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Liebe Kundin, lieber Kunde

Eret

il MU

Es ist beileibe keine Weisheit, dass wir essen missen, um zu leben. Die Festzeit am Jahresen-
de zeigt immer wieder, wie wichtig gutes Essen doch fiir ein schénes Lebensgefiihl ist. *
Mit den vielen késtlichen Rezepten im neuen Metzgerkalender, den wir lhnen als Dank fiir '
Ihre Treue und als Gliickwunsch zum neuen Jahr liberreichen, méchten wir ein Stiick weit
dazu beitragen, dass durchs ganze Jahr hindurch das Leben noch mehr zum Fest wird.

Was wir alle wissen und oft nur zu schnell vergessen, dass ndmlich kleine Dinge die gréssten
Freuden bereiten kdnnen, trifft auch fiirs Kochen zu. Deshalb haben wir fir Sie neben einigen
exklusiveren auch eine Reihe Rezepte ausgewahlt, die vielleicht wegen ihrer Einfachheit so
besonders gut schmecken.

Was will man noch mehr? Zufriedene Gesichter sind fiir jede Kéchin und jeden Koch das
grosste Lob.

Uns Metzgern geht es nicht anders. Zufriedene Kunden sind treue Kunden. Und weil das uns
freut, stehen wir lhnen auch immer mit fachmannischem Rat und erstklassigen Fleisch- und
Waurstwaren zur Seite. Damit sich alle aufs und beim Essen freuen kénnen.

Fir das kommende Jahr wiinschen wir lhnen alles Gute und freuen uns, Sie wieder bedienen
und beraten zu dirfen.

Ihr Metzgermeister

Siiss-saurer Festtagsschinken (Foto)

Zutaten fiir 5—6 Personen: Zubereitung:

ein Rollschinkli von ca. 1,5 kg Das Schinkli in reichlich kaltes Wasser geben, aufko-
einige Nelken chen und knapp unter dem Siedepunkt 1%—2 Stunden
2 Essléffel Rohzucker ziehen lassen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen,
2 Essléffel Senf dann Netz und Schwarte entfernen.

1 Essléffel Honig Die Fettschicht gitterférmig einschneiden und an den
3 Essloffel Weissweinessig Schnittpunkten je eine Nelke hineinstecken. Zucker,

Senf, Honig und Essig verriihren. Die Fettschicht damit
bepinseln. Das Schinkli in eine feuerfeste Form legen
und ganz wenig Kochwasser dazugeben. Im Ofen bei
220° ca. % Stunden backen — dabei immer wieder mit
Glasur bepinseln.

Rosenkohl, Kartoffelkroketten und halbe Preiselbeerap-
fel oder auch verschiedene Wintersalate dazu reichen.
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Leber im Gemiisereisring Foie en turban deriz  Fegato nella corona di riso e verdure

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche ‘
1 9 8 6 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

Januar 30 31 1 2 3 4 5 |

Janvier |
Gennaio 6 7 8 9 10 11 12 |

13 14 15 16 17 18 19 \
1 Neujahr 20 21 22 23 24 25 26 “

Copo dAnno 27 28 29 30 31 1 2 |



Leber in Gemiisereisring (Foto)

|
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Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung: [

600 g geschnetzelte Zunéchst fiir den Reis die Zwiebel feinhacken, den |

Kalbs- oder Schweinsleber Lauch in feine Rédchen und die Riiebli in kleine Wiirfel-

1 Zwiebel chen schneiden. Alles im heissen Fett gut anziehen. Den

1 Essléffel Biofin 10% ‘ Reis beifligen und glasig diinsten. Mit der Fleischbriihe

2—3 Salbeiblittchen abldschen und auf kleinem Feuer 18—20 Minuten ko-

Salz, Pfeffer cheln.

2 Essléffel Madeira oder Weisswein Fiir die Leber die feingehackte Zwiebel im heissen Fett

1 dl klare Sauce goldgelb résten. Die Leber und die feingeschnittenen

Salbeiblattchen beifiigen. Leber unter Wenden leicht

Reis: anbraten, bis sie nicht mehr roh ist. Mit Salz und Pfeffer

1 Zwiebel wiirzen, Madeira oder Weisswein und klare Sauce bei-

2 Lauchstengel fiigen. Bis vor den Kochpunkt erhitzen.

2 Riiebli Die Petersilie feinhacken. Die Hilfte unter den Reis mi-

1 Essléffel Biofin 10% schen und diesen in eine leicht gebutterte oder gedlte

300 g Vialonereis Ringform fiillen. Gut anpressen und stiirzen.

