz dariiber verteilen, den
Reis bei 50° im Ofen trocknen und
warm werden lassen.

e e e e

40 gr. Butter Beil mittlerer Hitze dimpfen 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 dil. Bouillon

Die Mandelsplitter, die Sultaninen
und die Aprikosen beifiigen und alles
ca. 1/2 Std. weiterdimpfen. Bei Be-
darf ab und au Boutillon beifiigen.

1 Lime Mit Limesaft und Salz abschmecken,
2 Bananen mit gebackenen Bananen u. Ananas
4 Scheiben Ananas garnieren.

Dazu servieren wir einen Saisonsalat

PS: Der Retis kann mehrere Std. vor dem Essen, oder sogar am Vortag gekocht werden.
Kalt abspiilen, bis der Reis ausgekiilt ist. ANRICHTEN: Planta Fléekli darauf
verteilen, mit Alufolie bedecken und 20 - 30 Minuten bei 50° im Ofen erhitzen

und trocknen.
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Lasagne al

Forno

Rindfleisch, gehackt

Oel

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehen, verrieben
Salz

Tomatenmark

Mehl

Tasse Rotwein

Dose mittelgrosse Pelatti
Oregano

Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer

Nudelteig, oder
Lasagneplatten

Butter
Mehl
Mileh

Prise Muskat, Salz und Peffer

Parmesan

Mozarella

Bund Schnittlauch, gehackt

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

Das Tomatenmmark unterriihren, 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 unterziehem und mit dem
zerriebenen Lorbeerblatt, dem Salz und
Pfeffer abschmecken.

Im heissen Salzwasser & Minuten ziehen
lassen,..herausnehmen und bereitstellen.

Bechamelsauce

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

Mit Salz, Pfeffer und Muskat und dem Kdse
abschmecken.

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

mit Sehnittlauch bestreut servieren.

Dazu serviert man einen gemischten Salat
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500
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gr.
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gr.
EL.

EL.

EL.

Medaillons

in Paprika-Rahm

Schlagrahm
Paprika, edelsiiss

Champignons
Salz und Pfeffer

Butter
Schweinsfilet, in 3 cm
dicke Scheiben schneiden

Tomatenmark
Salz und Pfeffer

Bund Peterli, gehackt

Rahm und Paprika im weitem Topf ver—
riihren und auf die Hilfte einkochen
lassen.

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

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

Den Rahm mit dem Tomatemmark verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und
damit das Fleisch und die Pilze bedecken.

In dge Mitte des vorgeheizten Ofens
(200°) schieben und ca. 20 — 30 Min.
backen.

Vor dem servieren mit den gehackten
Peterli bestreuen.

Dazu passt Trockenreis

Rapunzel-Salat

Feldsalat

Tomaten

Gouda

sauren Rahm

Oel und Esstig
Tomatenketchup

Prise Cayennepfeffer
Prise Salz

Die Tomaten waschen, abtrocknen und
vierteln, entkermen und 1in kleine
Wiirfel schneiden. Den Gouda wiirfeln,
beides mit dem Salat mischen. Aus den
ubrigen Zutaten eine Sauce riihren und
abschmecken. Kurz vor dem servieren
den Salat und die Sauce mischen.
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gr.
EL.
EL.

EL.

Mexikanischer

Pfeffer~Hasstopl

Zwiebeln

Knoblauchzehen
Pfefferschoten

(frische oder eingelegte)
frische Tomaten

Dosen Goldmais

Rindfleischwiirfel

Oel

Paprika
schwarzer Pfeffer

Salz

Tomatenmark

Mais

Chilt

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

im heissen Wasser briihen, enthduten
und 1in kleine Wirfel schneiden.
abtropfen lassen, das Wasser aber
zuriick behalten.

Die Fleischwiirfel im heissen Oel
portionemweise rundum anbraten.

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

Im Dampfkochtopf ca. 20 Minuten garen lassen.
Den Mais dazugeben und erwdrmen.

Vor dem servieren mexikanisch-scharf
wilrzen.

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

Als Appetitanreger passt dazu Niisslisalat
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100

1/2
50
50

EL.
dl.

Omelette-Souffle

qgf Gemise

Lauch

Riiebli

Margarine oder Butter
Gemiisebouillon

Dose Maiskérmer, abgetropft
(340 gr.)

