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Menu: Gefiillte Schinkenrollen
Beeuf Stregenef{
Trockenreis
Savar‘a
BOEUF STROGANOFF (4 Pere.)
_—= ———s
2 Basl, Qel
20 gr. Butter } i
500 gr. Rindsfilet cder Huft ) 2 -3 Min. anbraten,

in 2 e¢m dicke & 7 cm langs Sireifen )
achneiden

wenig Butter

1 Zwiebel, gzehackt )
2 Tematen, geschdlt, in Wirfeli

200 gr. Champignons. geschnitten

1 Essiggurks, fein geachnitten

3 Essl. Senf

j Essl. Tomatenpurée

1 Fesl. Zitronensaft oder
wenig Rotwein

I% d1, Rahm, ssuer
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Fleisch aus d:r Pfanne nehmen
in den Bratenfond geben
dimpfen

démpfen
beigeben

beigeben, die Sauce
4 = 5 Min. le cht kochen

beigeben

Pleisch in die Sauce suriickgeben. % Min. zigchen lassai. Sauce mit Salz, Pfeifer

und Paprika wiirgen.
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TROCKENREIS (4 Pers.)

5-4 Ltr, Wasser
2 Essl. Sals
300=400 gr. Reis

eufkochen

beigeben

ins Wasser eirnstreuen, sufrithren,
12-15 Min. abgedeckd kachen lassen

Den Reis in ein Sieb glessen, wit kaltem Wasser iiberbrausen. Auf einem Wihenblech

susbreiten, mit Butterflocken helegen.

Den Reis wihrend % Min. im gut helssen Backsfen troclen laesen, enrichien.
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GEFUELLTE SCHINKENROLLEN (4 Pers.)

e
4 Scheiben Schinken evt, halbieren und zurechiszchneiden
300--400 Gr. italienischer Salat auf die Scheiben verteilen und eng sufrvllen
4 Scheiben Sandwichbrot ) nach der Grgsse der Rollen surechtechneiden,
30 gr. Butter, szum Bestreichen diese darauflegen.
Jtalienischer Selat
50 gr. Riebli

)} in Wirfeli schneiden, in wenig Salzwasser

50 gr. Sellerie ) weichkochen, abtropfen lassen.

50 gr. Kartoffeln

50 gr. Schinken, in Wiirfeli )

50 gr. Erbsen )

80 gr. gekochtes Kalbfleisch )
in Wirfeli

2=% Essl. Essig ) gu Gemiise und Fleisch geben,
7 Teel. Salz einige Stunden stehen lassen.

1 Portion Mayonnaise mit dem Salat mischen,

Kalbfleisch
Fleisch anbraten, mit wenig Wasser abldschen, mit Saiz & Pfeffer wiirzon.
Ca. 10 Min. dimpfen.

mit den Gemiisen mischen

Mayonnaise
1 Eigelb )
1
z TBElg mmt ¥ T
1 /3 Teel. Sals ; mit dem Schwingbesen g u % mischen
wenig Pfeffer )
1 Teel. Essig
1} - 2 d1. Qel im Faden, unter stindigem gutem
g Riihren beigeben
Gewiirze & Essig zum Nachwiirzen
SAVARIN
EE—oby 2 45
Savarinringli (bei Graber-Misssli erhiiltlich)
Sirup fir Savarin s % Ltr. Wasser )
250 &r- Zucker )
Zimtrinde ) alles miteinander
1 Zitrone in Scheiben ) aufkochen
gesnhnd tten )
% dl. Rhum

Sirup abgiossen und wieder sum Kochen bringen. Bingli water elrmaligenm Vemdon,
bei ganz schwachem Peuer, im Sirup trinken.
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