11 Fleischbriihe Die Leber in die Mitte geben und mit der restlichen Pe-

1 Biischel Petersilie tersilie Gberstreuen.

Butter fiir die Form

Mexikanisches Gulasch

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:
Je 300g Kalb- und Schweinefleisch, Die Fleischwiirfel im heissen Fett gut anbraten. Die ge-
in mittelgrosse Wiirfel geschnitten  hackten Zwiebeln und Knoblauchzehen beifiigen und

2 Essléffel Biofin 10% ein paar Minuten mitrosten. Tomatenpiiree, Chilischote
2 Zwiebeln (sehr scharf!) oder Chilipulver, Zimt und Nelkenpulver
2 Knoblauchzehen beifligen. Umriihren und mit der Fleischbriihe aufgies-
3—4 Essléffel Tomatenpiiree sen. 1%—1% Stunden schmoren. Wihrend der letzten
1 Chilischote oder wenig Viertelstunde Sultaninen, die abgetropften Maiskérner
Chilipulver und die in Scheiben geschnittene Banane zugeben.
eine Prise Zimt Chilischote entfernen und je nach Geschmack noch et-
eine Prise Nelkenpulver was nachwiirzen.

¥ | Fleischbriihe Mit Trockenreis servieren.
2 Essléffel Sultaninen

1 Dose Maiskérner

1 Banane



Siedfleischeintopf

1986
Februar
Février
Febbraio

Montag
Lundi
Lunedi

27

3
10
17
24

Dienstag
Mardi
Martedi

28

11
18
25

Potée de ménage Carne lessa con verdure

Mittwoch
Mercredi
Mercoledi

29

5
12
19
26

Donnerstag
Jeudi
Giovedi

30

6
13
20
27

Freitag
Vendredi
Venerdi

31

7
14
21
28

Samstag
Samedi
Sabato

1
8
15
22

Sonntag
Dimanche
Domenica

2
9
16
23




Siedfleisch-Eintopf (Foto)

Zutaten fir 4 Personen:
700 g Rindfleisch zum Sieden,
in Stiicken a ca. 80 g

~ einige Suppenknochen

4 Markbeine

1 Zwiebel, mit Nelke und Lorbeer
besteckt

4 Riebli

eine halbe Sellerieknolle

2 Lauchstengel

1 kleiner Wirz

15 Bund Petersilie

4 Kartoffeln

etwas Salz

— |

Zubereitung:

2%, Liter Wasser mit den Suppenknochen, der besteck-
ten Zwiebel, den zdhen Teilen des Gemises und den
Stielen der Petersilie aufkochen und abschdumen. Sal-
zen, Fleisch dazugeben und auf kleinem Feuer 1'%
Stunden kochen. Die Flussigkeit durch ein Sieb giessen
und mit dem Fleisch wieder in den Kochtopf geben.
Aufkochen und das in mundgerechte Stiicke geschnit-
tene Gemuse sowie die grobgewiirfelten Kartoffeln bei-
figen. Weitere 30 Minuten kochen. Zehn Minuten vor
Ende der Kochzeit die Markbeine beifiigen. Die gehack-
ten Petersilienblattchen Gber den fertigen Suppentopf
streuen.

Geschnetzeltes Kalbfleisch, mit Whisky flambiert

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Kalbfleisch, von Hand
geschnetzelt

1 kleiner roter Peperone

1 Schalotte

etwas Petersilie

2 dl Sauce Hollandaise

(aus Glas oder Beutel zubereitet)
1 dl Rahm

1 Essléffel Biofin 10%

20 g Butter

1 dl Weisswein

Y5 dl Whisky

Salz, Pfeffer aus der Miihle
etwas Bratensaucenpaste

i

Zubereitung:

Den Peperone entkernen und in feine Streifen schnei-
den, Schalotte und Petersilie feinhacken. Sauce Hollan-
daise — sofern nicht bereits fertig vorhanden — zuberei-
ten und den Rahm steifschlagen. Alle andern Zutaten
bereitstellen.

Das Fleisch in zwei Portionen im heissen Fett scharf an-
braten. Herausnehmen und zugedeckt warmhalten.
Uberschiissiges Fett abgiessen und die Butter in der
Pfanne schmelzen. Peperone und Schalotte beifiigen
und fanf Minuten diinsten. Weisswein dazugiessen und
auf die Hélfte einkochen lassen. Fleisch samt ausgetre-
tenem Saft beigeben. Gut heiss werden lassen und mit
dem Whisky flambieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Mihle wiirzen. Hollandaise und Bratensaucenpaste bei-
fiigen, gut umriihren und heiss werden lassen. Kurz vor
dem Servieren Petersilie und Rahm daruntermischen.
Mit feinen Nideli servieren.




Marinierter Lammgigot Gigot d’agneau mariné Gigot d'agnello marinato

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1986 Lunedi Martedi Mercoledi  Giovedi Venerd Sabato Domenica

Marz 24 25 26 27 28 1 2
Mars 3 4 5 6 7 8 9
Marzo 10 11 12 13 14 15 16
%8 Vancroatsaint 17 18 19 20 21 22 23
s . 24 25 26 27 28 29 30

Paques
Pasqua 3 1 1 2 3 4 5 "6




Marinierter Lammgigot (Foto)

Zutaten fiir 5—6 Personen:

ein Gigotvon 1,5 bis 1,8 kg

1 Zitrone

5 Essloffel O/

Je ein Teeléffel Majoran, Thymian
und Salbei

oder 3 Teeléffel italienische Kréu-
termischung

Pfeffer aus der M(ihle

¥4 Teel6ffel Paprika

2 Knoblauchzehen

1 Glas Weisswein

1 dI klare Sauce

Salz

Fleischkise Cordon bleu

Zutaten fiir 4 Personen:

8 Tranchen Fleischkidse, ca. halb-
zentimeterdick

8 Scheiben Raclettekise, etwa halb
so gross wie der Fleischkése

etwas Senf

Meh/

1-2 Eier

Paniermehl

3—4 Essléffel Biofin 10%

1 Zitrone

etwas frische Petersilie

Zubereitung: .

