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Henwu: Salade Eva, Kopfsalat
Coq au vin
Risotto
. Erdbeertraum
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c¢oQ AU VIN ( 4 Pers. )

RIS
2 Bratpoulet & ca. 800 gr. in Portionenstiicke schneiden
150 gr. Speckwiirfeli ) in wenig Oel briunen ,
1 Tasse Perlzwiebeln dann aus der Pfanne nehmen
Peuletstiicke ) 80 visle Stiicke aufs Mal anbraten, als
in der Pfanne Platz finden,
Am Schluss alle Sillcke wieder in dis
Pfanne legen
1 Glas Cognas ) tiber das Fleisch giessen und angiinden
Z=d dl. Burzunder abl¥schen

Zuiebsln & Speckwiirfeli )
1 Xnoblauchzehe, fein gehackt )
1 Prise Zucker )
Salz, Pfaffer ) gum Wilrzen
i Xleines Loorbeerblatt ) gur Sauce geben
venig Thymian, Estragon )

luskat )

)

Peaterli, gehackt
200 gr. Champignons, geviertelt
Das Fleisch 20 = 30 Min. auf kleinem Feuer kochen lassen.

Fleisch auf warme Platte anrichten, die Sauce evt. mit Maizena binden,
tiber die Pouletsticke anrichten oder dagu servieren.

iber das Fleisch streuen
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SALADE B V A ( 6 Pers.)

- =T
4 Esal. Rahmquark )
3 Essl. Mayomaise )
1 Essl. Schnittlauch ) nischen
Saft von 1% Zitronen )
Aromat, Sals
2 Aepfel, geschilt )
1 Sellerie )
g s"h”'o‘;;il:"‘“" . ) alles in feine Streifen schueiden ,
Karto: o gekoch ) mit der Seuce mie-henm
1 Rilebli , roh
4 Tranchen Zunge ;
4 Tranchen Schinken
2 Essl, Mandelsplitter , gertstet ) {iber den Salat streuen
einige rote Kirschen ) zum Carnieren
RISOTTO ( 4 Pers.)
AT A
1 Esel. Oal
1 Zwiebel, gehaskt ) dimpfen
240 = 300 gr. Reis ) beigeben, mitdinpfen bis es knistert

2 = 3 x soviel Vasser wie Reis ) abléschen
(2x=5=6 d1.)(3x= 7=9 dl.)

Salz, Pfeffer, 1 Bouillomwtirfel ) szum Wilrsen
Den Reis auf kleinem Feuer 15 = 20 Min., kochen lassen chme zu riliren .
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ERDBEERTRAUM ( 4 Pers.)
fot e s e
500 gr. Brdbeeren ) waschen, abstielen, vierteln
sinige Erdbeeren sanz lassen
und zunm Garnieren verwenden
Saft x i gitms ) mit den geviertel¢sn Erdbeeren mischen ,
2 Bssl. Zucker ) 1/2 Std, stehen lassen :
2 d1. Rahm ) schlagen

Die Erdbeeren mit 2/3 des Rahmes mischen, in Coupegliscr einfiillen . Mit dem
Rest des Rahmes und den ganzen Erdbeeren garnieren .
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