Menue fir 4 Pers. Kochen wvom 25.2.97
von klarcel Rey

CHNOCHE=CHUCHTI
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Gemischter Salat
K K

Spargel - Suppe
* ¥ x
Straussen = Filet
mit Kr8uterbutter
Geddmpfte Tomaten
Backkartoffeln
Bohnen
* K X
Glace mit frischen
Erdbeeren und Rahm

E T 3

Gemischter Salat
Div. Salate Frag nicht so d&dmlich, fang
Hssig entlich an und mach ein schonen
Oel Salatteller.
Salz
Pfeffer
Streuwiirze
Sent
Ital. Ereutermischung
_Spargel - Sunppe
8 a1 Bouillon Spargeln waschen und harte Teile
z Bund Srnargeln wegschneiden. In der Bouillon

narg &
2,5 dl fshm weich kochen. Die Spargeln sus
valz der Bouilllon heben und etwa 3 cm
Pfeffer der Spitze abschneiden und fur

die Garnitur beiseite legen.

Die Stangen zurlick in die Bouillon
und mit dem Stabmixer fein plirieren.
Die Suppe durch ein dieb streichen,
kurz aufkochen und den Rahm dazu-
geben und abschmecken.

In Suppengeschirre abfiillen und
einige OSpargelspitzen dazugeben.




Straussen — Filet

4 Straussenfilet (c2.150g)

Bratfett
Palz
Pfeffer

Geddmpfte Tomaten

2 Tomaten
20g Butter
Ital. Gewlrzmischung

Backksrtoffeln

8 kleine Kartoffel
20g Butter
oalz

Eohnen

200g Bohnen.

I Lt. Bouillon
40g Butter
Streuwiirze

Glace mit frischen
Erdbeeren und Rahm

T pbel. Glaceblock

100g frische Lrdbeeren

Pilet im Fett kridftig anbraten,
Hitze stark reduzieren und einige
Minuten in der Wirme liegen lassen.
Dann beidseitig Salzen und Pfeffern.

Gratinform ausbuttern, die halb-
ierten Tomaten reinlegen und mit
Gewiirz bestreuen.

In vorgeheitztem Backofen I5 Mine.
ddmpfen.

Kartoffeln schilen und mit fliissiger
Butter beschtreichen und in eine
Gratinform legen. Salzen.

Imbackofen ca. 20 lin. goldbraun
ausbacken.

Bohnen riisten und waschen. In der
Bouillon knackis garen und ab-
glessen.

Mit gewlrzter heisser Butter uUber-
giessen und vorsichtig mischen.

“rdbeeren waschen und halbieren,
den Rahm steif schlagen.

Das Glace portionieren und in die
mitte eines Tellers legen.
Abwechslungsweise mit einer Lrd—
beere und einem Tupfer rehm um—
rundene.




