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Henu: Kopfealat
Kalbskoteletten PLORIDA
Bratkartoffeln
Erbsli

Poire "Belle Helene"
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KALBSKOTELETTEN

4 Kalbskoteletten

Senf , Pfoffer } zum Wirzen des Fleisches

Mehl zum Bestduben

2 Essl. Cel Fleisch darin beidseitig anbraten
Bratdauer 6 Min.

Sals vum Wiirzen des Fleischesn

Fleisch aus der Pfanne nehmen

1 Zwiebel, gehackt

5 Tomaten, susgedriickt. gewiirfelt
+ Lauch, fein geschnitten

1 Apfel, geschilt. gewiirfelt

Salg, Pfeffer, Paprika )
wenig Aromat

in der Bratpfanre im restlichen
Fett 10 Min. démpfen

et g g

zum ¥iirzen der Ceniise

Die Koteletten in eine gefettete Bratpfanne (mit Deckel) geben, des Gemiise
gleichmiissig dariiber verteilen. Die Pfanne schiiessen, in den rorgeheizten
Ofen stellen. Das Gericht bei mittlerer Fitze 30 Min. garen.

Die Koteletten auf eine vorgewiirmie Platte anrichten und mit dem Geniise

garnieren.
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ERBSLI , tiefgekiihl®

Nech Vorschrift zubersiten
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BRATKARTOFFELN

8 = 12 Kartoffeln ) schiilen, in grosse Wiirfel schneiden
in 3=4 dl. kaltes Oel geben.

Pfanne zudecken, auf grosste Stufe schalten. Nach 10 Min. Bratszeit die Pfanne
abdecken, die Kartoffeln fertig braten. Abtropfen lassen, snrichten, salzen.
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POIRES "Belle Heléne"

4 Williamsbirnen ) schilen, halbieren

2 Eesl. Zucker

2 d1. Weisswein ) aufkochen, die Birmen in den Saft legen,

weichkochen, im Saft erkalten lassen

1 Vanilleglace fur ) in vier Stiicke schneiden, in Dessert-

4 Personen acha) 1
Birnenhilften ) je swei Stiick auf die Glace legen
Cocktai lkirschen
ek : ) sum Garnieren
100 gr. dunkle Schokolade ) im Wasserbad schmelsen,

2 Essl. Wasser in ein Kxliglein giessen,

2u den Birnen servieren
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