Saft und abgeriebene Schale der Zitrone mit dem OI,
den Gewiirzen und den Knoblauchzehen vermischen.
Den Gigot rundum damit einstreichen und mit einer Fo-
lie bedeckt tiber Nacht marinieren.

Auf dem Rost oder in einer Bratform in den auf 220°
vorgeheizten Ofen schieben. 14—1% Stunden braten.
Ab und zu mit der restlichen Marinade betraufeln und
nach und nach den Weisswein dazugiessen. Den Brat-
fond zum Schluss mit der klaren Sauce auflésen und
aufkochen. Den fertigen Gigot in Tranchen schneiden
und diese ganz leicht mit Salz {iberstreuen. Die Sauce
separat dazureichen.

Dazu passen Bratkartoffeln.

Diesen Gigot kénnen Sie auch auf dem Holzkohlengrill
zubereiten.

Zubereitung:

Die Fleischkasetranchen diinn mit Senf bestreichen.
Halbieren und je eine Kasescheibe dazwischenlegen.
Mit Zahnstochern zusammenstecken. In Mehl, verklopf-
tem Ei und Paniermehl wenden und im heissen Fett
beidseitig goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen, anrichten und mit Zitronenschnitzen sowie
Petersilienstrausschen garnieren.

Mit Hérnli auftischen.
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Kalbssteaks an Zitronensauce Steaks de veau sauce citron

1986
April
Avril
Aprile

Montag
Lundi
Lunedi

31

7
14
21
28

Dienstag
Mardi
Martedi

1
8
15
22
29

Mittwoch
Mercredi
Mercoledi

2
9
16
23
30

Donnerstag
Jeudi
Giovedi

3
10
17
24

1

Fette di vitello in salsa al imone

Freitag
Vendredi
Venerdi

4
11
18
25

2

Samstag
Samedi
Sabato

5
12
19
26

3

Sonntag
Dimanche
Domenica

6
13
20
27




gin|

Kalbssteaks an Zitronensauce (Foto)

Zutaten fir 4 Personen:
4 Kalbssteaks

Salz, Pfeffer

Mehl

1 Essléffel Biofin 10%
1 dl Weisswein

1% dl klare Sauce

1 Zitrone

1 Biischel Schnittlauch
Y5 Teeldffel italienische Krduter-
mischung

4 Essléffel Rahm

Kutteln a la provencale

Zutaten flr 4 Personen:

600 g Kutteln, vorgekocht und
in Streifen geschnitten

50 g Speckwiirfelchen

1 Essloffel Olivendl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleiner Lauchstengel

1 Rdebli

1 Stiick Sellerie

2 Tomaten

Salz, Pfeffer

1 TeeléGffel Herbes provengales
2 dl Weisswein

frischer Basilikum

i
! i
i

ri

Zubereitung:

Schale der Zitrone diinn abschneiden und in feine
Streifchen schneiden. Mit kochendem Wasser (iber-
giessen und ein paar Minuten stehen lassen. Gut ab-
tropfen lassen.

Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wen-
den und gut schiitteln, damit alles Gberfliissige Mehl
abféllt (das Fleisch soll nur von einer ganz diinnen
Schicht tiberzogen sein). Die Steaks im heissen Fett auf
jeder Seite 2—3 Minuten braten, herausnehmen und
warmhalten.

Fett abgiessen und den Bratfond mit dem Weisswein
auflosen. Auf die Halfte einkochen lassen, dann die kla-
re Sauce und den Saft der Zitrone beifiigen. Aufkochen.
Feingeschnittener Schnittlauch, italienische Krautermi-
schung und Rahm beifligen. Nochmals aufkochen, tiber
die Steaks giessen und mit den Zitronenstreifchen lber-
streuen.

Nudeln dazu servieren.

Zubereitung:

Kutteln und Speckwiirfelchen im heissen Olivendl leicht
anrosten. Gehackte Zwiebel und durchgepresste Knob-
lauchzehen beifligen und kurz mitrosten. Den Lauch in
feine Radchen schneiden, Riebli und Sellerie raffeln.
Tomaten entkernen und kleinschneiden. Alles dazuge-
ben und mitdinsten. Mit Salz, Pfeffer aus der Mihle
und Krautern wiirzen, den Wein dazugiessen und gut
umrihren. 30 Minuten auf kleinem Feuer schmoren.
Zum Schluss den feingeschnittenen Basilikum darun-
termischen.

Dazu passen Salzkartoffeln.




