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Menii-Vorschlige

Echte Gulaschsuppe

Zutaten fiir 4 bis 5 Personen: etwa 12 Zwie-
beln, 500 g Rindfleisch, 11 Bouillon, 100 g ein-
gesottene Butter oder noch besser Schwei-
neschmalz, 1 Essloffel Paprika, %2 Teeloffel
schwarzer Pfeffer, 1 Teeloffel gemahlener
Kiimmel, ¥ Teeloffel Majoranblitter, 1 gestri-
chener Teeloffel Salz, 2 Kartoffeln, 2 griine Pe-
peroni, 4 Tomaten, 2 Knoblauchzehen, 1 Glas
Rotwein.

Zubereitung: Die Zwiebeln schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die eingesottene But-
ter oder das Schweineschmalz in einer grossen
Pfanne zerlassen und die Zwiebelwiirfel darin
von allen Seiten goldbraun schmoren. Das
Fleisch in kleine Wiirfel schneiden und dabei
alle Sehnen und Hiutchen entfernen, zu den
Zwiebeln geben und wihrend 5 Minuten unter
standigem Rithren anbraten. Das Paprikapul-
ver, den Pfeffer, den Kiimmel, den Majoran
und etwas Salz zugeben, mit der Bouillon auf-
fiillen und alles eine Stunde zugedeckt auf klei-
nem Feuer kocheln lassen. Etwa %2 1 Wasser
zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen,
waschen und in kleine mundgerechte Wiirfel
schneiden. Die Peperoni halbieren, von den
Kernen befreien, die Schotenhilften waschen
und in Streifen schneiden. Die Tomaten am
stiellosen Ende kreuzweise einritzen, mit dem
kochenden Wasser iiberbrithen und 2 Minuten
darin liegen lassen. Dann die locker aufge-
sprungene Tomatenhaut abziehen, die Toma-
ten halbieren, von Saft und Kernen befreien
und klein wiirfeln. Nach 1 Stunde Kochzeit
die Kartoffelwiirfeli, die Peperonistreifen und
die Tomatenwiirfel mit dem durchgepressten
Knoblauch in die Suppe rithren und weitere 25

Minuten kécheln lassen. Die Suppe vom Herd
nehmen, den Rotwein daruntermischen und
sofort heiss oder spiter aufgewirmt zu Brot
und Wein servieren.

Chicorée-Auflauf mit Schinken

Zutaten: 500 g Chicorée, Salz, 1 Essloffel
Butter, 200 g Schinken, 1 Pack Mozzarella

Zubereitung: Den Chicorée putzen, in grobe
Ringe schneiden und in wenig Salzwasser 10
Minuten diinsten. Abgiessen, gut abtropfen
lassen. Eine Gratinplatte mit Butter ausstrei-
chen, Chicorée und den in Streifen geschnitte-
nen Schinken hineinfiillen. Den Kise in kleine
Wiirfel schneiden, dariiber verteilen und im
auf 200° vorgeheizten Backofen fiir 20 Minu-
ten iiberbacken.

Tomaten mit Mozzarella

Zutaten: 750 g Tomaten, 250 g Mozzarella, 4
Essloffel Olivendl, 2 Essloffel roter Weinessig,
Salz, grob gemahlener schwarzer Pfeffer, 2
Bund Basilikum.

Zubereitung: Tomaten (gewaschen und un-
geschilt) wie den Mozzarella in Scheiben
schneiden. Beides im Wechsel auf Portionen-
teller anrichten. Ol und Essig verriihren, darii-
bergiessen. Zum Schluss grob zerpfliicktes Ba-
silikum dartibergeben. Mit Pfeffer und Salz be-
streuen. Dazu Tessiner Brot und Merlot servie-
ren.
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Gigot-Tranchen

Zutaten: 4 gut 2 cm dicke Gigot-Tranchen,
50 g Speckwiirfeli, je 1 Zweiglein Rosmarin
und Thymian, Salz, Pfeffer, 4 Knoblauchze-
hen, 1 grosse Zwiebel, 1 Biichse Pelati, 1 Ess-
l6ffel Tomatenpiiree, 1 dl Rotwein, 1 dl Bouil-
lon, 2 Essloffel eingesottene Butter.

