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Menu: Pipérade, Endivien- oder Niisslisalat
CORDON BLEU
Poames frites
Gemiise
Vermicelles
LA PIPERADE ( 5 Pers.)
f o e
1 Essl. Butter
1 Bssl. Olivensl ) erhitsen
2 Zwiebeln, gehackt hsllgelb rbaten
rsf:f:} m"“‘;.:“;’““, vl ) beigeben, auf kleinem Feuer
2 Knoblauchemehen, gehackt ) weich démpfen
je 1 Prise Basilikum, )
Thynian & Pfeffer ) beigeben
1 Teel. Aromat, Sals
3-4 Tomaten, in Wirfeli ) beigeben, dimpfen bis die Tomaten

gerfallen sind und keins Flissig-
keit mehr vorhanden ist

4 Bier, verklopft ) beigeben, fest werden lassen
Anrichten und sofort servieren,

CORDON BLEU ( 4 Pers.)

R AR T SR
4 Schweinsplitzli, doppelt
geschnitten,
Senf, Salw, Pfeffer, Aromat ) die Plidtsli auf der Aussenseite
Mehl )
1 Bi, verklopft ) die PlHtzli panieren
Paniermehl
2 Scheiben Schinken, halbiert ) in die Plitszli legen,

8 diinne XEsescheiben Rand frei lassen

Rand auf der Innenseite der Plitsli mit Ei bestreichen. Beide Rinder gut
aufeinander driicken.

Die PlEtzli bei mittlersr Hitse ca. 8 Min., braten.

Mit Zitronenschnitszen und Peterli garnieren.
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