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Menu: Eierstichsuppe
Kalbshaxen
Bratkartoffeln
Endiviensalat
gefillte Aepfel
EIERSTICHSUPPE
Eierstich : 2 Eier, verklopft )
7 Teel, Salz )  mischen
4 Essl. Milch od.VWasser )

Die Eiercreme in eine gefettete Tasse geben, mit Folie oder Papier zudecken. Die Tasse
ins Wasserbad stellen, die Masse fest werden lassen. Dauer 29 - 40 Min. Den kalten
Eierstich stiirzen und in Wirfeli schneiden.

Aus Bouillonwiirfeln eine Bouillon herstellen, evt. mit geschnittenen Gemiise bereichei
(Riiebli, Sellerie, Lauch).
Eierstich und geschnittene Petersilie beigeben.
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KALBSHAXEN ( 4 Pers.)
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2 Essl. Oel ) erhitzen

4 Xalbshaxen ) leicht mit Mehl bestiuben, mit Pfeffer wiirzen,
anbraten, aus der Pfanne nehmen.

1 Essl. Kochbutter ) in die Pfanne geben.

1 Zwiebel, 2 Kloblauchzehen ) fein schneiden, dimpfen

1-2 Riiebli ) sehr fein schneiden oder raffeln, in die Pfenne

1 kleine Selleriekmolle
13 Essl. Hehl

geben, zugedeckt dampfen
beigeben . mischen

1 dl. Weisswein, 3 dl. Wasser abloschen, Sauce unter Rithren aufkochen.

1 Bouillonwiirfel

400 gr. Tomaten, fein geschnitten oder
2-3 Bssl. Tomatenpurée

1 Lorbeerblatt, 1 Zweiglein Peterli
Salz, Pfeffer, Papyrika, Aromat

wenig Thymian & Rosmarin

beigeben, Sauce probieren und fertig wiirzen.
Nicht zu stark wiirzen, da die Sauce noch
einkochen soll.
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Kalbshaxen in die Sauce legen und bei kleiner Hitze ~ 7 - 1 Std. kochen.
200 gr. Cahmpignons ) blittrig schneiden, 5-1C ilin. mitkochen.
Gewiirze ) wenn ndtig zum Abschmecken.
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KALBSHAXE (ganze)
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1-2 Berl. Qel ) erhitzen
1 ganze Kalbshaxe ) anbraten
1 Zwiebel, grot gescimitien ) anbraten

Fleisch aus der Pfanne nehmen, salzen, pfeffern.
1 Riiebli, 1 Srick Sellerie
% Lauch, geschnittene Petersilie

llGlas Weisswein
1; Glgs Bouillon

) dimpfen

) beigeben, aufkochen

evt. Saleg, Pfeffer, Paprika ) zum wiirzen
Fleisch in die Pfanne geben, 3 Std. szugedeckt kochen.
Pfanne nicht zugedeckt in den heissen Ufen stellen. Bei mittlerer Hitze 1;-2 Std, braten.

Oefters wenden und ubergiessen.

Beginnt sich das Fleisch vom Knochen zu losen; so wird er entfernt und das Flelsch quer
zur Faser geschnitten.

Die Sauce wenn notig verdiinnen und iiber das Fleisch giessen.
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BRATKARTOFFELN

8 - 12 Kartoffeln ' ) schilen, in grosse Wirfel schneiden,
in 3-4 d1. kaltes Oel geben.

Pfanne zudecken, auf griisste Stufe schalten. Nach 10 Min. Bratzeit die Pfanne abderken
die Kartoffeln fertig braten. Abtrorfemn lassen, anrichten, salszen.
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GEFUELLTE AEPFEL ( 8 Stiick )

8 Aepfel schiilen, in der Mitte einen 8treifen Haut stehen lassen. Das KerngehZuse ven
oben nach unten ausstechen. Die Aepfel in eine Gratinform stellen.

Fillung: 50 gr. Haselniisse gemahlen )
? giii;ngucgzit & Schale ) mischen, in die iepfel einfiillen.
2 v
2 Bosl, Milch od. Rahm )

2 dl. Weisswein , Wasser oder Most

20 gr. Zucker (2 Essl.) ) in die Form geben.

30 gr. Butter ) auf die Aepfel verteilen.
Die Aepfel zugedeckt im heissen Ofen weichdimpfen. Dauer 20 - 30 Min.
Me emasse: 2 Eiweiss ; . o
S0 e Pk ) su steifem Schnee schlagen, loffelweise zum

Eierschnee geben umd mischen.

Die Masse in den Dressiersack einfiillen und die Aepfel damit garnieren. Die Form olme
Deckel in den heissen Ofen stellen, bis die Meringuemasse leicht hellgelb ist.
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