Sehinken

Eiweiss

Salz

geriebener Kdse
Hiittenkdse

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 Bouillon
abldschen. Kocheln lassen bis das Ge-
miise weich 1ist, alsdanm wvom Feuer
nehmen und die Maiskdérmer wund den
Schinken darunter mischen und das Ganze
in etne gefettete Gratinform fiillen.

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

Im vorgeheizten Ofen (250°) auf der

untersten Rille wdhrend 7 Minuten gra-
tinieren.

Tip:

Das Gemiise ddimpfen und in die Gratinform legen.

Bis zur Verwendung zugedeckt kiihl stellen.

Zum wdrmen der Form, wdhrend des Vorheizens zugedeckt
in den Ofen stellen.
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Rehgeschnetzeltes mt Eierschwdmmen

500 gr. geschnetzeltes Rehfleisch Das Fleisch in sehr heissem Oel sehr
2 EL. Oel kurz anbraten, wilrzen und beiseite
Salz und Pfeffer stellen.
2 di. Weisswein Den Bratenfond mit dem Weisswein ab-
2 di. gebundene Bratensauce ldschen und stark einkochen lassen.
1/2 dl. Cognac Mit der Bratensauce auffiillen, Kurz
2 EL. sauren Halbrahm mitkochen lassen, Cognac und Sauer—
b/ Prige Cayenne rahm beifiigen und mit Cayenne wiir-—
zen.

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

20 gr. Butter Die Eierschwdmme und die Traubenbeeren
50 gr. Eierschwdmme in der Butter diinsten und iiber das
100 gr. Traubenbeeren Fleisch geben.

Dazu servieren wir Spdtzli und Chicorée-Salat
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260

EL.

EL.

dl.

gr.
dl.

Rieot to

mit GRAPPA und

Luganighe

Luganighe
(Tessiner Schweinswurst)

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

Oel

Tomatenpuree

Risottoreis (Vialone)

Grappa

Butter

Boutillon

Sbrinz, gerieben

ca. 10 Minuten im hetissen Wasser briihen,
in Scheiben schneiden wund die Haut ent-—
fernen.

Zwiebeln, Knoblauch wund die Peterli im
heissen Oel diinsten. Die geschnittenen
Luganighe betigeben und mit dem Tomaten—
puree zur Zwiebelmischung geben. Gut

durchdiinsten und den Reis beifiigen. Mit
Grappa abléschen wund mit der Butter ver-
feinern. Auf kleinem Feuer ca. 20 Minuten
kéeheln, dabei +immer wieder Bouillon zu—
giessen. Vor dem servieren den Sbrinz da-—
runterziehen.

Dazu passt griiner oder gemischter Salat
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20 gr.

60 gr.

1/¢4 1

3 EL.
1 EL.

1/2

Scaloppine al Limone

(gebratene Kalbsschnitzel mit Zitrone)

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

Mehl (2 EL.')

Butter

Fleischbriihe

Zitrone

Weisswein
Zitronensaft

Bund Peterli, gehackt

Die Schnitzel leicht salzen und pfeffern
im Mehl wenden und das iiberschiissige
Mehl abschiitteln.

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

Den Bratfond mit Fleischbriihe loskochen.

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

Die Schitzel wieder 1in die Pfanne ge-
ben und mit je einer Zitronenscheibe
belegen. Zugedeckt 10 Minuten schmoren
lassen.

(die restlichen Zitronenscheiben zum
garnieren)

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

Weisswein in dem Bratenfond giessen und
auf die Hdlfte 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 garnieren.

Als Betilage Friihlingssalat und
kérnig gekochter Reis, oder Nudeln
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EL.

EL-'
TLQ'

MS

TL.

MS
MS

7L

dil.

PS:

Schweinsgfilet maritime

Schweinsfilet
Oel

Senf
Soyasauce
Currypulver
Paprika
Thymian
Salbei

Salz

Beutel Champignonsauce
Weisswein, zum verfeinern
Pdcklein Crevetten
(tiefgekiihlt)

Das Filet in ca. 1/2 em dicke Scheiben
schneiden und im hetssen Oel kurz an—
braten.

Alles gut vermischen und damit die
Filettranchen bepinseln.

Das Fleisch in eine eingefettete Gratin—
form legen.