Kalte Saucisson mit Kartoffelsalat Saucisson froid et salade de pommes de terre  Saucisson freddo con insalata di patate

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 986 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica
.
Mai

Mai 28 29 30 1 2 3 4

Maggio 5 6 7 8 9 10 11

8 Autnr 12 13 14 15 16 17 18

B 19 20 21 22 23 24 25
Pantacoste 26 27 28 29 30 31




Kalte Saucisson mit Kartoffelsalat (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen:
600—800 g Saucissons
8 mittelgrosse Kartoffeln
1 dI Fleischbriihe

Y5 dl Weisswein

1 Essléffel Senf

1 Essléffel Essig

3 Esslotfel O/

1 Eigelb

1 Zwiebel

Petersilie und Schnittlauch
Salz und Pfeffer

Gefiillter Hackbraten

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g gehacktes « Dreierlei»
(das heisst Rind, Schwein, Kalb)
200 g Brit

1 Stiick Brot

1 dl Fleischbriihe

1 Zwiebel

20 g Butter

1 Teeldffel italienische Kriuter-
mischung

1 Biischel Petersilie

1Ei

2 Essléffel Paniermehl

Salz, Pfeffer

2 hartgekochte Eier

2 Gewlirzgurken

1 Stiick Schweinsnetz

1 Essléffel Fett
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Zubereitung:

Reichlich Wasser aufkochen. Die Saucissons hineinge-
ben und knapp unter dem Siedepunkt 30—40 Minuten
ziehen lassen. Im Wasser abkiihlen, dann abtropfen las-
sen und in Scheiben schneiden.

Fur den Kartoffelsalat die Kartoffeln in der Schale ko-
chen. Etwas abkiihlen lassen, schilen und in Scheiben
schneiden. Fleischbriihe und Weisswein zusammen
aufkochen, (ber die Kartoffelscheiben giessen und et-
was ziehen lassen.

Senf, Essig, Ol und Eigelb glattriihren. Feingehackte
Zwiebel, Petersilie und Schnittlauch dazugeben und
sorgféltig mit den Kartoffeln vermischen. Mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle abschmecken und noch lauwarm
zur aufgeschnittenen Wurst servieren.

Zubereitung:

Hackfleisch und Brat in einer Schiissel gut vermischen.
Das Brot kleinschneiden, mit der heissen Fleischbriihe
Ubergiessen und etwas stehen lassen. Die Zwiebel fein-
hacken, in der Butter leicht anziehen. Das gut ausge-
driickte Brot dazugeben, kurz mitdiinsten und mit einer
Gabel fein zerdriicken. Gut mit dem Fleisch vermischen.
Krautermischung, gehackte Petersilie, das verklopfte Ei
und das Paniermehl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Masse sehr gut durchkneten.

Das Schweinsnetz in lauwarmes Wasser einlegen und
ausbreiten. Die Hélfte der Fleischmasse daraufgeben.
Die harten Eier und die langs halbierten Gewlirzgurken
der Ldnge nach darauflegen und mit dem restlichen
Fleisch Uberdecken. Einen gleichmassigen Braten for-
men und ins Netz packen. In eine mit etwas Fett ausge-
strichene Form legen und bei 180° -wihrend einer
Stunde braten. Ein paar Minuten stehen lassen, dann in
nicht zu diinne Tranchen schneiden.

Dieser Hackbraten schmeckt auch kalt. Sie kénnen ihn
ohne Netz in einer Cakeform backen.

e




Feines zum Brunch  Pour le brunch des gourmets  Bocconcini per il Brunch

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

i Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 9 8 6 Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

Juni 27 28 29 30 31 1
Juin 3 4 5 6 7 8
Giugno 10 11 12 13 14 15
17 18 19 20 21 22
25 26 27 28 29

2 3
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Feines zum Brunch (Foto)

Fleischkdse mit Riihrei

Gebratene Fleischkasetranchen mit je einem Haufchen Riihrei bedecken, gehackte Petersilie
dariibergeben und mit Tomatenschnitzen garnieren.

Toasts mit Gefliigelleber

Geschnetzelte Gefliigelleber, zusammen mit einer sehr fein gehackten Schalotte, in etwas
Butter kurz anbraten. Gehackte Petersilie daruntermischen, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle
wirzen und auf getoastete Brotscheiben anrichten. Mit gehacktem Ei iberstreuen und sofort
servieren. )
Cervelat-Meringues

Quark mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel rassig wiirzen. Cervelats hiuten, der Linge nach
einschneiden, und zwar so, dass die beiden Hélften noch aneinander halten und mit der
Quarkmasse fiillen.

Was sonst noch zu einem Brunch gehért:

Kaffee oder Tee, Milch, Kakao, verschiedene Brote, Zopf, Butter, Konfitlire, Honig, eine Kase-
platte, Wurst, Dreiminuten- oder Spiegeleier, Orangen- oder Grapefruitsaft oder ein Tomaten-
cocktail.

Marinierter Hohriicken vom Grill

Zutaten fiir 4—5 Personen: Zubereitung:

1 kg Hohriicken Marinadezutaten verriihren und den Hohriicken rundum
Marinzds: damit einstreichen. Zugedeckt an kiihlem Ort 24 Stun-
DY T v—— den r_narini(_aren. Gut abtropf_en lassen und am Spiess
2 Essléffel O/ oder im Grillkorb iiber massiger Glut 60—~70 Minuten
2 Essloffel Tomatenketchup grillieren._Ab und 2u mit Marinade bepinseln. Vor dem
1 Teelsffel Paprika Ayfschnelden 5 Mmuter_l ruhen Igssen. _

Y Tonlthal Zuckar Die Glut kann auch gleich fir die Zubereitung von E_’»a-
% Tealgtial Salz ked Potatoes genutzt werden. Kartoffeln waschen, ein-
1% Teelotfel Pleffer zeln in Alufolie wickeln und auf den Grillrost legen.

i Teslottel alienische Garprobe mit einem Holzspiesschen machen.

