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Menus : Champignonsschnitten, Misslisalat
Schweinsriicken , reich garniert
Bratkartoffeln

Rum - Créme

CHAMPIGNONSSCENITTEN ( 4 Pers. )
-=.-::=::==m

4 Vodelbrotscheiben in Butter briunen, mit je 1 Schinken-

tranche belegen

400 gr. Chempignons riisten, waschen, blittrig schneiden

1 Zwiebel gehackt

1 Knoblauchzehe " ; .

1 B. Peterli " ) e

1 Stlick Butter

Champignons $ - 10 Minuten mitdimpfen

1 Essl. Mehl beigeben

+ dl, Wasser "

3 a1, Weisswein ) ablischen

Sauce kurze Zeit kochen lassen

4 d1, Rahm gun Verfeinern

Salz, Pfeffer zum Wirsen

Die Champignonssauce iiber die Brotscheiben anrichten.
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BRATKARTOFFELN

e S

8 = 12 Kartoffeln schilen, in grosse Wirfel schneiden.
in 3 = 4 d1, kaltes Oel geben.

Pfenne sudecken, auf grisste Stufe schalten. Nach 10 Min. Bratseit die Pfanne
abdecken, die Kartoffeln fertig bratemn. Abtropfen lassen, anrichten, salgen,
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SCHVEINSRUECKEN, reich garniert, (4 Pers.)

L=t — — == e s

750 gr. Schweinefleisch, Kotelettstlick, susgebeint

Senf, Pfeffer, Paprika )mnmutmauumm
Rosmarin und 1 Stunde liegen lassen

Die Bratpfanne mit Fett ausstreichen, mit Speckscheiben (150 gr.Speck)
belegen. - ' » : .

Das Fleisch salszen und auf die Speckscheiben legen. Die Bratpfamne sudecken
und in-den vorgeheisten Ofen stellen. Bei Mittelhitsze 1} Std. braten.
Braten und Speck aus der Pfarme nehmen, warm stellen.

Sauce subereiten. (evt. Fett abgiessen)

Sauca

1 Zwiebel gehackt

1 Essiggnrie » ;mmmm.mm
1 Teel, Tomatenpurde :

1 Glas Rotwein

1 Bratenssucewiirfel aufgeltat ) beigeben, Sauce 10 Min, kochen

Die Seuce sbschmecken, evt. sieben und separat sum Fleisch servieren.
Den Braten aufschneiden, anrichten und mit den Beilagen garnieren.

Beilagen
. 4 PPirsichhiilften mit je 1 Kirache garniert (Priichte erhitzen)

4 Birmenhilften wie Halbiipfel gekocht, mit Preiselbeeren geflillt

2 Bananen in wenig Butter kurs gebratem, mit Jje 1 Speck-
scheibe vawickelt

2-4 Ansnasecheiben in Viertel geschnitten, in Butter leicht gebratem
1 k1. Dose Spargeln erhitst ;

8-12 Pflaumen eingeweicht , erhitst

2 Tomaten halbiert , gedimpft

glasierte Kastanien
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Glasierte Kastanien

;20 - 500 gr. grosse ) mit scharfem Messer der Kante nach ein
stanien schmales Schalenbiéndchen abachneiden

1 Lir. Wasser, sledsnd

) Teel. Sals ) Kastanien portionenweise ins kochende

Wasser legen. Nach 4-5 Min. herausnehmen
und noch heiss achilen.

80 gr. Zucker (4 Essl.) . braun résten
geschilte Kastanien beigeben, kurz mitrdsten
i ;‘::iﬂ";:‘i:r - ) beigeben, die Kastanien auf kleinem

Feuer weichdimpfen, chne zu rithren.
Dauer: 3/4 Std. Die Brithe einkochen lassen.

30 gr. Butter gum Glinzen der Kastanien beigeben.
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RUM - CREME ( 4 Pers.)

Smmmrm—
3 - 4 Essl. Zucker breun résten

1 él1. Wasser abléschen

g gigliuxl::m ) beigeben, in der Pfanne mischen
2 -3 Eier

3 =4 BEssl. Zucker
1 Fl. Rum - Aroma
1 -2 Eessl. Bum

beigeben, gut mischen

Die Crdme unter sténdigem Rilhren wit dem Schwingbesen aufkochen.
Nach dem Aufkochen scfort anyichten .

Crime unter zeitweiligem Rilhren erialten lassen . Im Kilhlschrank kalt stellem .

1 - 2 d1. Rshm, geschlagen mit der Crime mischen, oder damit
garnieren
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