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ilenu Crab ~ leat - Cocktall

Spargelerémesuppe  (Beutal)
Canard & 1'Orange

Rosenkohl

Kartoffeloroquetten
Flambierte Pfirsiche mit Rahn
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CRAB — MEAT - COCKTAIL (4 Pers.)

2 Grapefruits halbieren, das Fruchifleisch hereuslosen, in Viirfel schaeiden .

1 Tose. Crevetten ) misehien, in die Grapefruitshziliten
) : P
Mruchifleisch der Crapefruits ) einfiillen, kiihl stellen

L d.. Hayonnaise
% Easloffel Ketchu . ;
. = Ee P mischen, vor dem Servieren tiber

| Toeld
1 Teeltffel Worceslersauce die CGrapefruitfiillung glessen .

L Prise Cayennepfeffer
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ROSENKOHL (4 Pers.)

.8 - 1 Kg. Rosenkohl risten , waschen

ca, 2 dl, Wasser

3als, Pfeffer

g den Kosenkohl weichkochen,
) evt, iibriges Wasser abgiessen

20 - 30 gr. Butter zum Kohl gebén, fliissig werden lassen .
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CANARD 3 L°ORANGE J4 Pers.}

1Entevon 1y -2 Kg. Gewicht Ente absengen und abreiben

gm‘{‘t' Pf;g:g; ke ~ ) nischen, die Ente demit einribo
hymian, _ ' " (Innenseite)

Ente in eine tiefe Bratpfanne.legen _
1/4 1t. heisses VWasser 2 beigeben, Pfanne zudecken

Pfarne in den vorgeheizten Ofen geben, die Ente bei mittlerer Hitze 1/7 = |
démpfen, dann herausnelmen, Wasser und Fett abgiessen .

Die Ente mit den vorbereiteten Gewiirzen einreiben, mit Oel bepinsein, auf ¢
Bratrost legen .
1 Bratengarnitur
+ Glas Rotwein

1 dl., Wasser

1 Bouillonwiirfel

zur Ente geben
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Die Ente hoch in den vorgeheizten Ofen schieben, ringsum goldbraun bralen .

Oefters begiessen . DBratzeit 1 - 15 Std.

Garprobe: die Schenkel miissen weich sein !

Sauge : 2 Orangenschalen, dimn )
abgeschilt, in Streifen ) .. . :
di ikoche
gescluiitten ) e Schalen weichkochen
1- 2 d1, Wasser )
1 Essloffel Zucker hellbraun risten
2 Orangen, Saft s
blsasch
1 Zitrone, Saft ) ablgschen
Bratenfond der Ente ) beigeben
weichgekochte Schalen & Wacser ge
evt. 1 dl., Wasser beigeben
wenig Cayennepfeffer, Senf, Salz ) zZum Wiirzen der Sauce

ca. 1 Teeloffel laizena

: s v ) nischen, die Sauce damit binlen
- weniyg Wasser

Die Iinte tranchieren, anrichten, evt, mit Orangenscheiben garnieren .

Die Sauce dazu servieren .
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KARTUFFEL - CROQUETTEN (4 Pers.)

g
750 gr. Kartoffeln waschen , schilen , halbieren
S‘:’;;g Wagar ) Kartoffeln weichkochen, passieren
20 gr. Butter, schaumig )

J =% Eigslo mit den Kartoffeln mischen,

Salz nach Bedarf
wenig luskat
etwas nchl, wenn nbtig

) die asse soll dick, aber
) nicht zu trocken sein

Die Kartoffelmasse zu 2 cm. dicken Rollen drehen, (ilehl dazu verwenden)
4 - 5 cn. lange Stiicke abschneiden, einige Zeit ruhen lassen .

Qel gum Backen die Croguetten portionenweise
goldgelb backen .

Sollten die Croquetten zerfallen, muss der Kartoffelmasse noch etwas liehl
beigefigt werden .
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FLAGBIERTE PFIRSICHE (4 Pers.)

1 Dose Pfirsiche

40 = 50 gr. Butter

10 Wiirfelzucker an einer Orangen-
. Schale abgerieben

50 = 80 gr. Mandelstifte

1/2 Zitrone, Saft
1. Essloffel Orangensaft
Kirsch & iflaraschino

Pfirsichhiilften, ohne Saft beigeben, mit der Sauce tibertrdufeln.
bis sie kochend heiss sind

Hitze verringern

1/2 - 1 d1. Cognac iiber die Friichte giessen,
: angiinden, abbrennen lassen-

hellbraun rosten

beigeben
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Friichite und Sauce portionenweise anrichten, mit Schla;rahm servieren .
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