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Menwu: Kalbessteak mit Morchelsauce
Schwargwurgeln & la milanaise
Gedimpfter Lattich
Bratkartoffeln
Endiviensalat
Péche Melba
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KALBSSTEAK MIT MORCEELSAUCE
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Morxchelsauce:

1 kleine Dose Morcheln oder getrocknete Morcheln, 2 Stunden eingeweicht.
1 Stiick Butter, erwimt

1 k1. Zwisbel, gehackt ; déimpfen
Morcheln
¥+ d1, Weisswein beigeben

2 d1, Bratensauce, aufgekocht beigebsn, Sauce 10 Min. kochen

%=4 Esal. Rahm
wenig Zitronensaft

4 Kalbssteaks mit der nachfolgenden Marinade einstreichen und auf dem Crill
drei Minuten braten. (Anstelle des Grills kann auch die Eratpfanne vervendet
werden) Die Steaks anrichten und mit der Morchelseuce Ubargiessen.

Marxirade:

+ Teel. Zitronensaft

+ Teel. Cognas

1 Essl. Qel

4 Essl. Weisswein

2 Teel., Aromat

+ Teel. frisch gemahlener Pfeffer

) zum Abschmecken

mischen, 1 Stunde stehen lassen
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SCHWARZWURZELN & la milanaise (4-5 Pers.)
600=750 gr. Schwarzwurgeln aus der Blichse
50 gr. Parmesan
Die Schwarzwurzeln lagenweise in eine feuerfeste Form einschichten. Den Kise
dagwischen streuen. .
30 gr. Butter, flissig dariibergiessan
1 dl, Bouillon dazugiessen
Das Gericht wihrend 15 Minuten im Ofen iiberbacken.
2 Essl, Rahy 5 Minuten vor dem Anrichten dariibergeben.
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LATTICH (4~5 Pers.)

3 grosse Lattichkpfe riisten (welke und sgiihe Blitter entfernen), die Kipfe
der Linge nach halbieren und gut waschen.

Koshendes Salzwasser = Lattichstiicke abschwellen (kochen)
: bis sie sich leicht biegen lassen,
dann in ein Sied geben.

Die abgeschwellten Lattichstiicke su kleinen Paketen aufrollen.

) Basl., Oel

1 Zwisbel gohackt ) dinpfen

lattich auf die Zwiebeln legen
Salsz sulm Bestreuen des Lattichs
2-=3 Essl. Rahm

14 - 2 dl. Bouillon ) beigeben

Den Lattich sugedeckt auf dem Herd oder im Backofen, unter Ufterem
Begieasen mit der Sauce 1 Stunde dimpfen.
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BRATKARTOFFELR

Kartoffeln waschen, schiilen, in grosse Wirfel schneiden und mit einem Tuch
abtrocknen. Die Xartoffeln in so viel kaltes Oel geben, dass sie davon be—
deckt sind. Bratpfanne gudecken, Platte auf hiichste Stufe einschalten.

Die Kartoffeln 10 Min. zugedeckt, dapm 10 Min. abeedeckt suf grosster Stufe
braten.

Nach dem Anrichten mit Sals bestreuen.

Grosse Kartoffelmengen kinmnen nicht auf diese Art subereitet werden, da
sonst dss Oel nicht geniigend erhitst werdem kann.

O G g S G G D G T G G G G R G G G D G G O O B G G G T R B B N B R By B MW W R Wy =g ™o e ™0™

Péche Melba (4-6 Pers.)

300 gr. Himbeeren, frisch oder tiefgekiihlt, durch ein Sieb streichen und
guckern.
20-30 gr. Mandeln schlilen, in Splitter schneiden und im Backofen risten.

1 Vanilleglace (oder Vanille-Exdbeer) in Portiocnen teilen und auf vor-
gekilhlte Dessertschalen geben: Eine Pfirsichhilfte in die Mitte legen.

3 d1. Rahm, geschlagen und leicht gesiisst, als Kranz um den Pfirasich
dressieren.

Die Hinmbeeren auf die Pfirsichhilften verteilen, die Mandelsplitter
dariiberstreuen.



