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Salatteller
Forellen blau gekocht
Salskartoffeln

|

Keninchen comme 2 la “"Résidence des Mardchaux™
Kartoffelstock
- Omelette soufflée od, Coupe Princeasse

e ™ 0™ o ™ ™ e ™ o e e e T e T o e e T T 0 0 T 0 0 T N e T 0 T e T I T 0 T T e T e T U T e T e T e T e T e T T e T e g Mgy W = =S

Salatteller : Kopfealat , Champignomssalat , Gurkensalat mit Peperoni, Radieschen
Die Salate auf einen Teller anrichten, mit Redieschen garmierem . |
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CHAMPIGNONS=-SALAT

150 gr. frische Champignons ) riisten, waschen, in einem Tuch trocknenm,
miglichst rasch bliittrig schneiden und
mit der Sauce mischen

Sauce:

5 Esal, Oel -

13 Essl. Weinessig

1 Prise Sals

Pfeffer, wenig Aromat

Schnittlauch, Feterli
Bagilikum, Kresse
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) fein hacken, beigeben
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GURKEN-SALAT
o ]
1 Schlangengurke ) schiilen, in Scheiben schneiden, anrichten,
mit der Sauce tibergiessen{kurz vo:r dem Servieren)
Sauce:
% Yoghurt nature )
4 Teel. Kriutersals )

1 Msp. Pfeffer , ¥ Zitrone,Saft) mischen
+ Teel. Pfefferminzflocken )
% Teel. Dillkraut

# - % rote Peperoni ) fein schneiden, tiber den Salat verteilen
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SALZKARTOFFELN (4 Pers.)

—
6 - 8 Kartoffeln ) weschen, achilen, in Schnitze schneiden
1} d1. Wasser } aufkochen

% Teel. Salz ) beigeben

Kartoffeln ) beigeben, auf kleinem Feuer

15 = 20 Min. kochen

Wasser abgliessen, dis Kartoffeln anrichten und mi% gehackten Peterli bestrsuen.
Evt. wenig heisse Butter dariibergiessen.
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PORELLEN BLAU geskocht

Forellen gans frisch verwenden, Flossen nicht stutzen, nicht entschuppen.
Menge fiir 4 Pers. = 750 gr. - 1 Kg.

Znbereitung:

Zad

i!rllti;al Salg ) kalt sufsetsen, aufkochen
1 Zwiobel besteckt ) 10 - 15 Min. kochen

4 Glas Weisawein, oder y

1 dl. Eseig | sum Abschrecken bedgsben

1 Glas kaltes Wasser
Nie Fische in den Sud legen, sie milssen von Fliissigkeit bedeckt sein.

Bei gohwecher Hitze sbgedeckt zichen lassen.

Kochzalt

Fischa & ca. 1 Kg. = 20 - 30 Minuten
Fische & 100 - 150 g»r. - = 4 .. 5§ Minuten
Fiache & 200 = 300 gr. = 6 ~ 10 Minuten

Probe  Des Fleisch soll weiss sein und die Rickenflosse lisst aich leicht lockemn.

Die Fische auf eine warme Platte anrichten, mit Zitronenscheiben und Peterli gernierem.
Mit klarer Butter servieren.
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KLARE BUTTER

RS TR
Prische Butter in kleiner Pisnne schmelzen, dann erhitzen bia sie sfteigt und schiumt.
Vam Peuer neohmen. stehen lassen bis sich dis Druse gesetst hat. Die klare Putter in
aine vorgowirmte Sevcidre anrichten-
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1 mittelgrosses Kaninchen

1l = 2 Hep. Pfeffer
1 = 2 Msp. Cayennepfeffer

4 Teel. Majoran
1 Bssl, Season All
2 Egsl. Senf

Bratpfanne eintlen
4 - 5 Essl. Oel

KANINCHEN comme 3 la
"Résidence des Maréchaux"
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) in Vorlegestiicke zerteilen,
gut trocknen und reiben

S St S St

Fleisch damit gut einreiben

Kaninchen hineingsben

Fleisch betriufeln

Pfanne in den heissen Ofen schieben, ca. 40 = 50 Minuten braten.
) riisten, waschen, gang zum Fleisch geben,

3005r90hampdsnonn.klein'

1 = 2 Glas Bouillon
1 Glas Weisswein

2 dl, leicht saurer Rahm,

leicht geschlagen

1 Kg. Kartoffeln

3 -4 dl, Milch
Kartoffeln

Muskat, Sals
1 Stiick Butter
% = 1 dl, Rehm
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5 = 6 Minuten dimpfen lassen

) ablschen, Jus S Minuten kochen lassen

; beigeben, Sauce evt, nachulirgzen

KARTOFFELSTOCK ( 4-5 Pers. )

) waschen, schiilen, schneiden
Salzkartoffeln herstellen

) in die Pfanne geben, passieren, dem Stock
auf gutem Feuer luftig schwingen .

) szum Verfeinern, den Stock nochmals gut
) schwingen, anrichten .
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OMELETTE soufflé, flambiert ( 4 Pers.)
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:2; ';_ E’fn’ ) mit dem Schwingbesen
1 MI: —— ' ) 10 Minuten schaumig rithren
6 Eiweiss ) sehr ateif schlagen, mit der Eigelbmasse

sorgfiltig mischen

Die Eiermasse in eine mit Butter ausgestrichene, feuerfeste Form geben,

20 Minuten im vorgeheiszten, mittelheissen Ofen backen. Mit 1 Essl. Fudersucker
bestreuen, 5 - 8 Minuten fertig backen.

Wihyend des Backens die Ofentiire nicht &ffnen !

Nach dem Backen die Omelette mit 1 Essl. Zucker bestreuen, mit 1 - 2 Essl, Rum
ibergiessen, ansiinden und sofort servieren.
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COUPE PRINCESSE ( 4-6 Pers. )

4 Eigelb
m“mgromr

3 Essl. Zitronensaft
+ abgeriebene Zitronenschale

4 Blatt Gelatine ) einweichen. sufltsen, mit der Eimasse
mischen, Crime kithl stellen, bis sie
leicht fest wird.

) sehr gut schaumig schlagen

) beigeben

2 Eiweiss, steif geschlagen
2 a1. Rahm, geschl ) mit der Créme mischen
4 Pfirsiche ) in Wirfeli schneiden, mit der Crime mischen

evt. mit Schlagrahm servieren .
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