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L MRZ 3 5'3. Kurseabend 2%, Wdrs 1971
A i il B A
lenu:* Milkenpastetldi

Gefiillies Schweinmsfile: (ilet de pore)
Bratkartoffein (pommes de terrs Chiteau)
Riiebli, Bohnen

Omelette surprise

Milkenpastetli 8 Pactetli mit 8 cm ]
5 Pacteili mit 10 vm
Mjlkenragolit:
1 Xalbsmilke gu 400-500 gr. gut vaschen
Sud
ié:; “;i::r' 1 Teel. Sals )  aufkochen, die Hilke_."
c s ) 15 = 20 Min. Xochen.

1 Tesl. Zitronensaft
Die gekochte Milke sschilen, in Scheiben oder Wirfeli suhneiden.

Sauge

40 gr. Butter, heiss

4 gestr. Essl., Mehl ) dimpten :

+ 1%, Milkensud ganse Menge nufs Mal heigeben,
_ rtihren bis die Saure aufkecht.

4lz, Pfoffexr, yenig Muskat beigsben

Uie Sauce gygedeckt auf kjeinem Feuer 15 - 20 Min. kochen.

i Teel, Zitrﬂp'n.lrt )

1 ki, Prise Zucker v, ) beiguben

20 gr. Butter

i Eigelb 4 _ in einer Tasee mischen, unter

2 Bssl. Ral _ ) Riihren sur Sauce geben, die

' J8ugs nur vors kKochen bringeg

100 gr. Champignons y Champignons halbieren, und in der

1020 gr. Butter Butter ca. 5 Min. dimpfen.

Milkenwiirfel und Champignons mit der Sauce mischen; nochmals erhitzen, aber nicht
sufkochen., In die Pastetli anrichten und sofort servieren.
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Gefulltes Schweinsfilet (5-6 Pers)

1 Schweinsfilet der Linge nach sufschneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirgen,
nit Senf bestreichen.

Fillung:

100 gr. Kalbsbrit

50 Gr. Schinken, fein geschnitten ]

+ Essl. Peterli, fein geschnitten ) mischen, das Filet
wenig Zitronenschale, abgerieben damit fiillen
Salg, Pfeffer ;

% = 1 Teel. Kirsch

150 gr. Speckscheiben auf dem Tisch aneienanderreihen,
80 lange, wie das Filet ist.

Filet auf die Speckscheiben legen, damit m:l.cknlno Die Speckscheiben
mit Spiesssli befestigen.

1 grosses Wihenblech mit ALU-Folie auslegen, das Filet daraufgeben.

Ofen auf grdsster Stufe 10 Min. vorheizen. Das Blech in den Ofen schieben
und daf Filet bei mittlerer Hitze sa. 40 Min. braten.

Nach dem Braten die Splessli entfernen, das Fleisch 4n ca. 2«3 cm. dicke
Scheiben schneiden.
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Bratkartoffeln

8 = 12 Kartoffeln ) schilen, in grosse Wiirfel schneiden,
in =4 d1, kaltes Oel geben.

Pfanne mdocm, auf grdsste Stufe schalten. Nach 10 Min. Bratzeit die Pfanne
abdecken, die Kartoffeln fertig braten. Abtropfen lassen, anrichten, salgen.
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Esobli [ Bobnen

Riebli waschen, riisten, in Stengeli schneiden. ca. 20 Min kochen, Wasser abziessen
und die Riiebli mit Butter iberschmelsgen.

Bohnen tiefgekiihlt, nach Vorschrift subereiten.
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Omelette surprise

Diesen Dessert sollte man in der Konditorei hersiellen lassen. Geeignet nur fir
Essern mit mindestens 15 Personen.
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