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* KRZ 3 22, Kursabend
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Nepnu: Salatteller mit Rilebli -~ ,

Sellerie -~ und griinem Salat
Schweinsriicken reich garniert
ged. Bohnen
Schlosskartoffeln
Zitronencrime

el bt Sl bl et bl dnt St St Sad St et Sad Sl Sl T Sal St S il Rad ol ol lonl Sad Sad kbl

T R TR T ST T S IR T T S I e ST

400 - 500 gr. Schweinefleisch, Koteletistiick, ausgebeint

17. Februar 1970
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reich garniert (4 Pers.)

Senf, Pfeffer, Parika ) das Fleisch mit den Gewiirzen einreiben
Rosmarin und eine Stunde liegen lassen

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

Fleisch salsen und auf di> Speckscheiben legen. Die B&-atpfmo zudecken
und in den vorgeheisten Ofen stellen. Bei Mittelhitse 1% Std. braten.

Braten und Speck aus der Pfanne nehmen, warm stellen,
Sauce subereiten. (Evt. Fett lbg!.osaans_ :

Sauce
1 Zwiebel gehackt
1 BEssiggurke b ; in die Pfanne geben, leicht briunen

1 Teel. Tomatenpurée

1 Glas Rotwein
1 Bratemsaucewiirfel aufgelst

) beigeben, Sauce 10 Min. kochen

Die Sauce abschmecken, evt. sieben und separat zum Fleisch servierem.
Den Bratem aufschneiden, anrichten und mit den Beilagen garmieren.

Beilagen

4 Pfireichhilften mit je 1 Kirsche garniert (Friichte erhitzen)

4 Birpenhiilften , wie Halbipfel, mit Preiselbseren gefiillt

2 Ananasscheiben , in Viertel geschnitten, in Butter leicht gebraten

1 Dose Spargeln , erhitst
2 Tomaten , halbiert , gediimpft
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Iomaten , gedimpft
Tmton halbieren, mit Salsz, Knoblauchsalsz, Pfeffer, Paprika, gehackten

Zwiebeln, Rosmarin, Thymian, Basilikum und Origano bestreuen .

In der Pfanne mit Beigabe von wenig Bouillon oder im Ofen auf dem Blech
weichdimpfen . j

Die Tomaten diirfen nicht su weich sein, da sie sonst gerfallem .

Anstelle der verschiedenen grilnen Kriuter kann italiemische Kréuter-
mischung verwendet werden.
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Pommes de terre Chitean
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% = 1 Eg. Kartoffeln , geschilt ) in gleichmissige Schnitze schneiden

2 41. Salzwasser , kochend ) die Kartoffeln 2-3 Min. darin kochen,
abtropfen lassen

1 d1, Oel, heiss ) Kartoffeln braun braten und salzen
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gedéimpfte Bohnen ( 4 Pers.)
[ —————— ==

1 Bssl. Oel
) Zwiebel, gehackt

1 Knoblauchsehe, gehackt
Peterli, gehackt

500 ~ 600 gr. Bohnen
1 Teel. Sals
Pfeffer, Paprika
Thymian

% Teel. Bouillon

1 d1. Wasser

d
g

in die Pfamne geben, démpfen
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beigeben, die Bohnen weichkochen

Bei tiefgekiihlten Bohnen kann das Wasser meist weggelassen werden.
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Riieblisalat
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Saft von 1 Zitrone
6 Essl, Rahm (1 dl1) ; mischen
wenig Zucker & Sals
300 gr. Rilebli, geschilt
rrelt ) mit der Sauce sofort mischen
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Selleriesalat
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Sauce

1+ 41, Rahm oder Joghurt

cder

1 d1. Mayonnaise und ¥ dl. Ralm

2-3 Bessl, Zitronensaft
400 gr. Sellerie

) raffeln, hiufig mit der Sauce
mischen, damit der Sellerie
nicht breun wird.

) raffeln, sofort mit der Sauce
mischen

) hacken, liber den Salat streuen
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2 Eigeldb

80 gr. Zucker

%+ Zitronenschale

6 Essl, Zitronensaf?t
2 Essl., Vasser

1% Blatt Gelatine
geviissert, aufgelist

kalt geriihrte Zitronencrime ( 4-5 Pers.)
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in einer Schiissel schaumig riihren
(Schwingbesen)
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) beigeben, rilhren bis die Masoce kalt ist
Die Créme legicht fest werden lasoen

2 Biweiss ) gusammen steif schlagen, mit der Créme

2 d1, Rabm mischen, kalt stellen

%+ = 1 d1, Rehm geschlagen

H hedben ) sum Garnieren nach Belieben

Yorbereiten der Gelatines Die Gelatineblitter klein schneiden, in 1-2 di.

1-2 Esal. Wasser

gewiisserte Gelatine

kaltes Wasser legen, bis sie weich eindjwissern)

) in die Pfamme geben, solange erwirmen bis dic
gelatine aufgeldst ist. Nicht kochen !
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