Die Pilzsauce nach Anleitung zubereiten.
Die Crevetten 1in die Sauce geben, ein—
mal aufkochen, dann die Sauce iber die
Fleischtranchen giessen. Die Form mit
einer Alufblig zudecken und im gut heis—
sen Ofen (240°) ca. 20 Minuten ddmpfen.

Die Crevetten kénnen auch weggelassen werden oder aber auch durch
Champignons ersetzt werden.

Dazu servieren wir Trockenreis und Salat
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1/2

T Sy

2-3

400 gr.
4 EL.

1/2
1/2
1/2

100

TL.

EL.

EL.

EL.

TLy

EL.

Wiener Sehnitzel

Y

Kalbspldtzli vom Stotzen

Je ea. 125 gr.

Salz Das Salz wund die Gewiirze mischen und
je 1 Messerspitze Paprika, die Pldtzlt betidseitig damit bestreuen.
Rosmarin und weisser Pfeffer

Panade :
Mehl Das Fleisch im Mehl wenden oder mit
Ei, verklopft einem Sieb das Mehl iiber das Fleisch
Prise Salz oder Strewwiirze streuen. Das E1 wiirzen und die bemehlten
Paniermehl Sehnitzel darin wenden. Die Schnitzel-

im Paniermehl wenden und die Panade
gut andriicken , damit sie beim braten
nicht abfdllt.

Oel In der Bratpfanne heiss werden lassen,
und die Sehnitzel darin hellbraun bra-
ten.:

Zitronenscheiben, Peterli
Sardellen, Kapern und
Paprika zum garmieren.

Kabissalat mnach Bauernart

Weisskabis Waschen, riisten und in Streifen schnei—

Kressi-Essig den. Den Essig aufKochen und iiber den
Kabis giessen. (der heisse Essig macht
den Kabis milder)

Sauce :
Pfeffer aus der Miihle Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut
Schnittlauch, fein geschnitten verriihren, unter den Salat mischen und
Zwiebel, gehackt mindestens 1 Stunde =ztiehen lassen.
Knoblauchzehe, gepresst (hie und da durchmischen)
Salz
wenig Strewwiirze
Dorina Oel
Speckwiirfeli Langsam knusperig braten und vor dem

servieren iiber den Salat streuen.
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200 gr.

50 gr.

200

250

150

Pkt.

Wirsingauflauf

Roggenbrot
Knoblauchzehe, fein gehackt
Butter

Kopf Wirsing
(ca. 800 gr.)

Friihstiickspeck
(geschnitten)
Zwiebeln

geriebener Kise

Zwiebelsuppe

Das Roggenbrot in etwa 4 mm dicke Schei-
ben schneiden und 1im Toaster hell toas—
ten, abkiihlen lassen.

Den Knoblauch verreiben und die Butter—
Brotscheiben damit bestreichen.

Putzen, die dusseren trockenen Bldtter
und den Stunk entfernen, die iibrigen
unversehrten Bldtter in kochendes Salz-—
wasser geben und etwa & Minuten darin
kochen. Anschliessend die Bldtter im
kalten Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

6 Tranchen beiseite legen und die rest-—
lichen Tranchen fein zerschneiden.

Die Zwiebeln wiirfeln, den geschnittenen
Speck in einer Pfanne 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 verteilen,
die Wirsingbldtter abwechselnd mit den
restlichen Brotscheiben und ...
einschichten, bis alle Zutaten in der
Form sind, die oberste Schicht sollte
aus moglichst festen Kohlbldttern be-
stehen.

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 1im vor-
geheizten Backofen schieben.

Bei ca. 250° etwa 45 Minuten backen
lassen.
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200
20

1/2
1/2

2

1 1/2-2 di.

EL.'

TL.

dil.

dil.

Kalbssteak

an Pilzrahmsawuce

Kalbssteaks ca. 150 gr.
Pfeffer und Salz
Oel

Champignons
getrocknete Morcheln
Zitronensaft

Zwiebel, fein gehackt
Paprika

Weisswein
Saft etiner halben Zitrone

klare Bratensauce, angerihrt

Rahm

Strewiirze

Wiirzen und im Mehl wenden, alsdann im
heissen Oel beidseitig ca. 3 Minuten
braten und....warmstellen.

Sauce

Waschen und vierteln und mit etwas
Zitronensaft vermischen.

