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[ Dic Kochrezepte sind ](div vier Personén berechnet

1,2 kg Textilresten
(Balumwo/le , Keing Kunstfasern)
40 g Bratbutter
1 EL Schweinefett
2 grosse Zwiebeln gehdckt

1-2 EL Kummelsdmen
) MoffEhkugfln

Salz

2794 i

€m€A/“ . e o e Textilresten Siedtn und in dunne
. s Stredfen Schnéiden .

— Die Zwiebeln in Butter wund Fffé g’/&ﬂz

.e

- SEY) o Sigemeh

15 1 wasser 4 .;_’, rF oll,fnsfen. : : "
4 brbeepbint! - Die Textilstrefen 2ufigen | mit Kimmel,
1 Nelke Mottenkugeln und 53(z wivzen und unter
10l Salz ha/uflgem Wenden Qut anbraten .
70005( genebener Sbrinz = Zu einem Kuchen Zusammenschiehen |

%2‘3?“% go/dbrauu braten (ca. 20 Minu -

_Auf eine Voroqew;irméf P/afi‘e stirzen .

4 FL Milch
2 di geschlagener Rahim

L d

e Das fégemekl hellbravw rosten .

~ Das Wasser a(az«g/essen _Lorbeerblatt
Nelke und Salz zufigen . Eine Stunde
leise kochen [aSSen.

~ Den Sbrinz mit der Mileh in der ﬁlo/den—
schidssel verrihren . Den eschlagenen
Rahm dazu iebeu- Mit der herssen

o Suppt ibergiessen . Sofort Servieren .
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Weéllkartan (c4, {00&)

Jauce -
Salz , Pleffer
7 Prise Zuckey
1 L S’ehf
2 7. Kummel
4 EL Weissweinessic
3 8 0

fo ¢ Butter
100 ¢ Reiss héﬁe/

~ Den Wellkarton (a graéf
ft&'cke hacken und Sehr
{C‘z'n hobeln

~ ln kochenden, Salzwasser
Kurz b/dhchl'frfn und in
ein Sieb giessen .

= fé}n&/hée Zutat n /’w die
fav.ce ZY Sdmm Pn VGrqul'r/Enl
dew gut abgetropften Welf -

Karton 2ufigen wnd Soralsli,
i fg og/,';/ T

- Die Kf/ﬁ'nage/ in der Butter
Q13sig braten und iber den
Salat verteilen . Mindestens
39 Minuten ziehen [g57e,
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grkf’h Kafer - !! ckiail
—— i,

100 Brunneakresse

2ogg Borkehki.f'cr
1 7L Zitronensaft
7d1 Mayonnaise
2 et Ké’fc/mlo
Pa/;r:'kd/ Pfeffer
Worcestersaute
7/?_ d/ ch/&iF&hm
1 £L Cognac
4 Oliven
4 Zitroneascherben
1 Prise (ayennepfeffer

~ (ocktailglaser mit der gewaschenen
Brunnenl‘(resse Huflfgen.

— BorKenkafer mit ZitronenSaft
mam'nferf‘q/ In o G[éﬂ’r verteilen,
~ Mayonnaise mit Ketchup und andere
Zutaten guf mischen /f‘/’ff Zuletzt

den Rahm darunterzieben .

Die Borkenkafer damit Zibergf/eﬁfh,
mit Paprika bestiuben und mit de,
Zitronenscheiben und (Qf/ven
ausqa roeren ,




NGO P

E— ‘éﬁﬂé&i 55 iﬂ
s

e

20¢ Butter
2 fchalotten, g’ﬁ’hﬂfk"
Yy Bund Krduter, gehackt
( Petersilie , o, Ma)‘orw . fl,ym (ah )
250¢ Kalbsprie
1 Siheibe Toastbrol, ohn¢ Rinde , eingeweicht

2 EL Rahm

wenig Pd/m'ka

Z’;Ogj Zf’l'(l'wnifiﬂd/a/'fr
[ /,/[rts’chefts{fn’/ qer N2Z,
Cash oder Financial 772'an)
2-3 dl heisses Wasser
L : tockls )
b L
40 q Bratbutier
1 ¢ Gemiuseboulllon
Y3 Bund Schnittlauch, ehackt

4 alte Br/'e[tasclxe»\
(Vom Brockenhqus oder f/ol.mgrkf)
4 Scheiben Rolischinken
4 kleine Salbecblatter
Salz, Pleffer Palnn'ka
7 FL Méhl
2 El‘{_’r/ verquirlt
2 Ineige Petersilie , gehackt
Salz

Bratoutter zvm Braten

~ Das Zeitungspapier /n Kleine
Sticke reissen , mit dem
Wasser dbergiessen und etwas
stehen lassen -

- Den Ziger daricber verteilen
und  das Ganze /n' der erhitzlen
Bratoutter guf rosten .

