Kochen vom 29. April 198¢

Menue fiur 4 Personen
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Ueberbackener Spargel

¥*

Bauernschmorbraten in Biersauce

*

Trockenreis

*

Gemischter Salat

*

Rhabarber mit Mandelbaiser

| Ueberbackener Spargel

1 kg Spargel Spargel sch¥len und holzige Teile

1 - 11/4 1 Wasser wegschneiden, bindeln und in kochen-

1 TL Sz2lz -des, gesalzenes und gezuckertes Wasser
1 Prise Zucker ca, 30 WMin. weichkochen. In eine ge-

fettete Gratinform schichten,
Sauce Hollandaise:
40 g Butter
40 g Mehl

¥an zerlisst das Fett und erhitzt
das Mehl darin, bis es hellgelb ist.

+ 1 Spargelwasser Unter st¥ndigem Rilhren giesst man das
1-2 EL Zitronensaft lauwarme Spargelwasser hinzu und 15sst
etwas Salz 10 Win. kochen. Mit dem Eigelb, mit

1 Eigelb kaltem Wasser vercauirlt, legiert man

2 EL kaltes Wasser die Sauce und gibt die Butter hinzu.

Parmesan gerieben
Butterfldckchen

8 Sch. Toastbrot
Butter

Gemischter Salat

400 g Niusslisalat

1 Dose MNaiskOrner

1 rote Peveroni
Streuwirze, Pfelffer
1 TL Senf

4 EL Qel

3 EL Essig

Spargel mit Sauce iiberziehen, mit Par-
mesan und Butterfl. bestreuen und beil
250 Grad ca. 10 Min. Uberbacken.

Dazu Toastbrot mit Butter.

Salat waschen, risten und in pikanter
Sauce anrichten.




Bavernschmorbraten

750-1000 g Rinderbraten Rinderbraten mit dem Speck spicken

Oel zum Anbraten und in heissem QOel von allen Seiten
200 g fetter Sneck anbraten, Wirzen mit Salz, Rosmarin,
Salz, Pfeffer Thyvmian und Pfeffer und in verschliess-
Rosmarin, Thymian bare Pfanne (Romertopf) legen, mit

4 1 Bier Bier begiessen, Zwiebeln, Lorbeerblatt
4 - 5 Zwiebeln und frische Krduter hinzugeben. Im

1 Lorbeerblatt Ofen bei 225 Grad garen. Nach einer

1 Bd. frische Krduter Stunde Zitronenscheibe und Schwarzbrot
1 Zitronenscheite beifiigen. Weitergaren und mit Rotwein
2 Sch. Schwarzbrot abldschen. Fleisch herausnehmen und

1 Glas Rotwein warmstellen. Butter und lehl verkneten
50 g Butter u. die durchgesiebte Sauce binden und
1 EL Mehl abschmecken. Fleisch wieder hinzufiigen

und anrichten.

Trockenreis

2 Tassen Reis Reis in kochendes Salzwasser schiitten
4 Tzssen Wasser sen, bis alles Wasser aufgesogen ist.

‘ 2 TL Salgz und durchrihren. Solange kochen las-
|
|

Rhabarber mit Mandelbaiser

100 g getr. Aprikosen Aprikosen iUber Nacht in 1/4 1 Wasser

50 g Zucker einweichen. Im Einweichwasser mit

500 g Rhabarber Zucker 10 Minuten diinsten. Rhabarber

150 ccm Weilsswein putzen und in Stiicke schneiden. Mit

1 Pch. Vanillezucker Wein und Vanillezucker zu den Avnriko-

2 Glch. Aprikosenlikdr sen geben u. in 5 Min. weich diinsten.
Abkiihlen lassen. Likdr unterriihren u.

Baiser: das Kommnott in eine feuerfeste Schiis—-
sel fiillen.

1 Eiweiss Eiweiss steif schlagen, Zucker mitschla-

80 g Zucker gen. Baisermasse mit TL auf das Kompott

£ Btl. Mandelblsttchen setzen, mit Mandeln bestreuen u. im vor-

geh., Ofen bei 180 Grad briunen.