Im restlichen Bratoel gut anddmpfen, die
Paprika mitddmpfen und die Pilze beigeben.

Dazugiessen und beti schwacher Hitze zuge-
deckt leise kocheln lassen. (3 Minuten)

Beigeben und mitkochen bis die Sauce
dicklich ist.

Betigeben und leicht aufkochen lassen.

Die Sauce damit abschmecken.
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1/2

1/2

1/2
100

El

=~

dl

Bananes

flambées

Stiiek Butter

Zucker

Citrone, Saft
Gldschen Maraschino

Bananen

Gldschen Cognac

schmelzen

beifiigen und hellbraun
caramelisieren

dazugeben und auskochen
dazugiessen

der Linge nach halbieren, in der
Flissigkeit kurz ddmpfen und einmal
sorgfdltig wenden.

dazugiessen, und sofort flambieren.

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

Die Glace kann fertig gekauft oder danmn folgendermassen
zubereitet werden.

Vanille-Glace

Mileh
Zucker
Pidckli Vanillezucker

Eigelb

Rahm

aufkochen

verklopfen. Die stiedende Vanille-
milch unter stdndigem Schlagen das
Eigelb beimischen, kalt stellen

halbstetif schlagen, unter die er-
kaltete Créme mischen. In eine Ge-
frierschublade fiillen und gefrieren
lassen.
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FPi1let

Stroganoff

Rindsfilet oder Huft
(in Wiirfel geschnitten)
Oel

Butter

Zwiebeln

Emincierte Champignons
Gurkenstreifen
Peperonistreifen

Paprika

Rotwein
Jus

Rahm (geschlagen)
Senf

Salz und Pfeffer
aus der Miihle

Das Fleisch im stark erhitzten Oel
anbraten, das Fleisch darf nicht
ganz durch sein ..... Herausnehmen

Butter betgeben und die Garmituren
anziehen.

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

Mit Rotwein abldschen mit Jus auf-
fiillen und kurz kochen lassen.

Mit Rahm verfeinernm und mit Senf
durchziehen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Fleisch und die Beilagen in
der Sauce geben und in einem geeig-
neten Geschirr anrichten.

Butterrets passt dazu.
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300

TL
Tl
Tl
Tl
Tl

ml

Tl

Pleischecurry

Lammschulter
(ohne Knochen)

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein gehackt
Butterschmalz

Chilipulver
Pfeffer
Korianderpulver
Kreuzkiimmel
Kurkuma

kleine reife Tomaten

Saft eimer Zitrone
Salz

Instant=Fleischbriihe

Graham Masala
(indische Gewiirzmischung)

Als Betilage:

Unter fliessendem Kkalten Wasser
abspiihlen, trockentupfen, eventuell
Fett und Sehnen entfermen. Das Fleisch
in 2-3 cm grosse Wiirfel schneiden.

Die gehackte Zwiebel und den fein
geschnittenen Knoblauch darin an-
diinsten.

Hinzufiigen

Waschen, halbieren, die Stengelansdtze
herausschneiden, die Tomaten hinzu-—
fiigen, und ca. 5 Minuten durchdiinsten
lassen.

Die Fleischwiirfel hinzaufiigen und

mit dem ....

betdufeln, und das Ganze mit

wilrzen.

Hinzufiigen, zugedeckt etwa 45 Minuten

schmoren lassen, ab wund zu umriihren
und zum Schluss

unterriihren, das Gericht nochmals
etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

Reis und Salat
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1,2

100

100

b~

Gebackener Kaba1is

(Rezept aus Nidwalden)

weisser Kabis
Salz

Butter

Schinken, in Streifen
geschnitten
geriebener Kdse
mittlere gesottene
Kartoffeln

Ez

Milch

Tasse Rahm

Salz und Pfeffer

Butterflocken
Speckscheiben

Den Kabis in 1 em dicke Streifen
schneiden, griindlich waschen, im
Salzwasser zu 2/3 weichkochen und
zum Abtropfen in ein Sieb
schiitten.

In eine gebutterte Auflaufform eine
Lage Kabis geben, dariiber den Schinken
und etwas Kidse verteilen. Darauf
kommen die in Scheiben geschnittenen
Kartoffeln, welche mit dem restlichen
Kdse und dem Rest Kabis zugedeckt
werden.

