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Menau: Gulaschsuppe
Salatteller
Spaghetti mit pikanter Sauce
Wiener Samt
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GULASCHSUPPE (4 Pers.)

2 Essl. Schweinefett erhitzen

500 gr. Rindsschenkel ) in kleine Wiirfel schneiden,
od. Kuhfleisch anbraten

2 Zwiebeln ) fein schneiden, zum Fleisch

2 Knoblauchzehen geben, dédmpfen

2 Ruebli ) in Wirfeli schneiden, kurze

2 Kartoffeln Zeit mitd&@mpfen

2-4 Teel. Rosenpaprika )

1 Teel. Kiimmel
2 kssl. Tomatenpurée

1 Beutel Maggi Oxtail beigeben

1 Lt. Wasser ) beigeben, rilhren bis die
Suppe aufkocht

) beigeben, mischen

Die Suppe auf kleinem Feuer 1 bis 2 Stunden kochen. Nach Be-
lieben kann noch ein Bouillonwiirfel beigefiigt werden.
Die Suppe vor dem Anrichten evt. wverdiinnen und nachwiirzen.

SPAGHETTI (4 Pers.)

2% = 3 Lt. Wasser aufkochen

1 Essl. Salz beigeben
250 = 300 gr. Spaghetti ) ins Wasser geben, mit einer

Gabel auflockern

Auf gutem Peuer 15 bis 20 Min. abgedeckt kochen.
Die Spaghetti in einem Sieb abtropfen lassen.

1 Stiick Butter erhitzen
Spaghetti in der Butter wenden - auf eine warme Platte anrichten.
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PIKANTE SAUCE (4 Pers.)
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1 Essl. Oel erhitzen
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen ; fein schneiden, dimpfen

1 Biischel Peterli
1 Teel. Curry

Muskat

Pfeffer beigeben, dampfen
Paprika

2 zerstossene Lorbeerblitter

150 gr. Schinken fein schneiden, beigeben
1 kssl. Tomatenpurée beigeben

3% - 4 dl. Wasser beigeben

Salz, Aromat zum Wiirzen

Die Sauce darf nicht zu stark gewiirzt werden, da sie beim
kochen noch etwas eindicken scll.
Kochzeit : 30 = 40 Min.
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WIENER SAMT (6 Portionen)
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Zutaten: 1 Liter Vanilleglace
5 Tassen starker, heisser Mokka
evt. Schlzgrahm

Zubereitung: In 6 hohe Glidser + der Glace verteilen,
mit Mokka auffiillen bis zu 2/3 Hohe.
Nochmals Glace einfiillen, dann den Rest
der Mokka beigeben.
Mit Schlagrahm garnieren.
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RUBBLISALA? (4 Pers.)

Sauce: 1 Zitrone
6 KEssl, Rahm ;
wenig Zucker & Salz

300 gr. Riiebli )
schidlen, raffeln

mischen

sofort mit der Sauce mischen,
da sonst die Riiebli braun
werden.

GHKOCHTHR SELLERIBSALAT (4 Pers.)

1 mittlere Sellerieknolle ) waschen, schilen, in Jcm
dicke Scheiben schneiden

2-% d1, Wasser ! "
. aufkochen, die Sellerie-

1 Teel. Sal= ; scheiben beigeben und

nicht zu weich kochen.

~

ca. 2 Teel. ussig

Die SYelleriescheiben nebeneinander auf einen Teller anrichten,
mit der Sauce ilbergiessen und eine halbe Stunde kiihl stellen.

Sauce: 1 kssl, sssig - L
wenig Salz & Pfeffer mischen

3 ws8sl. Oel =

ENDIVIENSALAT

Salat waschen, in 1 c¢m breite Streifen schneiden, mit einer
gewthnlichen Salatsauce mischen.
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