Krédutermischung
eine feingehackte Zwiebel
eine durchgepresste Knoblauchzehe

Dazu servieren Sie diese kalte Sauce:

Den Peperonisalat und die frische Zitronenmelisse ganz
fein hacken. Dann alle Zutaten miteinander gut vermi-
Kalte Sauce: schen und mit grobem Pfeffer abschmecken.

1 Becher Sauerrahm

5 Essloffel Mayonnaise

2 Essléffel Dijon-Senf

1 Essloffel Cognac

4 Essléffel Peperonisalat
(aus dem Glas)

1 Essloffel Zitronenmelisse

.
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Rassiger Wurstsalat Salade charcutiére Insalata del salumiere

Morrtag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 9 8 6 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

Juli » 1 2 3 a 5 6

Juillet

Luglio 7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20
21 22 23 24 25 26 27
28 29 30 31
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Rassiger Wurstsalat (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen:

250 g Lyoner am Stiick

250 g Berner Zungenwurst

am Stick

100 g Greyerzerkése

2 Gewtirzgurken, 2 feste Tomaten
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
Sauce:

2 Essléffel Essig

2 Essléffel Sonnenblumendl!

2 Essléffel Mayonnaise

1 Teeléffel Senf

1 Teeléffel geraffelter Meerrettich
eine Prise Zucker

1 Teeléffel Streuwdirze

Pfeffer aus der Miihle

ferner:

2 Scheiben Toastbrot, Butter

Zubereitung:

Lyoner, Berner Zungenwurst, Kase und Gewiirzgurken
in Wiirfelchen schneiden. Tomaten entkernen und
kleinschneiden, Zwiebel feinhacken und die Knoblauch-
zehe durchpressen. Die Saucenzutaten verriihren, alles
untereinandermischen und etwa 20 Minuten ziehen
lassen. Brot in Wirfelchen schneiden, in der Butter
goldbraun résten und zusammen mit dem feingeschnit-
tenen Schnittlauch und den gehackten Eiern lber den
Salat verteilen.

1 Bund Schnittlauch, 2 gekochte Eier

Kaltes Siedfleisch Vinaigrette

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g gekochtes Rindfleisch,
selber gekocht oder fixfertig aus
Ihrer Metzgerei

Sauce:

1% dI Sonnenblumenél!

% dl Krauteressig

1—2 Teeléffel Senf

eine gute Prise Salz

1 Zwiebel

1 Tomate

2 Comichons
je ein Bischel Schnittlauch und
Petersilie

Pfeffer aus der Mihle

eine winzige Prise Zucker

i
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Zubereitung:

Das Fleisch — falls es selber gekocht wird, in der Briihe
auskiihlen und dann gut abtropfen lassen — in Tranchen
schneiden und schuppenartig auf eine Platte anrichten.
Fir die Sauce Ol, Essig, Senf und Salz verriihren. Zwie-
bel sehr fein hacken, Tomate entkernen und wie die
Cornichons in feine Wiirfelchen schneiden. In die Sauce
geben, ebenso den feingeschnittenen Schnittlauch und
die gehackte Petersilie vermischen und mit Pfeffer aus
der Miihle und ganz wenig Zucker abschmecken.
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Grillierte Lammkoteletts a la francaise  Cotelettes d'agneau grillées a la francaise  Costolette d'agnello grigliate alla francese

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 9 86 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

239:'51: 28 29 30 31 1 2 3

u

Agosto 4 5 6 7 8 9 10
11 12 13 14 15 16 17
18 19 20 21 22 23 24
25 26 27 28 29 30 31
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Entrecdtes mit Basilikumsauce (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:
4 Entrecétes a 180-200 g Die Entrecdtes mit Ol bepinseln und auf jeder Seite 4—5
2-3 Essléffel Ol, Salz, Pfeffer Minuten grillieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Sauce Zwiebel und Basilikum feinhacken. Zwie-
Basilikumsauce: bel und die Hilfte des Basilikums in 10 g Butter anzie-
Y4 Zwiebel, hen. Mit dem Wein aufgiessen und auf die Halfte ein-
eine Handvoll Basilikum, kochen. Absieben und in einem Schiisselchen mit Ei-
60 g Butter, 1 dI Weisswein, gelb verriihren. Ins Wasserbad stellen und die restlichen
1 Eigelb, Salz und Pfeffer 50 g Butter nach und nach dazuriihren, bis eine dickli-

che Sauce entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den restlichen Basilikum daruntermischen.