Aus den Zutaten den Guss herstellen
und dariiber 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 schén knusperig
wird.
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Gefilllte

Crépes

Crépes — Teig

150 gr
1
3
80 gr

Weigs—,Ruch, oder
Vollkornmehl

Prigse Salz

Eier

fliissige Butter
wentig Oel zum Backen

Hackfleisch-Fiillung

200 gr
A
1
1
50
1/8 db
/2 di

Hackfleisch gemischt
Erdnussoel

kleine Zwiebel
Knoblauchzehe gepresst
Zucchetti gewiirfelt
Rotwein

Wasser

Salz, Pfeffer u. Oregano
Tomatenpurée

Gemiise-Kdse-Fiil lung

1

3 T
150 gr
150 gr.

1 Ei
100 gr

kleine Zwiebel (40gr)
Butter

Peperont

frische Champignons
gehackte, frische Krduter
Salz und Pfeffer
Greyerzer

Erdbeer - Fiillung

1
200 gr

g Bt
150 gr

Becher Blanc-battu, 15% Fett

Zucker
Erdbeeren

Mehl mit Salz vermischen, mit der
Hilfte Milch zu glattem Teig ver-—
riihren. Die Eier zerquirlen, be-
geben, die restliche Milch und die
fliisstge Butter dazuriihren.

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

Das Hackfleisch im heissen Oel an-—
braten. Zwiebeln, Knoblauch und
Zucchettiwiirfelt beigeben, ca. 10
Minuten mitddmpfen.

Das Tomatenpurée beigeben, abldschen
und wilrzen. 5 Min, kdcheln lassen,
bis alle Fliissigkeit verdampft ist.
Die Fiillung auf 6 Crépes verteilen
und einrollen. Heiss servieren

Die Zwiebel in Streifen schneiden,
die Peperoni entkermen, in kleine
Wirfel, und die Champignons bldttrig
schneiden. Alles in der Butter kurz
ddmpfen, gehackte Krduter betigeben
und wirzen.

Den Kdse in kleine Wiirfel schneiden,
beigeben, leicht schmelzen lassen
und die Fiillung sofort auf 6 Crépes
verteilen. Heiss servieren

Blane-battu mit dem Zucker verriihren.
Erdbeeren waschen, risten, in Wirfel
schneiden und unter den Blanc-battu
mischen. Fiillung auf 6 Crépes ver—
teilen und einrollen.
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Gefillte Kalbskoteletts surprise

4 dicke Kalbskoteletts 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, kleingeschnittene Tomate
1 Tomate, kleingeschnitten hinzufiigen und ein paar Minuten
etwas Salz mit diinsten. Mit Salz, Majoran,
je eine Prise Magjoran 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

1 E1 Mehl wenden.
1 Ei Biofin 10%
2 dl klare Sauce
1 El Cognac
7 ¥ Tomatenpiire
2-3 El Rahm Das Fleisch im heissen Biofin auf

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

Den Fond mit der Klaren Sauce auf-
ldsen. Cognac, Tomatenpiire und den
Rahm beifiigen, gut durchkochen und
mit etwas Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem servieren iiber die
fertigen Koteletts giessen.

Nudeln oder Spaghetti mit Saisonsalat dazu servieren.

PS: Dasselbe kann auch mit Schweinskoteletts zubereitet
werden. Die Bratzeit muss man aber auf 7 — 8 Min,
verldngern.
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100
100
100
100

50

100

100

S M D

RIFRY

B

Guss:

dil
dl

Gemiisewdhe

Paket LEISI Bldtterteig
(ideal zum Tiefkiihlen)
wenig Butter

Riiebli
Sellerie
Lauch
Zwiebel
Butter

Champignons
Tomaten
Salz, Pfeffer und Oregano

Speckuwiirfeli

Eier

Rahm

Milch

Sprinz, gerieben

Salz, Pfeffer und Muskat

Das Kuchenblech mit der Butter aus-—
streichen und den ausgewallten Teig
einlegen.

Das Gemiise waschen riisten und in
kleine Wiirfel schneiden. Wdhrend
ca. 10 Minuten in Butter auf kleinem
Feuer diinsten..

