KOCHABEND 6. Marz 2002
Tisch 2

Zwiebelsuppe

Blattsalat mit Kernen an Balsamico-Sauce
Geschnetzeltes Zircherart mit Rosti

Bratapfel mit Vanillieglace

EN GUETE!



Zwiebelsuppe

200 g feinste Zwiebelbrunoise
2 EL Butter
50 g Gemusebrunoise
1 TL Tomatenpurée
0.5dl  Weisswein
6 di  Fleischbouillon
Salz

weisser Pfeffer aus der Mihle
ein Hauch Cayenne

eine Spur Knoblauch

ein paar Tropfen Armagnac
feingeschnittener Schnittlauch

Die Zwiebeln in der Butter und auf kleinem
Feuer goldgelb dunsten, Gemusebrunoise
zufugen und kurz mitdtinsten. Tomaten-
purée beifugen und gut mitrésten.

Weisswein zuflgen, mit der Bouillon auf-
fullen und zugedeckt , auf kleinem Feuer,
wahrend ca. 1 Stunde /eise kécheln lassen .
Die Suppe vorsichtig wirzen, in heisse
Tassen fullen und mit feingeschnittenem
Schnittlauch bestreuen.



Geschnetzeltes Ziircherart

200 g

112

500 g

2 EL

Sauce:

1dl
1-2d

1 EL

1,5-2 di

1TL

12 TL

frische Champignons,
gescheibelt
Zitrone, Saft

Streuwtlrze

Kalbfleisch

grob geschnetzelt
Margarine

Zwiebel, fein gehackt

Weisswein

Flussigkeit

(Pilzbrihe und Wasser)
Bratensaucepulver

Rahm
Paprika, Streuwurze
Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
Paprika

zusammen zugedeckt in einer kleinen Pfanne
langsam aufkochen, 2 Minuten kochen lassen,
Pilzfilssigkeit in eine Tasse giessen
Champignons wirzen, warmstellen

in der Bratpfanne schmelzen

beigeben, anddmpfen, Hitze erhéhen
Fleisch dazugeben und unter Wenden an-
braten, herausnehmen.

abléschen, leicht einkochen lassen

mischen, dazugiessen, kécheln, bis die Sauce
leicht gebunden ist
beigeben, erhitzen

abschmecken

uber das Fleisch streuen, in die Sauce geben,
erhitzen (nicht kochen!)

Anrichten, Pilze darUberstreuen (oder sie vor-
her mit dem Fleisch in die Sauce geben)



Bratapfel mit Vanilleglace

4 EL

2 EL

2EL

2 EL
1/2

2 EL

2 di

Tipp:

Boskop-Apfel
Baumnusskerne, gerieben
Mandeln, gerieben

Rahm

Birnel oder Bienenhonig
Zitrone, Schale und Saft
Sultaninen

Sussmost oder Apfelwein
Butterfiockli

Apfel waschen, schalen, halbieren, Kernge-
hause ausstechen.

Nusse, Rahm, Birnel, Zitrone und Sultaninen
mischen und damit Apfel bergartig fullen, in
Gratinform setzen und mit Sissmost oder
Apfelwein umgiessen. Auf jeden Apfel ein
Butterflockli geben. Die Apfel im vorgeheizten
Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen.
Ab und zu mit Jus betraufein.

Die Bratapfel auf Teller anrichten und mit
Vanilleglace servieren.

Boskop-Apfel nicht zu weich werden lassen, sie fallen auseinander.



