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La page de la Femme

par ANNALISE

STEAKS DE VEAU SURPRISE EN FEUILLETE

Préparation : 50 minutes env.

Cuisson : 20 minutes env.

Ingrédients pour Quatre personnes

4 steaks de veau épais, de 150 g env. chacun

1 sachet de morilles séchées + 4 tranches de jambon
1 petit oignon
1 cuillerée a soupe de graisse comestible (margarine)
condiment en poudre
1 cuillerée a café de farine + 1 cuillerée a soupe de cognac
3-4 cuil. a soupe de créme
500 g env. de Pate feuilletée et un peu de farine
1 ceuf pour badigeonner

PREPARATION

Lavez les morilles a I'eau courante,
arrosez-les ensuite d’eau bouillante et
laissez reposer une demi-heure. Egout-
tez soigneusement et couper menu.
Hacher finement I'oignon. Faites reve-
nir des deux cotés dans la margarine,
les steaks assaisonnés de condiment
en poudre et laissez-les refroidir. Fai-
tes ensuite étuver dans le fond de
cuisson les morilles et I'oignon haché,
arrosez de cognac et laissez réduire.
Saupoudrez de farine et ajoutez la
creme. Laissez épaissir et rectifiez
'assaisonnement en ajoutant le cas
échéant un peu de condiment. Laissez
également refroidir.

CUISSON

Etendez la pate et découpez-y quatre
rectangles correspondant aux steaks.
Posez un steak sur chaque morceau
de pate, recouvrez-le d’'une bonne
cuillerée de morilles et d’'une tranche
de jambon et enveloppez soigneuse-
ment le tout dans la pate dont vous
aurez badigeonné les bords au blanc
d’ceuf.

Pressez fermement les bords et badi-
geonnez toute la surface avec le jaune
d'ceuf. Mettez une dizaine de minutes
au frais et faites ensuite cuire au four
chaud 200° environ pendant 15-20 mi-
nutes.

Servez chaud avec un grand plat de
salade panachée.

RATATOUILLE DE LEGUMES MARIE-LOUISE &

Cuisson 40 env.

J

Préparation 25 min. env.

Ingrédients pour 4 personnes
2 courgettes, 2 aubergines, 2 poivrons, 4 tomates, 1 oignon et 2 gousses
d’ail. 2 cuil. & soupe de graisse, marjolaine, thym et poivre, une pincée
de chaque sorte. 1 cuil. a caté de condiment en poudre, 4 ceufs et
un rien de paprika et 300 g de lard a rotir.

Préparation

Coupez les aubergines et les courgettes en dés, les poivrons épépinés
en lamelles et les tomates en quartiers. Hachez finement les oignons
et I'ail.

Cuisson

Faites légérement revenir I'oignon et l'ail dans la graisse bien chaude,
ajoutez les courgettes, les aubergines et les poivrons, laissez étuver
une dizaine de minutes et ajoutez les tomates.

Assaisonnez, couvrez et laissez cuire 30 minutes environ a petit feu.
Préparez quatre ceufs sur le plat, soupoudrez le jaune d'un rien de
paprika et faites rotir le lard.

POUR SERVIR
Dressez les légumes sur un plat allongé, posez les ceufs dessus et

\entourez des tranches de lard bien dorées. /

SCHWEINSBRATEN IN MILCH

750 g Schweinshals

(nicht weniger, sonst der Braten nichi
saftig)

'/« | rohe Milch

1 Zwiebel

1 Zweiglein Rosmarin
1 Salbeiblatt

Salz

Fondor

Das Fleisch rundherum gut mit Salz
einreiben. Zusammen mit den geschal-
ten Zwiebeln in eine Bratpfanne legen
und die rohe Milch (kalt) dazu giessen.

In den heissen Ofen schieben und
20-30 Minuten anbraten lassen. Es bil-
det sich eine goldbraune Kruste. Jetzt
wird das Fleisch gewendet, /2 Schopf-
|6ffel Wasser, Salbeiblatt und Rosmarin
der Milch beigeben und der Schweine-
hals bei mittlerer Hitze noch 1/« Std.
geschmort. Dabei kocht die Milch ein
und bildet mit dem austretenden Bra-
tenjus eine originell schmeckende
Sauce. Sie wird beim Anrichten mit
Fondor abgeschmeckt und mit der
zerdrickten Zwiebel vermischt. Das
saftige, mit goldbrauner Kruste Uber-
gléanzte Fleisch wird am Tisch tran-
chiert und mit der sparlichen Milch-
sauce beim Essen nur knapp benetzt.
Wer viel Sauce liebt, verlangert sie mit
Bouillon.

WAADTLAENDER
GRIESSSUPPE

1'/2 Etuis Maggi-Hiihnerbouillon
17/: L Wasser

20 g Butter

40 g Griess

1 kleine Tasse Milch

1 Handvoll krustiges

sehr fein geschittenes Brot
Petersilie

Maggi Hihnerbouillon nach aufgedruck-
ter Vorschrift in 1'/4 L Wasser aufldsen,
Butter und Brot hinzufiigen und den
Griess langsam, unter Umrlihren, in die
kochende Suppe einlaufen lassen. Die
Milch beifiigen und die Suppe nach
einer Kochzeit von 10-15 Minuten liber
die Petersilie anrichten.
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