Die in Scheiben geschnittenen Cham-
pignons und die geschdhlten,aus-
gedriickten und in Wirfel geschnittenen
Tomaten beigeben und Kurz mitdiinsten.
Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen,
erkalten lassen und auf dem Kuchen—
boden verteilen.

Die Speckwiirfeli iiber den Gemiisekuchen
verteilen.

Alle Zutaten fiir den Guss verquirlen
und tiber das gediinstete Gemiise ver-—
teilen.

Im gorgeheizten Backofen bei
200" wdhrend ca. 35 Minuten goldgelb
backen.

Heiss servieren.
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Tl

El

Tl

dl
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o

Geschnetzeltes

a

la Provencale

geschnetzeltes Pouletfleisch

Mehl

Oel oder Bratbutter
nach Bedarf

Salz
wenig Pfeffer

Oliven— oder anderes Oel

Zwiebeln, fein gehackt
Knoblauchzehen, gepresst
rote Peperoni, gewiirfelt
Aubergine, gross gewiirfelt
franz. Krdutermischung

Rotwein, oder Bouillon
gehackte Pelati (400gr)
Salz

wenig Pfeffer und
Cayennepfeffer

einige schuwarze
Oliven

mit Haushaltpapier trocknen
das Fleisch damit bestduben

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

das Fleisch wiirzen

in der Bratpfanne warm werden lassen.

zugeben, und anddmpfen

alles zugeben, zugedeckt bei kleiner
Hitze ca. 20 Min. kdcheln und das
Fleisch darin erwdrmen.

vor dem servieren beifiigen.

Als Hauptgericht mit Teigwaren oder Reis servieren,
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Geschnetaeltes

Schweinefleisch

an Bier-Sauece

Speckuwilrfelt
geschn. Schweinefleisch

Zwiebeln in Streifen
geschnitten

Riiebli in kleine Wiirfel
geschnitten

Bier

Bouillon

Salz, Pfeffer, Paprika und
Knoblauchpulver

Krduter Frischkise
(Tartare oder Boursin)

Die Speckuwiirfelt glasig braten,
das Fleisch beigeben und krdftig
anbraten.

Das Gemiise beigeben, Kurz dimpfen,
abldschen und wiirzen. — Zugedeckt
bei kleiner Hitze 10-15 Minuten
leise kocheln lassen.

Zum Schluss den Frischkdse beigeben,
unter Riihren in der Sauce aufldsen.

Kochzeit ca. 20 Minuten

Mit Reis oder Nudeln servieren,
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800

Gulasch Esterhdzy

Riiebli
kleiner Sellerie
Lauch
Zwiebel Das Gemiise in ganz feine Streifchen
schnetiden.
gr Rindfletsch
dil Rotwein Das Fleisch in Wiirfel schneiden
Salz und Pfeffer anbraten, wiirzen, und mit dem Wein

abldschen und etwas einkochen lassen.

dil Bratensauce Die Bratensauce dazu geben und zuge-
deckt auf kleimem Feuer 45-50 Min.
kécheln lassen. Ev. Wasser nach-
gilessen.

Dann das Gemiise zum Fleisch geben
und noch 10 Minuten mitkochen.
Absehmecken.

Das Fleiseh aus der Sauce nehmen
und anrichten.

Die Sauce mit dem Gemiise iiber das
Fleisch gtessen.

Als Beilage Nudeln und Salat
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Gratin dauphinotis

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

spiihlen, (nicht ins Wasser legen)
in diinne Scheiben schneiden, und
lagerweise 1in die Form fiillen.

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

¢ dl Milch
11/2dl Rahm
1/2 Tl Salz
Margarinenfldcklt Die Milch, den Rahm wund das Salz
vermischen und iiber die Kartoffeln
giessen und die Margarineflockls
dariiber verteilen.

In der Mitte des auf 180° vorgehetizaten
Ofens wdhrend 50 Minuten backen.
Dann herausnehmen .... und

11/2dl Rahm Ueber die Kartoffeln giessen und
noehmals 15-20 Minuten weiterbacken,
bis die Kartoffeln weich sind; die
Fliissigkeit soll Jedoch noch nicht
ganz eingekocht sein und der Gratin
sollte eine schéne braune Kruste
haben.

