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Menu: Kassele>» in Burgunder
Kartoffelstock oder Risti
Erbaen
Salat

Biscuittorte mit Friichten & Ralm
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KASSELER in BURGUNDER ( 7-8 Pers.)

1.250 Kg. Kasseler ) mit der Fettseite nach unten
(1eicht gesalsenes und ge= in eine Bratpfanne legen
riduchertes Schweinsri

stiick, z.B. Nierstiick

1 Zuiebel, 1 kl. Ruebli

1 St. Lauch, Peterli ; gum Fleisch geben

1 Loorbeerblatt )
5 Pfefferkirner
1 Tasse kochendes Wasser ) tber das Fleisch glessen

Pfanne in den gur vorgeheisten Backofen stellen. Nach einer halben Stunde das
Pleisch umdrehen, und unter fleissigem Begiessen ( und evt. Nachgiessen wvon
Wasser ) bei missiger Hitze 30 - 45 Min. fertig bratenm.

Fleisoh aus der Pfanne nehmen und die Sauce herstellen.

Sauge

2-3 Essl, Oel

2 - 2} Essl. Mehl # ] T et
2, 5 dl, Bratenfond, gesiebt ) abldschen

2 ¥ d1, Burgunderwein ) sum Verfeinern

Die Sauce ca. 10 Min. kochen, dann abschmecken und wiirsen. Zum Wiirsen evt.
Sals & Pfeffer verwenden.

Das Fleisch schneiden, mit wenig Sauce libergiessen und den Rest Sauce dazu
servieren,

*) Anstelle des Mehls kann auch fertig Bratensauce verwendet werden.
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KARTOFFELSTOCK ( 4-5 Pers. )

b e e
1 Kg. Kartoffeln ) waschen, schilen, schneiden,
Salgkartoffeln herstellen
3=4 dl, Milch ) in die Pfanne geben, passieren, den

Kartoffeln Stock auf gutem Feuer luftig schwingen.
Muskat, Salz, 1 Stiick Butter ) gum Verfeinern, den Stock nochmals
% = 1 d1, Rahm gut schwingen, anrichten
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Kalte, geraffelte Schalenkartoffeln mit geniigend Butter und Oel und Sals
in der Bratpfanne braun braten.

-0-0-0“0-0-0-0-0_0-0—U-G-O-O . T T S g, T, W Ty B g e e, ., -,

BISCUITTORTE mit FRUECHTEN

1 Bisouitboden halbieren, den einen Teil mit Vanillecrime bestreichen,
ea. 1/3 der Créme suriickbehalten,

Den sweiten Teil darauflegen und mit dem Rest der Crdme bestreichen.
Die Torte mit verschiedenen Friichten belegen.

(2.B. Pfirsiche, Anenas, Bananen, rote Kirschen )

}Mit Rahm garnieren.
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