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6. Kursabend 11. Juni 19638

36 KRR

M enau: Zuppa pavese
Rindsplédtzchen
nach Burgunder Art
Petersilienkartoffeln

trdbeertdrtchen
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RINDSPLABTZCHEN ( 4 Pers.)
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500 gr. Hindspldtzli, Huft oder wnuss
Die Plitzli mit Senf einreiben, mit Salz und Pfeffer wirzen .

2 t#issl. Qel erhitzen

2 Zwiebeln )

2 Knoblauchzehen ) fein schneiden, démpfen

Peterli

150 gr. Champignons blidttrig schneiden, dédmpfen

1 Peperoni _ in Streifchen schneiden, d&mpfen

Die Gemiise aus der Pfanne nehmen .

60 gr. Speckscheiben die Pfanne damit auslegen
Platzli, Gemiise . lagenweise in die Pfanne
einschichten, zuoberst: Fleisch

1 d1. Rotwein )
4+ dl. Cognac

Die Bratpfanne zugedeckt in den Ufen stellen. Das CGericht bei
mittlerer Hitze 30 Min. kochen.

beireben

1 dl. Wasser, heiss
1 Bouillonwiirfel ; mischen, zum Fleisch geben
2 #ssl. Tomatenpurée

Das Fleisch weitere 40 min. kochen, dann auf eine warme Plaite
anrichten und mit Teigwaren oder Kartoffeln servieren .
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PuTExSLLIBNKARTOMFELN ( 4 Pers.)
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800 gr. = 1 Kg. Kartoffeln, kleine , schwellen, schélen

30 - 40 gr. Butter )

2-% kssl. gehackte Petersilie in der Bratpfanne erhitzen

Kartoffeln ) beigeben, wenden bis sie
mit Peterli bedeckt sind .

ZUPPA PAVHESH ( 4 rers.)
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10 = 12 d1l. Wasser

1 - 2 Fleiachgupgen —— ) zusammen aufkochen, abschrecken
4 Scheiben Toast oder in
Butter gebackene Brotscheiben

in einen warmen Suppeteller
legen
4 Spiegeleier auf die Brote legen

2 Essl. Reibkise iiber die Eier verteilen

Fleischbrihe dazugiessen
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Sehnittlauch geschnitten beigeben

g ofort servieren



