ROTI DE VEAU THERMIDOR (8-10 Pers.)

1+ kg. Kalbsschulter

2 Essl. 001 ] i
2 Beal. Batbas ) Fleisch im Fett allseitig bram_ -
Salg, Pfeffer gum Wiirgen

Die Fleischpfaunne sugedeckt in den vorgeheisten Ofen stellen und das
Fleisch %/4 Std. schmoren lassen.

¥ Tasse herber Weisswein |
+ Tasse Wasser ) sum Fleisch giessen

1 Kg. Tomaten, geschilt :
pe ool - ) sum Fleisch geben

Das Fleisch weitere 3/4 Std. kechen lasoem.
Das ¥leisch aus dem Saft nehmen und warm atellen.
Den 3at't evi, mu einkochen J.um

2 d1. Rahm , )ms-rtpbmunahicntm.m
. : die Sauce slimig ist.
Salg, Pfeffer : sum Wirsen der Sauce
Fleisch in Scheiben schneiden und anrichten, die Sauce darilibergiessen.
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3=4 Ltr. Wasser aufkochen
% Essl. Salz ; beigeben .
250-300 gr. Nudeln ins Vasser gobcq und mit oinu' Gabel
aufrithren

Die Nudeln ca. 15 = 18 Min, kochen.- Ihsiumnbsium.lﬁtﬂckmttor
in der Pfanne m&m, di.ludolnhrhrndcn. anr:lqhhn,
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Menau: R8ti de Veau THERMIDOR
Nudeln
Endiviensalat
Birnen Williamine
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* BIRNEN WILLIAMINE ( 5=6 Pers.)

1 Rouvlede glanée in 5-=6 Stiicke schneiden
5-6 Birncnhilften im Zuckersirup gzekocht, abgetropft,
auf die Rouladenstiicke legen.

Zuckersirup ) mischen, liber die Birnenhidlften

¥Williams Birnenlikir tréufeln.

evt. Rehm geachlagen gum Garnieren
VEAU A LA BERRICHONNE ( 4-5 Pers.)
T R ST SR TR R S

2 Essl. Oel )

750 gr. Kalbsschulter, in Wiirfeli

100 gr. Magerapeck, in Wiirfoli ; snbReren

12 Perlzwiebeln

3 Essl, Mehl beigeben, gut mischen

4 Tasse Cognzs beigeben, anziinden und

abbrennen lassen.

Soviel Rotwein aufkochen, dass das Fleisch davon bedeckt ist,(ca.5-6 dl.)
denn gum Fleisch giessen

1 Bssl. Tomatenpurée )
1 Bouquat garni

(Thymien, Loorbeer + Petersilie) ; gum Fleisch geben
Sals, Ffeffer

Das Fleisch )% Std. euf kleinem Feuer kochen, Damn anrichten und evt.
mit 4 pochiertem Eiern garnieren.

e

1 Ltr. Wasser )

1l Teel. Salsz ) aufkochen

2 Bssl. Bssig

4 Bier eingeln in eine Tasse aufachlagen,

und dann ins leicht
siedende Wasser gleiten lassen

Dag Eiklar, sobald es fest wird, mit einer Gabel um den Dotter legen.
Eochseit der Eier = 3 - § Min.
Die gekochten Eier schin suschneiden.
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