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enu: Salat Singapore , Kopfsalat

Feines Kalbfleisch nach Jédgerart
Nudeln oder Pommes de terre Cendrillen
Kaffe -- Tortoni
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SALAT SINGAPORE (4 Pers.) §Als Vorspeise fir 8-10 Pers.[
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Sauge:

2 dl. Mayonmaise )

1 d1. Rahm )

¥ Zitrone, Saft ) mischen

gehackter Peterli

2 leicht saure Aepfel ) schilen, in feine Scheibchen schmeiden
sofort mit der Sauce mischen

250 gr. Schinken ) vom Metszger in nicht gu diinne Scheibechen schneiden
250 gr. Fleischkiise lassen. Die Scheibchen in feine Streifen schneiden.
2 Scheiben Ananas ) gut abtropfen lassen, in kleine Stilcke schneiden

Fleisch und Ananas mit der Sauce mischen. Den Salat auf Kopfsalatblétter an-
richten und mit 1-2 hartgekochten Eiern, geviertelt, garnieren.
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NUDEIN ( 4 Pers. )

250 - 300 gr. Nudeln in viel Salgzwasser "al dente" kochen. Wasser abgiessen
und die Nudeln mit wenig fliissiger Butter mischen.
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KAFFEE - TORTONI (3=4 Pers.(

2 Essl. Zucker

1 Essl. Kaffse-Extrakt )
) sehr gut schaumig rithren

1 Eigelb

2 dl. Rahm - gteif schlagen

4 Bssl. Zusker = mit dem Rahm mischen

1 Biweiss = gum steifen Schnee schlagen

Alle Zutaten mischen, die Crdme in Portionengliser amrichten, mit leicht ge-
risteten Mandelsplittern garnieren.
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FEINES KALBPLEISCH nach JAEGERART (4~5 Pers.)
m

2 Essl, Oel, heiss )

600 gr. Kalbsbrust ) anbraten, aus der Pfanne nehmen
in Wirfeln

1 Zwiebel, gehackt = im Bratenfett dimpfen

+ Glas Weisswein ) abl¥schen

1 Essl. Vermouth

2 Saucenviirfel ,aufgeltist = beigeben
Fleisch, angebraten = beigeben

Sals, Pfeffer, Paprika - sum Wirsea

Das Fleisch bei kleiner Hitse 50 Min. kochen.

2 Riebli, in Wirfeli )mnd.uh geben,

1 Stk. Lauch,in Streifchen’ weitere 30 Min. kochen

1 Dose Eierschwiimme ) abtropfen lassen, sum Fleisch geben und wihrend
10 Min. mitkochen

1 Tomate, in Wiirfeli ) mit den Schwimmen zum Fleisch geben

1 Teel. Maizena )m.MHMgsbon.

4 Essl. Rahm unter Rihrem aufkochen

Vor dem Anrichten das Fleisch mit wenig Zitronensaft abschmecken.
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POMMES de TERRE CENDRILLON (4 Pers.)

4 grosse Kartoffeln su ca. 200-250 gr. gut waschen. Jede Xarteffel in eine
ALU~Folie einwickeln, auf ein Wihenblech legen, Die Kartoffeln wihrend
1 = 1} Std. im gut heissen Ofen garbacken.

Den gebackenen Kartoffeln einen Deckel wegschneiden. Das Innere, mit einem Liffel
bis auf ca. ¥ om. an die Schale heran, susstechen. .

Kartoffelfleisch = in eine Sechiissel geben und gut serdriicken
30 gr. Butter ) mir der Kartoffelmasse mischen,
% dl. Rahm ) dann in die susgehbhlten Xartoffeln

2 Easl. Schnittlauch
Sals, Pfeffer, Muskat ) ®inftillen.

Die Kartoffeln mit wenig geriebenem Oreyerserkiise bestreuen un im heissen Ofen
8 = 10 Min. goldbraun Uiberbacken.
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