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Schweinsohrchen
an Orangensauce

fiir 4 Personen

600 g Schweinsohrchen

2 Orangen

1 Essloffel Oel

11/ dl kriftige Fleischbouillon
11/> dl Rahm

1 gestrichener Teeloffel
Kartoffelmehl

| Essloffel Tomatenketchup

2 Essloffel Cognac

Pfeffer, Paprikapulver, etwas
Cayennepfeffer und Worcester-
sauce

Die Schweinsohrchen in diinne
Streifen schneiden. Mit = dem S~
Orangensaft begiessen und min-
destens 15 Minuten ruhen lassen.
Das Oel in der Biatpfanne er-
hitzen und die Schweinsdhrchen-
streifen darin beidseitig kurz bra-
ten. Aus der Pfanne nehmen.
Zum Bratsatz die Bouillon und
den Rahm giessen. Umriihren,
wihrend 5 Minuten leicht kochen
lassen. Das Kartoffelmehl mit we-
nig kaltem Wasser anrithren und
die Sauce damit binden. Tomaten-
ketchup und Cognac zufiigen.
Mit Pfeffer, Paprika, Cayenne-
pfeffer und Worcestersauce ab-
schmecken. Die Sauce absieben
und die Schweins6hrchenstreifen
darin minutenschnell ganz heiss
werden lassen. Den Fleischsaft
dazugiessen. Anrichten.

Wichtig:
Als  Garnitur  feinabgezogene
Orangenschalen-Streifen separat
weichkochen. Das Gericht zu-
letzt damit bestreuen. Oder:
Orangenscheiben als  Garnitur
verwenden.

Farnkrautgratin
nach
Forsterinnenart

fiir 4 Personen

600 g Farnkraut
200 g Birenschinkentranchen
Butter fiir die Gratinplatte

Sauce:

10 g Kochbutter

20 g Mehl

3 dI Milch

1/ dl Fleischbriihe
Pfeffer und Muskat

30 g geriebener Parmesan

Das Farnkraut gut waschen. In ©
etwa 12 cm lange Stiicke schnei-
den und in Salzwasser wiahrend
15-20 Minuten weichkochen. Die

gut abgetropften und leicht ab-
gekiihlten Farnstiicke auf die aus-
gebreiteten  Birenschinkentran-
chen verteilen.

Zur Sauce Butter und Mehl er- =
hitzen, die Pfanne beiseite ziehen’ ‘
und mit Milch abloschen. Die
Fleischbriihe, Pfeffer und Mus-
kat beigeben und unter Riihren
5 Minuten kochen. Die fertige
Sauce iiber das Farnkraut gies-
sen. Den Parmesan (oder Gruyere)
dariiberstreuen. Ueber der Mitte
in den auf 250 Grad vorgeheiz-
ten Backofen schieben und bei
gleicher Oberhitze 20 Minuten

iiberbacken. =
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Gefiillte Hornli

fiir 6 Personen

800 g Hornli

Salz oder Streuwiirze und Pfeffer
| altbackenes Brotchen

10 g Kochbutter

| feingehackte Zwiebel

1/; Biischel gehackte Petersilie
200 g Kalbsbrit

| verklopftes Ei

1 Prise Muskat

50 g Reibkise

Den Backofen auf 230 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Hornli al dente kochen und
absieben. Innen und aussen mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Brotchen (ohne Rinde) in war-
mem Wasser einweichen. Heraus-
nehmen und auspressen. Die But-
ter in einer Bratpfanne schmel-
zen. Die Zwiebel sowie die ge-
hackte Petersilie darin diinsten.
Das ausgedriickte Brotchen mit-
‘ddmpfen. Das Kalbsbrit in ein
Schiisselchen geben. Die gediin-
steten Zutaten, das Ei, Streu-
‘wiirze, Muskat und Pfeffer zu-
fiigen. Alles gut verriihren. Die
Britmasse in die Hornli einfiil-
len, mit Kiichenschnur zunidhen.
Auf ein Backblech legen, spar-
sam mit Reibkidse bestreuen und
auf die zweitunterste Rille in den
heissen Backofen schieben. Bei
230 Grad wihrend %4 Stunden
garbraten. Die Kiichenschniire
entfernen und auf einer grossen
Platte anrichten.

Tip:

Die obere Seite der Hornli ein
paarmal leicht einschneiden: So
wird die Fiillung wihrend des
Bratens und beim Aufschneiden
der Kiichenschniire weniger her-
ausgedriickt. Die Fiillung kann
auch mit geddampften Pilz-, Schin-
ken-, Speck- oder Peperoniwiir-
felchen bereichert werden.

NEBELSPALTER Nr. 17,1977

Tintenfischcréme

mit frischen
Erdbeeren

fiir 4 Personen

1/, Liter dicke Vanillecreme,
hausgemacht oder aus Beutel
300 g Tintenfisch

20 Essloffel W r

2 gestrichene Essloffel Zucker
250 g Erdbeeren

1 dl geschlagener Rahm
Eventuell 1 Teeloffel Rahm-
festiger

Die zubereitete Créme erkalten
lassen. Die Tintenfische waschen,
schilen und in kleine Stiickchen
schneiden. In eine Pfanne geben,
mit Wasser und Zucker zuge-
deckt weichkochen. Mehrmals
umriihren, da die Tintenfisch-
stiickchen leicht anbrennen. Die
Erdbeeren waschen und vierteln
(4 Stiick fiir die Garnitur zu-
riickbehalten). Die Vanillecreme
mit dem Schwingbesen glattriih-
ren. Das Tintenfischmus dar-
untermischen, die Erdbeeren zu-
fiigen. Kiihl stellen. In vorge-
kiihite Coupegldser oder Schil-
chen anrichten. Den Rahm steif-
schlagen, die Créme damit ver-
zieren und je 1 Erdbeere darauf-
setzen. Kiihl servieren.
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