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Menu: Endiviensalat
Rehpfeffer
gefiillte Halbzpfel
Polenta
Knbpfli

Pfirsiche Santa Barbara
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memm(uéran).

1 Kg. Rehpfeffer
Den Boden eines Steinguttopfes mit ca. 1 Teel. Salz bestreuen.

1 Lage Fleisch den Boden des Tupfes dicht damit bedecken
ca. 3/4 Teel. Sals )
1/2 Teel. Pfeffer ) das Pleisch damit bestreuen

1 Messersp. Maskat

1 Teel. Pfefferktirner ).

1 Teel. Nelken )

2 kl.loorbeerblétter

2 Knoblanchzshen halbie liber das Fleisch verteilen

1 mittl. Zwiebel )
grob gehackt

Das Pleisch lagenweise einschichten, jede Lage wiirzen. Den Topf sudecken und 2 Tage
an einem kithlen Ort stehen lassen.

Beize 1 Flae !mm‘tn)nanhzﬂhgmliherdasmeuchgimp

2 d1, Essig
141, Oel ) 6 - 8 Tage stehen lassen
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Zuberei tung:
Das gebeizte Fleisch aus der Beize nehmen und gut abtropfem lessen. Die
Fleischstiicke nach Belieben in Mehl wenden.

2 - 3 Esgl. Oel, heiss das Fleisch anbraten. aus der
Pfanne nehmen

evt. 1-2 Easl. Oel, heiss )

20 gr. Speckwurfeli

1/2 Teel. Zucker g kastanienbraun résten
30 gr. Mehl *

1) anstelle des Mehles kann der Ssuce 1 Saucenwiirfel beigegeben werden .
(nach dem Ablbschen mit der Beige)

1/2 Ltr. Beize, abgesiebt beigeben, aufikochen

evt. Salz & Pfeffer gum Wirzen

Das Fleisch in die Sauce geben und bei kleinem Feuer welchkechen.
Kochgeit ¢ 1 - 13 Std.

Die Fleischstiicke in eine warme Platte anrichten, warmstellen.

3110y

gdgigew; ckgr _% gum Abschmecken der Sauce

% — 4 Essl. Rahm. sauer
Sauce nicht mehr aufkochen. da aie

sonat gerim‘t-

Sauce iiber das Fleisch anrichien.
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POLENTA ( S Pers.)

==
30-40 gr. Butter )

9 dl. Wasser

1-2 Bouilionwirfel % aufkochen

Salz Plfeffer, Papriks

200 = 250 g Mais unter Bihren gur Flilasigkeit geben

Die Prlenta auf kleinem Feuer unter szeitweisem Rithren garkochen ( zugedeckt )
Kochseits 20 = 30 Min.

Die Pglenta auf eine heisse Platte stiiraen.

evt. 3040 gr. Kidse,gerieben iiber dies Polenta strsuen

40 gr l'elt oder Butter heiss , hellbraun wHrten. iiber die
2 Zwiebelrn, in feinen Streifen’ Polenta verteilen
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KNCEFFLI ( 4 Pers

300 - 350 gr. Mehl in eine Schiissel sieben eine Vertiefung
ins Mehl machen

ca. 2 Teel. Salz beigeben

? 3 Eier ) mischen, unter Riihren

25 - 3 d1. Wasser “ gum Teig geben Kelle)

Den Teig mit der Kelle solange klopfen bis er Blasen wirft.

2 -3 Ltr Wasser

S Heai. fedn ) aufkochen. die Kntpfli fertig machen
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GEFUELLTE HALBAEPFEL ( 4-5 Pers.)

=
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150 - 200 sre Zucker
2 Essl. Zitronensait
1/4 Ltr. Weisswein

1 Kg. Aepfel. geschiilt ) in den Zuckersirup legen. auf kleinem Feuer unter
halbiert, ausgestochen einmaligem Wenden weichlkochen

Die Aepfel anrichten und mit Zuckersirup iibergiessen.
Mit Preiselbeeren fiillen.

) in einer grossen Pfanne zu
) Sirupdicke einkochen
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PFIRSICHE "SANTA BARBARA" (4 Pers.)

p
4 grosse gelbe Pfirsiche aus der Bichsef

2 getrocknete Ingwer-
wurzeln, in klcine Stiicke
geschnitten

2 Zimtstengel

5 Pimentpfefferkirner

4 Nelken

3 dl- Wasser

75 gr. Zucker (ca. BEssl.)

 Pfixeichhi 1ften " in den Sirup geben, ca. 5 Min. guf kleinem
' Feuer im Sirup kochen lassen.

Die Pfirsiche aus dem Sirup nehmen, kalt stellen. Sirup absieben, kalt stellen.

Je 2 Pfirsichhiélften in ein Coupeglas geben, zusammen mit 1 Stiick Vanilleglase.
Etwas Zuckersirup dariibergiessen.

1% -~ 2 d1. Rahm schlagen, mit Vanillezucker und gewthnlichem Zucker
slissen. Die Pfirsiche damit garnieren.

in der Pfanne zusammen aufkochen
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