Randensuppe

Zutaten:
Flr 4 Personen

1 gedampfte Rande, ca. 350 g, geschalt (ergibt 250-300 g), in Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

Butter zum Dampfen

3-4 dI Bouillon

Salz

Pfeffer

2 EL Créme fraiche

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1-2 EL geschnittener Schnittlauch

Zubereitung: ca. 20 Minuten
Rande und Zwiebel in der Butter andampfen. Mit Bouillon abléschen.
5-10 Minuten zugedeckt bei kleiner Hitze kécheln.

Suppe piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In tiefe Teller oder Tassen geben. Pro Teller 1 EL Creme fraiche in die Mitte geben, mit
Pfeffer und Schnittlauch garnieren.



Nisslisalat an Apfel-Vinaigrette

Zutaten:
fur 4 Personen

150 g Niisslisalat

Vinaigrette:

1 rotschaliger Apfel

6 EL Vollrahm

4 EL Bouillon

4 EL Apfelessig

% TL Honig, flissig

Salz, Pfeffer

2 EL Haselniisse, grob gehackt

Zubereitung:
Nisslisalat riisten und auf Tellern anrichten.

Fiir die Vinaigrette Apfel an der Bircherraffel reiben. Mit restlichen Zutaten verriihren,
wiirzen.

Den Niisslisalat mit der Apfel-Vinaigrette betrdufeln. Haselniisse dariiber streuen.



Wiener Schnitzel

Zutaten:
Fir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel, z.B. Eckstlick, je 100-125 g
Paprika

Salz

Pfeffer

Panade:

2-3 EL Mehl

ca. 100 g Paniermehl

1Ei

1 EL Milch

Bratbutter oder Bratcréme

1 Zitrone, in Scheiben geschnitten

Zubereitung:
Die Kalbsschnitzel flach klopfen. Klarsichtfolie entfernen, Fleisch wiirzen.

Fir die Panade Mehl und Paniermehl je in einen Teller geben. Ei mit Milch verquirlen, in
einen Teller geben.

Kurz vor dem Braten das Fleisch zuerst im Mehl wenden, lberflissiges Mehl abklopfen.
Dann im Ei und anschliessend im Paniermehl wenden, gut andriicken.

Schnitzel portionenweise bei mittlerer Hitze in genligend Bratbutter beidseitig je 2-3
Minuten knusprig braten. Mit Zitronenscheiben servieren. Bei Bedarf kurz im auf 60-80 °C



vorgeheizten Ofen, mit leicht ge6ffneter Ofentir, warm stellen.

Beilagen

Selbst gemachte Pommes Frites
Zutaten:

400 gr ungeschalte Kartoffeln
Zubereitung:

Kartoffeln waschen und mit Pommes Frites Schneider schneiden
Gut trocknen. Fritieren.

Glasierte Riiebli
Zutaten:

400 gr Riebli
0.5 dl Madeira (bringe ich mit)

Zubereitung:

Schradg in % cm dicke Scheiben schneiden, in warmer Butter andampfen
mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen

0.5 dl Madeira zugeben

Zugedeckt auf kleinem Feuer weichdampfen

1 EL Sesam, 1 EL Butter, ein wenig Zucker tber die Riiebli geben



Sliissmostcreme

Fir 4 Personen

5 dl Stissmost

75 g Zucker

% Zitrone, Schale diinn abgeschalt
1% EL Maisstarke

2 Eier

1 dl Rahm, steif geschlagen
Apfelstreifchen zum Garnieren

Zubereiten: ca. 30 Minuten
Ausklhlen lassen: ca. 4 Stunden

Alle Zutaten bis und mit Eier in der Pfanne mit dem Schwingbesen verriihren. Unter
standigem Riihren bis vors Kochen bringen. Creme sofort durch ein Sieb in eine Schissel
giessen, unter haufigem Rihren auskiihlen lassen. Mindestens 4 Stunden zugedeckt kihl
stellen.

Vor dem Servieren Rahm sorgfaltig darunterziehen, Creme in Glaser oder Schalen geben,
garnieren.