Grillierte Lammkoteletts a la francaise (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

2-3 Lammkoteletts pro Person Die Kalbsleberwurst mit dem Cognac, einem Hauch
100 g getriiffelte Kalbsleberwurst Zwiebelpulver, Pfeffer und dem geschlagenen Rahm
1 Essléffel Cognac verriihren. Die Lammkoteletts mit Ol bepinseln, auf je-
Zwiebelpulver der Seite 2—3 Minuten grillieren, mit Salz und Pfeffer
Pfeffer aus der Miihle wirzen und je ein Haufchen Leberwurstmasse darauf-
2-3 Essléffel Rahm geben.

Sonnenblumené!

Schweinskoteletts mit Peperoni (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

4 Schweinskoteletts Ol, Senf, Paprika zusammen mit etwas Salz verriihren.
3 Essléffel Sonnenblumend! Schweinskoteletts damit bepinseln und 1 Stunde stehen
1 Essloffel Senf lassen. Die Peperoni entkernen und in feine Streifen
1 Teeléffel Paprika schneiden. Alles mit etwas OlI, Salz und Pfeffer vermi-
Je 1 roter, griner und gelber schen. In 4 Portionen teilen und jede Portion in Alufolie
Peperone wickeln. Die Koteletts und die Folienpacklein auf den
1 Zwielbel heissen Grill legen. Auf jeder Seite 6—8 Minuten grillie-
Salz und Pfeffer ren. Anrichten und iiber jedes Kotelett den Inhalt eines
Alufolie Packleins verteilen.
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Stufato alle verdure mit Polenta  Stufato alle verdure con polenta Stufato con verdure e polenta

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 986 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

September 1 2 3 4 5 6 7

Septembre
Settembre 8 9 10 11 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21
21 Eidg. Bettag 22 23 24 25 26 27 28
Pecta ederale 29 30




Stufato alle verdure mit Polenta (Foto)

Zutaten fiir 4—5 Personen:

ca. ein Kilo Rindsbraten, gespickt
50 g Speckwiirfelchen

Salz, Pfeffer

1 Essldffel Biofin 10%

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
2 Lauchstengel, 2 Riiebli

1 kleine Sellerieknolle

2 Essléffel Tomatenpiiree

1 Lorbeerblatt, 1 Nelke

2 Teeléffel italienische
Kréutermischung

2 dl Rotwein, 2 dl Fleischbriihe
1—2 Essléffel Bratensaucenpaste
Petersilie

Polenta:

11 Wasser, 1-2 Teeléffel Salz
250 g Maisgriess, wenig Muskat
1 Stiick Butter

nach Belieben geriebener Kase

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und im heis-
sen Fett rundum gut anbraten. Zwiebeln und Knob-
lauchzehen hacken, das Gemiise kleinschneiden. Alles,
zusammen mit den Speckwiirfelchen, zum Fleisch ge-
ben und kurz mitrésten. Tomatenpiiree und Gewiirze
dazugeben und mit Wein und Fleischbrijhe abldschen.
Zugedeckt im Ofen oder auf dem Herd bei kleiner Hitze
2—-2', Stunden schmoren. Wenn nétig, von Zeit zu Zeit
etwas Fliissigkeit nachgiessen und den Braten einmal
wenden.

Die Fliissigkeit zum Schluss mit der Saucenpaste binden
und die gehackte Petersilie daruntermischen. Den Bra-
ten aufschneiden, mit einem Teil der Sauce libergies-
sen. Den Rest separat dazu reichen. Fiir die Polenta
Wasser und Salz aufkochen. Maisgriess unter Riihren
einlaufen lassen und 30 Minuten auf kleinem Feuer ko-
chen. Dabei oft riihren. Die fertige Polenta mit wenig
Muskat abschmecken. Die Butter und — nach Belieben —
geriebenen Kise darunterziehen.

Rehschnitzel mit Wacholdersauce und Weichseln

Zutaten fiir 4 Personen:
12 Rehschnitzel

1 Rdebli

1 kleines Stiick Sellerie

1 Schalotte

10—12 Wacholderbeeren
20 g Butter

% Teeloffel Thymian

1 kleines Lorbeerblatt

¥ dl Gin, 2 di klare Sauce
% dI Doppelrahm

2 Essléffel Biofin 10%
Salz, Pfeffer

die Halfte einer kleinen Dose
Weichseln

Zubereitung:

Riebli und Sellerie raffeln, Schalotte feinhacken und die
Wacholderbeeren zerdriicken. In der Butter gut durch-
diinsten. Thymian und Lorbeerblatt beifiigen und den
Gin dazugiessen. Etwas einkochen lassen. Klare Sauce
dazugeben, aufkochen. Rahm beifligen und nochmals
etwas einkochen.

