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Menu: Tomaten gefiillt mit
Peperonisalat, Kopfsalat
Piccata
Spaghetti oder Reis
Ungarische Kafféecridme
Omelette souffide
TOMATEN gefullt mit PEPERONISALAT (8 Stiick)
P e S s = -
8 Tomaten waschen, Deckel abachneiden, aushtthlen

1 griine & 1 gelbe Peperoni
1-2 Eier, 7 Min. gekocht
gut gewiirzte Salatsauce

23. September 1969

rlisten, in sehr feine Streifen schneiden

hacken

Peperoni und Eier mit der Salatsauce mischen

Den Peperonisalat in die Tomaten einfiillen,
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PICCATA (4 Pers.)

G Epe
8 diinne Kalbspliitzchen )
1 Tesl. Zitronensaft ) die Plitsli marinieren
Sals
20 gr. Menl Pliitachen im Mshl wenden
1E )
2 Essl. Milch ) mischen, die Plitsli in dieser
2 Essl. Sbrins, gerieben ) Masse wenden
evt. 1 Essl. Peterli
Oel, heiss ) die Plitsli 3-4 Minuten darin braten.

Sie sollten goldbraun sein
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RISOTTO (4 Pers.)

pioe =~ ]
1 Essl. Oel )
1 Zwiebel, gehackt ) glasig diimpfen
1 Knoblauchsehe, gehackt
250-300 gr. Reis glasig dimpfen
7.5 - 9 d1. Wasser beigeben
1 Teel. Bouillon
1 Teel. Sals ) sum Wirsen

Den Risotto auf kleinem Feuer 15 - 20 Minuten kochen, ohne su rifhrenm .
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OMELETTE soufflée, flambiert (4 Pers.)

m
4 - 5 Eigelb ) it Sem Schudnat
lzspemr : =
1 Eesl. B0 ) 10 Minuten schaumig riihren
6 Eiweiss sehr steif schlagen, mit der Eigelb-

masse sorgfiiltig miachen

Die Eiermasse in eine mit Butter ausgestrichene, feuerfeste Form geben, 20 Minuten
im vorgeheisten, mittelheissen Ofen backen. Mit 1 Essl. Pudersucker bestreuen, dann
5 - 8 Minuten fertig backen.

gle Ulemtiire nich D1 1 NeT

Nach dem Backen die Omelette mit 1 Essl. Zucker bestreuen, mit 1-2 Essl, Rhum
ibergiessen, ansiinden und sofort servieren.
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UNGARISCHE KAFFEECREME (4 Pers.)

400 gr. Kirschen

3 Essl. Wasser ;

+ Teoel. Assugrinpulver ) kurs aufkochen, erkalten lassen
oder 1-2 Essl. Zucker

2 Eier )

2% Teel. Assugrin oder ) mit dem Schwingbesen

3~4 Essl. Zucker ) gut schaumig schlagen

2% Teel. Sofortkaffee

250 gr. Quark beigeben, mischen

17 - 2 d1, Rahm schlagen, mit der Crime mischen

Die Kirschen in hohe Gliéser oder in Dessertschalen verteilen. Die Créme dariiber—
geben und mit Schokoladespénen und je 1 Kirsche garnieren.
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