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Menu: Kaninchenpfeffer
Spatzli
Halbdpfel mit Preiselbeeren
Vanilleschaumsreme
KANINCHENPFEFPFER (4~5 Pers.)
750 gr. Kaninchenfleisch in Verlegestiicke geschnitten

3 - 7 Tage beizen.

3=1 P1l. Rotwzin ;

2 dl. Bssig, 1 dl. Vel

1 Teel. Salz ) in eine grosse Schiissel geben,
1 besteckte Zwiebel ) Fleisch beigeben, zudecken.

1 Loorbeerbhlatt, 1 Riebli ) 3-7 'Page an einem kilhien Ort

6 zmerdrickie Wachholderbeeranz stehen lassern.
Kiichenkrauter )

Fleisch aus der Beize nenhmen, abtropfen lassen, evt. im Mehl wenden.
Zubereituna:

Oel, heiss Fleisch anbraten, aus der Pfanne nehmen.

2 Basl. Oel
50 gr. Speckwirfeli
Tael). Zucker

3 gestr. Hssl. Mehl
¥

braun risten.

Ltr, Beize beigeben, die Bauce sufkochen.
zum Wirzen

in diec Sauce legen, auf kleinem Feuer
i-= 1% 5td. kochen.

S8alz , Prfeffer
Fleisch

S et Wt gt St N e

einige Hssl. Beize oder )
Boui lon ; zum Abschnscken
i Pr. Zucker

)

migchen, zuir Sauce geben,

a5l . saurer Rahm
gal nicht mehr aufkochen !

Sphweinsbhlut

ofaffer suf eine warme Flatte anrichten, mit einem Tell der Sauce uber-
ziehen den Hest dazu servieren. (Hs kanu auch alle Spune tber dags PFleiar
gegonsen werden)

Den Pfeffer evt. mit gebratenen Perlzwisbeln bestreuens

Garniecen m.t gekochten ®iern, Zitroueascionitae vroeutons oder Fleurons
o 'r\:."'.“".—""-“'4"-."u"‘-"“c""'-_'-—c"-r"'c_-'.\-“G"'l‘-"".-"'n"'l.l_-"""""u""r,-"'n-c"n”_o"'v-a"' R T



VIII 22.10.68 / Blatt 2

SPAETZLI (4 Pers.)

300 = 350 gr. Mehl ) im eine Schiissel sieben,
eine Vertiefung ins Mehl machen.
ca. 2 Teel. Salz . ) Dbeigeben
g;}_h%egl Vasser ; mischen, unter Rilhren zum Teig geben.

Den Teig mit der Kelle so lange klopfen, bis er Blasen wirft.

2=3 Ltr. Wasser ) aufkochen
2 Essl. Salz ) Dbeigeben

Den Kndpfliteig in 2-3 Malen durchs Passevite treiben. Wasser auf-
kochen lassen, Kntpfli mit der Schaumkelle herausnehmen und anrichten.

1 Stiick Butter ) erhitzen, iliber die Kndpfli verteilen.
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HALBAEPFEL MIT PREISELBEEREN (4-5 Pers.)

Wwerden als Garnitur zu Pfeffer, Rehriicken und andern Wildgerichten
verwendet. :

150-200 gr. Zucker . .
2 Essl. Zitronensaft ; in einer grossen Pfanne

1/4 L&r. Siissmost od.Wein) zu Sirupdicke einkochen

1 Kg. Aepfel, geschilt )

halbiert, ausgestochen in den Zuckersirup legen, auf kleinem
i

Feuer unter einmaligem Wenden weichkochen.

Nicht zerfallende Aepfel verwenden. Nur soviele Aepfel in die Pfanne
legen, als nebeneinander Platz finden.

Die Aepfel anrichten, mit dem Zuckersirup libergiessen.
Mit Preiselbeeren fiillen.

VANIILESCHAUMCREME (5 Pers.)

Biweiss zu Schnee schlagen

)
Eigelb )
dl. Rahm _
P. Rahmhalter beigeben, gut schaumig rihren
P. Vanillezucker

)

Essl. Zucker
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% P, Liffelbiscuit
Cognac,Ruhm od. ein Likdr)

+ der Crime in eine Schiissel geben. Die Loffelbiscuit darnuf'legeno
Den Rest der Créme dariiber verteilen.

Die Ovrdme mit den Friichten garnieren, kithl stellen.

die Biscuit mi% dem Alkchol triénken
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