Schnitzel im heissen Fett auf jeder Seite eine halbe Mi-
nute braten. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen
und zugedeckt warmbhalten. Uberschijssiges Fett ab-
giessen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, dazugeben
und den Bratfond damit auflésen. Die gut abgetropften
Weichseln beifiigen und heiss werden lassen. Uber die
Schnitzel geben und mit Spétzli servieren.

e
wwwwwww | = iy ) 0% S v e e sm e S— i S B S— B i S— S—

a—




sragout Bohmer Art Ragoiit de porc a la bohémienne Spezzatino di maiale alla boema

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 9 86 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

Oktober 1 2 3 4 5

29 30

6 7 8 9 10 11 12
13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30 31

Octobre
Ottobre
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Schweinsragout B6hmer Art (Foto)

Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Schweinefleisch in Wiirfeln
1 Essléffel Biofin 10%

2 Zwiebeln

2 Riebli

1 Teeléffel Kiimmel

¥ Teeldffel Majoran

Salz und Pfeffer

ein Stlicklein Zitronenschale
2% dl helles Bier

1 Teel6ffel Maizena

2—3 Essléffel Rahm

Gratin vaudois mit Saucisson

Zutaten fiir 4 Personen:
eine grosse oder 2 kleine
Saucissons (600-800 g)
800 g Kartoffeln

1 grosse Zwiebel

50 g Butter

3 Knoblauchzehen

300 g geriebener Gruyére
2 dI Weisswein

Pteffer aus der Miihle

T .
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Zubereitung:

Die Fleischwiirfel im heissen Fett rundum gut anbraten.
Zwiebeln und Riiebli in Scheiben schneiden und mitré-
sten. Mit Kimmel, Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen
und die Zitronenschale dazugeben. Mit dem Bier ablo-
schen und zugedeckt auf kleinem Feuer 1%2—2 Stunden
schmoren.

Zitronenschale entfernen. Maizena und Rahm verriihren
und die Sauce damit binden. Allenfalls noch nachwiir-
zen.

Kartoffelstock dazu servieren.

Zubereitung:

Kartoffeln in der Schale zehn Minuten vorkochen. Gut
auskiihlen lassen. Schélen und in Scheiben schneiden.
Saucisson fiinf Minuten kochen. Abtropfen und mehr-
mals einstechen. Zwiebeln und Knoblauch feinhacken.
Eine feuerfeste Form ausbuttern. Etwas vom Zwiebel-
Knoblauch-Gemisch daraufstreuen und eine Schicht
Kartoffelscheiben dariibergeben. Saucisson in die Mitte
legen und auf allen Seiten abwechslungsweise eine
Schicht Kése, Zwiebel-Knoblauch-Gemisch und Kartof-
felscheiben geben. Jede Schicht mit etwas Pfeffer aus
der Miihle Giberstduben. Salzen ist nicht nétig, da Sau-
cisson und Kase gentigend wiirzen. Zum Schluss die
Wurst noch mit einer 3 cm dicken Schicht Kartoffel-
scheiben zudecken. Mit geriebenem Kise (iberstreuen
und einige Butterflocklein darliber verteilen. Mit dem
Wein Ubergiessen und wahrend 15 Minuten in den auf
250° vorgeheizten Ofen schieben. Hitze auf 200° re-
duzieren und den Gratin noch eine Stunde backen. Den
Saucisson sorgfaltig herausnehmen, in Scheiben
schneiden, wieder zu einem Ganzen zusammenfiigen
und in die Kartoffeln betten.
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Fondue bouill uf Fondue bouilli-bceuf Fondue bouilli-beeuf

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 986 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

November 1 2

Novembre 27 28 29 30 31
Novembre 3 4 5 6 7 8 9

10 11 12 13 14 15 16
17 18 19 20 21 23
24 25 26 27 28 30




Fondue bouilli-beeuf (Foto)

Zutaten fiir 4—5 Personen:

ca. ein Kilo mageres Rindfleisch
zum Sieden, in Stibchen von

4 cm Lénge und 1 ¢cm Dicke
geschnitten

1% [ Fleischbriihe

eine besteckte Zwiebel

1 Riebli

1 Lauchstengel

Beilagen:

Verschiedene selber gemachte oder
fixfertig gekaufte Traiteursaucen
(bei Ihrem Metzger erhéltlich), Mi-
xed pickles, Senffriichte, Salate,
Zweifel-Chips usw. Sherry oder
Madeira nach Belieben.

Gulaschsuppe «Maison»

Zutaten fiir 4—5 Personen:

600 g Rindfleisch in Wiirfelchen
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Peperoni

1 Essléffel Schweinefett extra

1 Teeléffel Salz

2—3 Teeléffel Paprika

1 Teeloffel Kiimmel

1 Dose geschilte Tomaten (pelati)
172 I Fleischbriihe

750 g Kartoffeln

1—2 di Sauerrahm oder Joghurt
1 Bund Schnittlauch
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Zubereitung:

Die Fleischbriihe mit besteckter Zwiebel, Riebli und
Lauchstengel aufkochen. Das Fleisch beigeben und auf
kleinem Feuer 2—2% Stunden kécheln lassen.

Briihe absieben und in ein Caquelon einfillen. Die
Fleischstdbchen dazugeben und auf einem Rechaud auf
den Tisch stellen. Die verschiedenen Beilagen hiibsch in
Schélchen anrichten und dazu servieren. Jeder Tisch-
gast bedient sich mit Fleisch direkt aus der Briihe,
taucht es in eine der Saucen und geniesst dazu die Bei-
lagen nach Belieben. Zum Schluss die nun kraftvoll ge-
wordene Fleischbriihe mit Sherry oder Madeira aroma-
tisieren und in Tassen servieren.

