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8 Pastetli mit 8 cm

5 Pastetli mit 10 cm &

gut waschen

aufkochen, die Milke
15-20 Min. kochen.
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Menu: Milkenpastetli
Rehschnitzel
Knbpfli
MILKENPASTETLI
Milkenragolt
1 Kalbsmilke zu 400-500 gr.
Sud
% lt. Wasser )
1 Teel. Salz )
1 Stk. Butter )
)

1 Teel. Zitronensaft

Die gekochte Milke schilen, in Scheibchen oder Wirfeli schumeiden .

Sauce

40 gr. Butter, heiss
4 gestr, Essl. Mehl

% 1t. Milkensud

Salz, Pfeffer, wenig Muskat

ddémpfen

ganze Menge aufs Mal beigeben,

‘ rithren bis die Sauce aufkocht.

beigeben

Die Sauce zugedeckt auf kleinem Feuer 15-20 Min. kochen -

1 Teel. Zitronensaft
1 k1. Prise Zucker
20 gr, Butter

1 Eigelb
2 Essl. Rahm

100 gr. Champignons
10-20 gr. Butter

)
)
)
)

)
)

beigeben

in einer Tasse mischen, unter Rithren zur
Sauce geben, die Sauce nur vors kochen

bringen.

Champignons halbieren, und in der
Butter ca. 5 Min., démpfen.

i lkenwiirfel und Champignons mit der Sauce mischen; nochmals erhitzen, aber nicht
aufkochen. In die Pastetli anrichten und sofort servieren.
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REHSCHNITZEL nach ungarischer Art (4 Pers.)

Die gespickten Schnitzel (pro Pers. 2-3 Stiick) mit Salz & Pfeffer wiirsen, im
Mehl wenden. Es darf nur sehr wenig Mehl daran hingen bleiben.

2=3 Essl, Oel, sehr heiss die Schnitzel kurg darin braten,
sie solten noch rosa sein.

Die gebratenen Schnitzel auf eine heisse Platte anrichten.

Sauce

Bratensatz

1-5- dl. Rahm

1 Bouillonwiirfel
1-2 Teel. Paprika

Salz, Pfeffer gum Nachwiirzen

aufkochen

Tt e Vgt St

Die Sauce liber die Schnitzel anrichten und sofort servieren.
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REHSCHNITZEL VALENCIA (4Pers.)

Pro Pers, 2-5 Schnitzel

Die Schnitzel mit Salz & Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, Es darf nur sehr wenig
Mehl daran hiingen bleiben.

2=3 Essl. Oel, sehr heiss die Schnitzel kurs darin braten, sie
sollten noch rosa sein.

Auf eine heisse Platte anrichten, mit der Sauce iibergiessen und mit Orangen-
schnitzen garnieren. Sofort servieren.

Sauce BIGARADE

1 Orangenschale

3 zit —t )  in sehr feine Streifchen schneiden

2 dl, Wasser anfkochen, die Schalen beigeben
und weich kochen,

1-2 Bssl, Zucker ) braun rdsten

Saft wom 4 Grnge )  ablischen, den Saft etwas

Saft von § Zitrone g

% dl. Portwein :

1 Wirfel klare Sauce

T 8. Wessis ) beigeben, aufkochen

gelkochte Schalen )  beigeben, die Sauce ewt. moch

mit wenig Wasser " inkockien 1

Cayennepfeffer
g )  zum Abschmecken.

L T S S S S L S ™y



X 3.12.68 / Blatt 3

FRUCHTSALAT WALDORF D'ASTORIA (ca.6-8 Pers.)
.~ .. ]

miteinander su einem Sirup aufkochen.
(Bs geniigt, diese Ltsung bis zum Siede-
punkt zu erhitzen)

Womtiglich im Kifhlschrank vollstindig

2 dl. Wasser ;

erkalten lassen,
Hierauf folgende Zutaten beigeben:
1 dl. Grand Marnier beigeben
(es eignet sich amech Curacao
oder Maraschino)
+ Zitrone ) Schale ganz fein abreiben

Schotte aufschneiden und Mark mit einem

z Vanillestengel _
Hesser auskratzen., Beides dem Sirup bei-

geben.
; Aneprl ol ) Beides schiilen, Gehsiuse entfernen und in
kleine Wirfel schneiden.

In heissem Wasser marinieren. Das heisst,
Wasser erhitszen, die geschnittenen Wiirfel
beigeben und wieder bis gum Siedepunkt er-
hitzen. Dann mit Schaumkelle aus dem Wasser
zichen und ebenfalls dem Sirup beigeben.

3 Orangen ) mit Messer Schilen, darauf achten, dass keine
weissen Schalenteilchen an den Friichten
haften bleiben. (bitter)

In Schnitze zerlegen, beigeben,

4 Scheiben Ananas

4 halbe Pfirsiche

250 gr. Kompottkirschen
2 Bananen

(alles aus der Biichse) wiirfeln .
schneiden.

Alles zusammen gut mischen und an die Kihle
stellen. Vor dem servieren mit Rahm garnieren,
Ist jedoch nicht unbedingt ntitig, schmeckt
auch ohne Rahm asusgezeichnet,
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Diesem Fruchtsalat kiinmnten such noch Nisse oder Datteln und ebenfalls Mandarinen
beigesetzt werden. ( Die Mandarinen miissten jedoch auch mariniert werden.)
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