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Das ist ein guter, ehrlicher
Tropfen. Der passt u

A

Apfelwein gibt
es nicht nur in
der
wohlbekannten

Literflasche, sondern
vor allem im

Gastgewerbe
auch im 3-dl-
Schöppli und in
der 6-dl-
Flasche.

*) Zum Beispiel das Rippli au Cidre.

Und er passt zu vielen guten Sachen, der
Apfelwein. Er ist nicht nur ein guter Tropfen,
sondern auch ein toller Durstlöscher. Und
man kann mit ihm erst noch viele gute Sachen
zubereiten *).
Apfelwein. Er gehört zu den wenigen Dingen,
die immer noch mehr wert sind als ihr Preis.

Für 4 Personen brauchen Sie
3 dl Apfelwein, Vi Teelöffel Gewürzmischung
(Salz, Pfeffer, Thymian), 50 g Rohzucker,
50 g Butter, 4 Schweinsrippli, einige Nelken.

Zubereitung:
Den Apfelwein mit der Gewürzmischung
und dem Rohzucker zum Kochen bringen.
Bei kleiner Hitze 20 Minuten ziehen lassen.
Die Butter zufügen. Schweinsrippli in eine
Gratinpfanne legen, mit Nelken bestecken

und die Apfelweinsauce darübergiessen.
Im heissen Ofen ca. 1 Vi Std. braten, unter
öfterem Begiessen mit der Sauce.
Tip: Alle Bratensaucen werden besonders
pikant, wenn Sie zum Ablöschen des Fonds
einen Teil Apfelwein verwenden.

Apfelwein. Ein ehrlicher Tropfen.
50 NEBELSPALTER
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