Zubereitung: Die Lammgigot-Tranchen sal-
zen und pfeffern. Die Knoblauchzehen halbie-
ren und mit Hilfe eines Spitzmessers neben
den Knochen in die Scheiben stecken. Das
Fleisch in der heissen Butter beidseitig gut an-
braten. Speckwiirfeli, die feingehackte Zwiebel
und die Kriuterzweiglein kurz mitrosten. Die
Pelati und das Tomatenpiiree dazugeben und
mit Rotwein und Bouillon abléschen. Auf
kleinem Feuer 40 Minuten schmoren lassen.
Abschmecken und zu Polenta oder Nudeln
servieren,

Roémische Saltimbocca

Zutaten: 4 Kalbsschnitzel, 2 cm dick ge-
klopft, 4 gleich grosse Tranchen Rohschinken,
Salz, Pfeffer, 4 Salbeiblitter, 2 Essloffel einge-
sottene Butter, 1 Essloffel Butter, 2 dl Weiss-
wein.

Zubereitung: Die Schnitzel auf einer Seite
wiirzen, Schinken und Salbei darauflegen, mit
einem Zahnstocher feststecken. Zuerst auf der
Schinkenseite in heisser Butter anbraten, zwei-
mal wenden (insgesamt 8 Minuten braten).
Schnitzel herausnehmen, warm stellen, Butter
und Wein in der Pfanne aufkochen und etwas
eindicken lassen. Die Schnitzel mit der Sauce
tibergiessen.

Weisses Kalbsragout

Zutaten: 800 g Kalbsvoressen, Salz, Pfeffer,
25 g Mehl, 25 g Butter, 1 dl Rahm. — Fiir den
Sud: 1 besteckte Zwiebel, 1 Riiebli, etwas Selle-
rie, 1 dl Weisswein, Salz, 3 bis 4 Pfefferkorner,
etwa 1 | Wasser.

Zubereitung: Den Sud mit den Suppengemii-
sen, dem Wein und den Gewiirzen aufkochen.
Das Fleisch beigeben, 1 Stunde kocheln lassen.
Den Schaum in dieser Zeit ein paarmal ab-
schépfen. In einer Pfanne die Butter beigeben,
rithren und mit % | Sud abléschen. Mit dem
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Schwingbesen gut glattrithren und wihrend 20
Minuten leise kocheln lassen. Das Fleisch hin-
eingeben, aufkochen, abschmecken, mit Rahm
verfeinern und zu Blattspinat oder Trocken-
reis servieren.

Hornli-Salat

Zutaten: 300 g feine oder grobe Hornli, 30 g
Butter, 150 g Modelschinken, 200 g Greyerzer
oder Tilsiter, 2 Essiggurken, 1 Bund Schnitt-
lauch. — Fiir die Sauce: 1 Teeloffel Senf, 1 Ess-
l6ffel Rahm, 2 Essloffel Mayonnaise, 2 Esslof-
fel Rapsol, Salz, Pfeffer, 3 Essloffel Essig.

Zué:reitung: Die Teigwaren in Salzwasser
knapp weich kochen, abschiitten, in der Butter
schwenken und auskiihlen lassen. Den Schin-

~ ken in feine Streifen, den Greyerzer oder Tilsi-

ter und die Essiggurken in diinne Scheiben
schneiden. Simtliche Zutaten fiir die Sauce zu-
sammen verquirlen, die Teigwaren damit iiber-

iessen. Die geschnittenen Zutaten mit dem
Eleingeschnittenen Schnittlauch beifiigen und
alles sorgfiltig mischen. Ein Glas Hallauer und

frisches St. Galler Brot dazu servieren.

Feine Apfelmuscréme

Ideale Verwertung von Apfelmus aus letzter
Ernte oder Fallobst. 500 g Apfelmus, gesiisst
nach Belieben, Schale von 1 Zitrone, 2 Becher
saurer Halbrahm. Alle Zutaten mischen.

Die Besonderbeiten des sauren Halbrahmes:
Er ist cremig fein, angenehm siuerlich und be-
liebt fiir die Zubereitung von Rahmsaucen mit
wenig Kalorien (15% Fettgehalt). Bindet heisse
und kalte Saucen ohne Mehl, ist kochfest, das
heisst die Sauce scheidet nicht mehr. Saurer
Halbrahm ist pasteurisiert. Er ist lange haltbar
(1 bis 2 Monate) und eignet sich hervorragend
fiir alles Feine, das in Threr Kiiche entsteht.



Typisch Raiffeisen-Hypothek!
Lu lhrer Entlastung:

Erstmals 4 Vorteile nach Wunsch

- Zinsentlastung um 1% bis 5 Jahre

- Amortisationsentlastung bis 5 Jahre

- 2 Jahre Familienschutz-Versicherung inbegriffen
- Tiefzins-Einrichtungskredit bis Fr. 20 000.-

Fragen Sie Ihre Raiffeisenbank in
Buochs, Dallenwil, Emmetten
Ennetbilrgen, Hergiswil, Wolfenschiessen

Giinstige Zinsen haben bei uns Tradition!

RAIFFEISEN

die Bank, die ihren Kunden gehort.
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