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

800 gr
400 gr

Hackbraten an Eierschwdmmli-Sauce

Erdnussoel

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

Bund Peterli, gehackt

frische Krduter

(Salbet, Thymian und

Magjoran)

Eier

Scheiben altes Weissbrot
Milch

Rindfleisch

Sehweinefleisch

Zwiebeln, Karottem, Sellerie, Lauch
Petersilie und Krduter zusammen
im heissen Oel andimpfen.

Das Brot in der Mileh einweichen
und auskiihlen lassen. Die Eier
mit der Fleischmasse gut vermischen.

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

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

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

180 Grad reduzieren.

Bratzeit: je nach Grdsse und
Dicke des Bratens ca. 40-50 Min.

Eierschwdmmli-Sauce

Erdnussoel
Zwiebel, gehackt
Eierschwdmmli
Bratensauce
Rahm

Das Oel erhitzen, die Zwiebel

und die Eierschwdmmli darin an—
ddmpfen und mit Weisswein abldschen.
Die Bratensauce beigeben, leicht
einkochen lassen und dann mit

Rahm nach Belieben verfeinern.
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Hiihnerbrust in feiner Pfeffersauce

B Hiihnerbrustfilets Unter fliessendem kalten Wasser
abspiihlen, trockentupfen und mit

Salz, Pfeffer und

Paprika edelsiiss bestreuen.
50 gr Schinkenspeck in Streifen schneiden
2 El Butter In der Pfanne erhitzen, die Hiihner-

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

4 El Whisky Die Filets betrdufeln und flambieren.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Pfeffersauce
i Ti griine Pfefferkdrner zerdriicken
I It 4 " ganze
150 gr Créme fraiche Alles zusammen in die Bratbutter

geben, verriihren und zum kochen
bringen. Das ganze etwas einkochen
lassen und mit Pilz—Sojasauce

Pilz-Sojasauce abschmecken, die Hiihnerfilets in
der Sauce erhitzen und sofort
servieren.

Bratzeit ca. 10 Minuten

Als Beilagen eignen sich, Petersilienkartoffeln, Butterreis,
eine Gemiiseplatte oder gemischter Salat.
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1 El
500 gr
3-4
3-4
2 1/2dl

1
600 gr
142 @b

2
150 gr

XKutteltitop?

0liven— oder anderes Oel
Zwiebeln, geviertelt
Knoblauchzehen, halbiert
gelbe und rote Peperoni
in breiten Streifen
Weisswein
Hiihnerbouillomwiirfel

Kutteln, in Streifen
gekocht
Wasser, mach Bedarf

wenig Salz
Messerspitzen

Cayennepfeffer

Pfeffer—-Boursin

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

Den Wein und den Bouillowmwiirfel
dazugeben und zugedeckt auf kleinem
Feuer ca. 25 Minuten kdcheln lassen.

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

abschmecken

Mit der Gabel zerdriicken, beigeben,
den Kédse in der Fliissigkeit schmelzen,
nochmals kurz aufkochen,- servieren.

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

Den zerdriickten Kdse beigeben.

Unter Riihren mit dem Schwingbesen
erwirmen, bis der Kdse geschmolzen
ist, Dann die Mischung zu den Kutteln
geben.

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

griine Peperonti
rote Peperoni

Pouletfletsch, geschnetzelt
Oel
Salz und Pfeffer

Sultaninen
Dose Maiskéorner

Zitronensaft
Hiihnerbouillon

Salz und Pfeffer

Waschen, halbieren, entkermen und
in kleine Wiirfel schneiden.

Im heissen Oel anbraten.

Wiirzen.

Die Peperonti, die abgetropften Mais—
kérner und die Sultaninen dazugeben,
und kurz diinsten.

Mit Zitronensaft und der Bouillon
abléschen und 10 Minuten kdcheln
lassen.

Pikant abschmecken.

Trockenreis dazu servieren.

e e



Rindertopf nach Schweizerart

750 gr Rindfleisch, aus der Keule In etwa 3 cm grosse Wiirfel schneiden.

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

2 Knoblauchzehen, durchgepresst und das Fleisch darin ca. 10 Minuten
300 gr kleine Kartoffeln , geviertelt anbraten. Alsdann mit Mehl und Paprika
300 gr kleine Riiebli, geviertelt bestduben und das Tomatemmark darunter

2 El Oel riihren.

2 Kl Mehl Die Zwiebeln und den Knoblauch dazu-

2 El Tomatenmark geben und zugedeckt 5 Minuten schmoren
1/8 1 Rotwein lassen. Mit dem Rotwein abldschen,
3/8 1 Boutillon und weitere 5 Minuten schmoren.