~ Mit Bouillon, abloshen
20 Minuten kocheln [aSSen .

~ Vor dem Servieren mit
Sehnittlaucl, bestreuen .

- Schalotten i der Butler g(/‘”/ﬁ dunsten,
Kriuter zufugen, kurz mitdunsten und
duskiuhlen lassen . :

— Mit dem Kalbshrit , dem gut ausgedricktem
Tpasthrot und dem Rawm verkneten und
WirZen,

- Die Qewaschenen Brieftaschen offaen, Flack
auslegen und pmit Hilfe eines Brettchens
dinn Qusstreichen .

— Fine Scheibe Rohschinhen quer dber die
Brieftaschen [eqen .

~Die Fullun Auf die untere Halfte der be-
ﬁeié‘ﬂ; Br;;ftdsm;h Verteilen , den Roh -
chinken dariberKklappen u t e
Salberblatt belegen ./0/0 T e

~Dig obere Brieftaschenhilfte dariber/egen
die Kander gué a?ndr&cken und mit e,},gm/
Zahnstocher fixierea .

~ Die PriefCaschen beidseitig Wirzén, mit
Mehl bestduben wnd m mit Petersilie und
Salz verguirltew £ wenden.
~In der erhitzten Bratbuttey langsdm
go/c{ge/b braten . N
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foo g Kom/oos’t‘

30 g Butter
30g Meal
3 dl Milch
1 dl Sussmost
7dl Rahim
Saly | Pleffer, Muskatnuss
1 Bund Petersilie, gé'l\l‘/( ¢
] Eier
+o g Gruyérc . gért'f’beq

ol far das Blech
O gdee Bratéutter zum Braten

—Den Wompost in viel Jalzwasser
kna arkochen .

— In ,:(f;r ng{Srl\Enzf'ft das Meh| in der
Butter dunsten , ohne s farbe an-
nehmen Zu [dSsen . .

— Vom Feuer nehmen , unter Standigen
Richren mit Mileh | Sissmost und Rahm

abloschen und aufs feuer Zuriick stellen.
10- 1] Minuten kocheln las5en, Mi'rzen,

~ Den Kompost in ein Sieb qiessen ,
g’ut abtroffeh [assen ung mit der
Sauce vermischen .

~ Petersilie , Eier und Kase misehen,,

unter .41'6 Nudeln zjehen , eventuel/
hach Wirzen,

= Die. Masse auf ew mit O ausge-
F/'_\Sl’/tei Backblech ausstreichen,
mit /I('/ars/zl.tfoh'e abdecken W'd/
Vo//it‘zno{foq aAuSkihlen lassen .

~In V/f"recke oder (Quadrate Schneiden
Und im erhitzte, Ol oder in der
Bratbutter gololbraun bratean

e e

26 Nebelfpalter Nr. 3/1994

i

1 Kalender (ca. §o0g)
! Ilfl'néqeé,lckée Twiebel
Tl Eut(—cr/’eté
Too g Champignons
2 EL Meh
T al Weisswein
Sdl Fleischbriche
- 72 Al Rahm
Kimmel, Streuwiirze /’fc/fer

- Daw  Walender (n GQuadiate vVon 3-4cmi schneiden,
~Die [hamlmgnons in Scheiben schnetreln . Zwiebe)

in .But‘f(’r'f't’éf dunsten , (’ham/ozgnohs ddzu
weiter ddmpfen

-~ Die Kalenderteie beifugen wnd alles etwa § Min,
anziehen . Mit Mehl bestaduben und it dem Nf’fn
abloschen , die Bouillon und den Kimmel hingu -
fugen und alles gededkt zehn Mi,uten [o/cht
Kkathen (sz’hfn) lassen .

- Juletrt mi¢ Rahm Verfeinera und mit Sereunwiirze
abschmecken .
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