Im Dampfkochtopf betragt die Kochzeit des Fleisches
nur ca. 40 Minuten. In diesem Fall nur ein Liter Briihe
nehmen.

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauchzehen hacken. Peperoni ent-
kernen und in feine Streifchen schneiden. Alles im heis-
sen Fett gut durchdiinsten. Fleischwiirfelchen dazuge-
ben, kurz mitbraten und mit Salz, Paprika und Kiimmel
Uberstreuen. Tomaten durch ein Sieb streichen und

samt Dosenfllssigkeit dazugeben. Mit der Fleischbriihe’

aufgiessen und 1—1% Stunden leise kochen. Kartoffeln
schélen und in etwa gleich grosse Wiirfelchen wie das
Fleisch schneiden. Dazugeben und alles in einer weite-
ren halben Stunde gar kochen. Rahm oder Joghurt bei-
figen und mit dem feingeschnittenen Schnittlauch
Gberstreuen.
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Roastbeef in Salzkruste Rosbif en croite de sel Roastbeef in crosta di sale

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag Samstag Sonntag
Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche
1 9 86 Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

Dezember 1 2 3 a4 5 6 7

Décembre

Dicambre 8 9 10 11 12 13 14

15 16 17 18 19 20 21
' 22 23 24 25 26 27 28

25 Weihnachten
Noél

Natale 29 3 1




Roastbeef in Salzkruste (Foto)

Zutaten fiir 4—5 Personen:
ca. ein Kilo Roastbeef

2 Essléffel O/

ca. 3 kg Meersalz (in der
Drogerie erhéltlich)

Schweinsfilet im Teig

Zutaten fiir 4—5 Personen:
2 Schweinsfilets zu 350—400 g
200 g Kalbsbrit
2 Teeléffel Senf
1 Essléttel Biofin 10%
150 ¢g Champignons
1 Zwiebe/
10 g Butter
Je eine Prise Majoran und Th ymian
etwas Streuwiirze
1 Biischel Petersilie
400 g Blitterteig
Mehi
1E
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Zubereitung:

Das Roastbeef ohne zu wiirzen im heissen Ol rasch auf
allen Seiten anbraten. In einen Brater eine dicke Schicht
Meersalz geben und das Fleisch darauflegen. Mit einer
3 cm dicken Schicht Salz Uiberdecken. Mit etwas Wasser
bespritzen und in den 250° vorgeheizten Ofen schie-
ben. 20—30 Minuten braten. Temperatur eventuell mit
Bratenthermometer kontrollieren (saignant ca. 50 Grad,
a point 60 Grad). Etwas stehen lassen, dann die Salz-
kruste sorgfaltig wegschlagen, den Braten herausneh-
men und in Tranchen schneiden.

Das fertig gebratene Roastbeef kann im Salzmantel bis
eine Stunde stehen gelassen werden; es bleibt so immer
noch heiss und veréndert sich nicht.

Zubereitung:

Die Schweinsfilets mit Senf bestreichen und im heissen
Fett rasch anbraten. Auskiihien lassen.

Champignons blattrig schneiden und Zwiebel feinhak-
ken. Beides in der Butter leicht anrdsten. Mit Majoran,
Thymian und Streuwiirze wiirzen und mit dem Brit ver-
mischen. Petersilie feinhacken und ebenfalls darunter-
mischen. Den Teig auf bemehltem Tisch zZu einem
Rechteck auswallen. Die Hilfte des Brétes in die Mitte
streichen, die Schweinsfilets darauflegen und mit dem
restlichen Brit (iberdecken. Die Teigrander mit ver-
klopftem Eiweiss bepinseln, die Filets einpacken und die
Rénder gut zusammendriicken. Aus Teigresten Verzie-
rungen schneiden und mit Eiweiss aufkleben. Die ganze
Oberflache mit verklopftem Eigelb bepinseln und die Fi-
lets im Ofen bei 200° 30 Minuten backen.

Mit Gemiisen oder Salat servieren.
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INHALTSVERZEICHNIS

Titelblatt Siiss-saurer Festtagsschinken
Januar Leber in Gemiisereisring
Mexikanisches Gulasch
Februar Siedfleisch-Eintopf
Geschnetzeltes Kalbfleisch
mit Whisky flambiert
Mérz Marinierter Lammgigot
Fleischkdse Cordon bleu
April Kalbssteaks an Zitronensauce
Kutteln a la provencgale
Mai Kalte Saucisson mit Kartoffelsalat
Geflillter Hackbraten
Juni Feines zum Brunch
Marinierter Hohriicken vom Grill
Juli Rassiger Wurstsalat
Kaltes Siedfleisch Vinaigrette
August Entrecotes mit Basilikumsauce

Grillierte Lammbkoteletts a la frangaise
Schweinskoteletts rit Peperoni

September Stufato alle verdure mit Polenta
Rehschnitzel mit Wacholdersauce
und Weichseln

Oktober Schweinsragout B6hmer Art
Gratin vaudois mit Saucisson

November Fondue bouilli-beeuf
Gulaschsuppe «Maison»

Dezember Roastbeef in Salzkruste

Schweinsfilet im Teig
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