ARRERRRRERRE 2. Kursabend 13. Januar 1970
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Kenu: Schinken - Cocktail
' Skoplie (Spesialitiit aus Jugoslawien)
Bratkartoffeln '
Salat
Poires flambées
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SKOFLIE

4 Schweinsschnitsel vom Hals

(dinn geklopft) }numm

Sals , Pfeffer
Mshl

Plitgli panieren,

1 Ei , serklopft
Pani R Paniermehl gut andriicken
Oel, heiss Plitsli bei kleiner Hitze

beidseitig 2 Min. braten
Die Schnitsel auf ein mit Alu~Folien belegtes Blech legen.

2-3 Tomaten, in Schnitse ) dedes Schnitsel dem Rand nach mit
geteilt 4 Tomatenschnitzen belegen

1 Zwiebel, gehackt ) im Bratfett dimpfen

1 Dose Champignons,geschnitten ) mitdimpfen

;?‘::oumlig gehackt ) beigsben

Die Flissigkeit einkochen lassen.

Sals, Pfeffer, Aromat ) sum Wirsen

Die Champignohsmasse gleichmissig auf die Schnitzel verteilen.

4 Scheiben Greyerser ) auf jedes Schnitszel 1 Scheibe Kise legen

Paprika ) Kiise damit bestreuen

Das Blech in den vorgeheisten Ofen schieben, bei Mittelhitse iiberbacken,
bis der Kise geschmolgen ist.

sofort servierem !
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SCHINKEN -~ COCKTAIL (4 Port.)

4 Scheiben Schinken, in Streifchen

2 Bananen in Scheibchen mischen, einige Zeit siehen

2 Essiggurken in Scheibchen lassen, dann in Cocktailgliser
2 Essl. Ketchup eimillen, die mit Salat-

2 Essl. Sauerrahm bldttern ausgelegt sind.

1 Teel. Meerretiich ;
Salg, wenig Zitronensaft
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BRATKARTOFFELN

8 = 12 Kartoffeln ) schilen, in grosse Wiirfel schneiden
in 3-4 dl., kaltes Oel gsben.

Pfanne sudecken, auf grosste Stufe schalten. Nach 10 Min, Bratgeit die
Pfanne abdecken, die Kartoffeln fertig braten. Abtropfen lassem, an-
richten, salgen.

-’-.-.-.---o-e---e-O-.-O-G-0"0-0-l-.-.-O-t-ﬁ-.-.-.-.-.-.-I-.-.-.-B-‘ - -.-. -

POIRES flambées ( 4 Pers,)
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8 Birnenhilften aus der Blichse mit etwas Saft in der Pfanne aufkochen.
2 Besl. Zucker ) Birnen damit bestreuen

1 Glas Fine & 1'0Orange ) dariibergiessen, flambieren,
Birnen anrichten

Mit Vanilleglace oder Schokoladecrime servieren.
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SCHOKOLADECREME

iomsro - ) sehr gut schaumig rithren
50 gr. Schokolade ) im Wasserbad schmelgen,

3 Essl. Wasser etwas auskiihlen lasaen,

dann gur Eimasse geben.
2 d1. Rehm, geschlagen ) zur Schokolademasse geben
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