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lenu: GOLDEN TOAST
Salatplatte: Rindfleischsalat Farianne
PFischmayonnaise
ilaissalat
Kopfealat
Gefiillte Tomaten

Spargeln

RINDFLEISCHSALAT MARIANNE

1.5 Kg. gesottenes Rindfleisch
in feine Scheibchen schneiden

1 Glas Eierschwiuiie

Essiggurken, in Scheibchen
Peperoni, in Streifchen
Zwiebeln, in feinen Ringen
gekochte Eier, grob geschnitien
Glas Piment, fein geschnitten

mit der Sauce mischen
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3

ces

1-2 Essl, scharfen Senf

1 Essl. Aromat

t~1 Teel. Salz

L Essl, Heerrettich

1 Essl., Worcestersauce

3 Essl, ilayonnaise

1 Hessersp. Cayennepfeffer
Thymian, Rosmarin
Basilikum, Pfeffer

4-6 Essl. Essig
6-8 Essl., Oel

mischen
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FISCHMAYOHRNAISE ( 5 Pers. )

et ——
500 .Gramm Siiss- oder Heerwasserfische )
gekocht

2 Essl, Essig ' )
1 Teel, OSals

in grosse Stiicke schneiden

mischen, iiber die Fische giessen
% Std. stehen lassen

2 Portionen Mayonnaise
(2 Eigelb, 3-4 dl. Oel)

1-2 Blatt Gelatine, aufgelist ) mit der Mayonnaise mischen

Die Gelatine kann auch weggelassen werden .
Die Fischstiicke leicht erhtht anrichten, mit iayonnaise iibeiziehen .
Nach Belieben mit Sardellenfilets, Kapern, Cornichons und gekochten Eiern garnieren

Kochen von Fischen : ( Filets, ca. 1 Kg. )
Sud 2 Ltr. Wasser ) in die Pfanne geben
“._ 4
L, Essl, Salz ) 10 = 15 Hin, kochen
1 besteckte Zwiebel ) .
1 Glas Weisswein ) beigeben

1 Glas Wasser
Die Fische in den Sud legen. (sie miissen vom Sud bedeckt sein)

Bei schwocher Hitze abgedeckt ziehen lassen ., Dauer 4 - 6 Min.
Sorgfiltig anrichten und erkalten lassen .
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MAISSALAT ( 5 - 6 Pers. )

1 mittlere Dose HMaiskormer

F-4 Tomaten, in Schnitzen

je 1 gelbe, griine & rote
Peperoni, in Streifchen

mischen
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Sauce :

1 kleine Zwiebel, gehackt
2 Sardellenfilets,gehackt
1 Biischel Peterli ,gehackt
2 - % Essl, Essig

5 = 6 BEssl. Qel

Salz, Pfeffer, Aromat

mischen, iiber den Salat giessen
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SPARGEIN ( 4 - 5 Pers. )

e

1 Kg. Spargeln ) sorgfiltig waschen,
schilen bis zum Kopfchen,
untern Teil etuas dicker abschilen

Spargeln zu Biindeln zusamnenbinden . Diinne Spargeln gesondert o

15 Lir, Wasser ' )

2 Teel, Salz ) in weiter Pfanne aufkochen

% Teel, Zucker )

Spargelbiindel ) beigeben, auf missigen Peuer kochen lassen
Kochzeit : Diinne Spargeln = 20 i#in.

Dicke Spargeln = 30 = 40 Hin.
(Liinne Spargeln spiter beigeben.)
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GEFUELLTE TOMATEN (12 Stiick)

12 mittlere Tometen ) waschen, oben einen Deckel wegschneiden
Das iMark mit einem Loffel entfernen

Fiillung:
1 Dose Champignons, sehr fein schneiden

150 Gramm Schinken, in kleinen Wirfeli
1 d1. HMeyonnaise

% Teel., Curry

1 BEssl. Peterli , gehackt

evt, Salz, Pfeffer & Aromat

Alle Zutaten mischen, in die Tomaten
einfiillen . Den Deckel darauflegen .
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