Salz und Pfeffer aus der Miihle Bouillon dazugiessen und mit Salz,

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 Riiebli
zugeben.
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Saltimboeca

al la romana

8 diinne Kalbsschnitzel
(je eca. 70 gr.)
wentg Salz und Pfeffer

8 Tranchen Rohschinken

8 Salbeiblitter

2 EL Margarine oder Butter

1 dl Weisswein oder
Marsala

1 Bl Margarine oder Butter

Das Fleisch Dbeiseitig mit wenig
Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Mit Zahnstocher auf jedes Schnitzel
Jje eine halbe Tranche Schinken und
ein Salbetiblatt 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 Schnitzel verteilen.
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Scaloppine

m1it Pilzsauce

diinne Kalbsschnitzel
Mehl zum bestduben
Butter

Oel

kleine Eierschwdmme
Knoblauchzehe, fein gehackt
Salbeibldtter

Petersilie, gehackt

Sherry

Weisswein

Gemiise-Extrakt

Doppelrahm

Strewwiirze
Pfeffer aus der Miihle

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

Pilze, Knoblauch und Peterli ebenfalls
Kkurz braten, und mit Sherry und
Weisswein abloschen. Das Gemiiseextrakt
und den Doppelrahm betifiigen.

Die Schnitzel wieder in die Sauce

geben und nur noch kurz darin ziehen
lassen.

Mit Strewwiirze und Pfeffer abschmecken

Feine Niideli dazu servieren.
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500 gr
1 dl
8
3 ElL
3 El
7 1/2 dl
2
40 gr
40 gr

Sehinkenrolle

mit

Sauerkraut

Sauerkraut
Vollrahm
Modellschinken—Tranchen

Sauce Mornay :
Oel

Mehl
Mzileh

Eigelb

Sbrinz
Salz, Pfeffer, Glutamat
Muskat und wenig Kiimmel

Sbrinz

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, Kkurz
diinsten. Das Mehl soll keine Farbe
annehmen.

Die Pfanne vom Herd ziehen und die
Mileh aufs Mal dazugiessen und
mit dem Schwingbeesen glattriihren.

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

Die Hitze reduzieren und die Sauce
wiirzen, ca. 10 Minuten unter gelegent-—
lichem Riihren auf kleinem Feuer
wetiterkdcheln.

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 servieren.
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Sehwediseher Sechweinebaten

Schweinshals
Dérrawetschgen

Salz, schwarzer
Pfeffer aus der Miihle

Senf
Bratbutter
Zwiebel
Lorbeerblatt
Gewiirznelke
Zwetg Thymian
Weisswein
Boutllion

TIPS:

Mit dem Messer eine schmale Tasche

in den Braten schneiden. Die Zwetsch—
gen entsteinen. Mit Hilfe eines
Kochldffels die Zwetschgen in die
Tasche im Fleisch stopfen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wilrzen und mit Senf einstreichen.
Bratbutter in einem Bratgeschirr-
erhitzen und das Fleisch ringsum
krdftig anbraten. Die Zwiebel schdilen,
mit dem Lorbeerblatt wund der Gewiirz-
nelke bestecken, zum Fleisch geben
und kurz mitbraten. Den Thymianzweig
dazugeben und mit dem Weisswein
abldschen. —— Etwas einkochen lassen,
dann die Bouillion dazugiessen.

Den Braten im vorgeheizten ‘Bratofen
bet 180 Grad eine Stunde schmoren
lassen. Ab und zu mit dem Bratensaft
begiessen. Sollte die Fliissigkeit
vollstdndig einkochen, etwas Wasser
dazugeben. Den Thymianzweig 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 a l'orange

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

Dorina Margarine

Zucker
Orange, Saft und Schale

kleines Gldschen Cognac
Tasse Orangenschnitze
fertige Bratensauce
Kaffeerahm

Mandelsplitter

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

hellbraun rdsten
beifiigen

Den Cognac, die Orangenschnitze

und die fertige Bratensauce dazu-—
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 iiber die angerichteten Schnitzel
gtreuen.

Knopfli und Saisomsalat passen gut dazu.
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