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Salat

Salat nach burgunder Art

Metzgete
el Blutwurst Alle Fleisch- und Wurstwaren kochen und, oder braten.
kleine  Leberwurst

Bratwurst

wadli

Rauchwirstli

Sauerkraut fir 4 Personen

2-3 Stk Boskop Apfel Apfel, Zucker, Wasser und Zwiebel in eine Pfanne geben und
2EL Zucker aufkochen.
2dl Wasser
Yo Zwiebel gehackt
500 gr  Sauerkraut Die restlichen Zutaten dazugeben und alles ca. 1 Stunde leicht kdcheln
Yo dI Weisswein lassen.
Salz, Pfeffer Gelegentlich umriihren und wenn nétig noch etwas Wasser beigeben.
Aromat
1 Prise  Kuimmel Abschmecken, servieren

Apfelschnitze fir 4 Personen

Y Zitronensaft Zitrone, Zucker und Wasser aufkochen, Apfel riisten, in Schnitze
2EL Zucker schneiden.

1dl Wasser

1 kg Apfel

Die Schnitze zugedeckt 10 — 15 Minuten Weichkochen.



Bratkartoffeln fir 4 Personen

750 gr  Kartoffeln

2 EL Ol
1EL Ol
Salz

Krauter, Gewlrze

Zwiebelsauce fiir 4 Personen

1EL ol

2 Zwiebeln in Streifen
geschnitten

1TL Tomatenptree

3dl Bratensauce

Die Kartoffeln schalen und in 1 cm grosse Wirfel schneiden.

Ol in einer grossen Bratpfanne erhitzen. Die Kartoffeln zugeben, unter
Wenden ca. 5 Minuten andampfen.

Dann bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15 Minuten weich dampfen.
Deckel entfernen, Hitze erhohen, Ol zufigen und die Kartoffeln
goldbraun braten. Am Schluss wirzen, servieren.

Die Zwiebelstreifen im Ol knapp braun rosten, Tomatenpiiree beifiigen
und kurz mitdampfen.

Bratensauce dazu giessen und ca. 10 Minuten leise kochen lassen.

Pikanter Orangensalat fiir 4 Personen

4 Orangen

1reife  Avocado

1EL Zitronensaft

4EL Orangenkonfitire

1EL Cognac

2 EL Grand Marnier
Pistazienkerne

Die Orangen mit dem Messer schdlen und die Schnitze
herausschneiden. Saft aus den Resten auspressen.

Die Avocado langs halbieren, Kern entfernen. Die Halfen mit einem
Loffel aus der Schale heben und in Scheiben schneiden. Mit dem
Zitronensaft betraufeln. Den Orangensaft mit Konfitire, Cognac und
Grand Mariner verquirlen.

Die Frichte in Dessertschalen verteilen, mit der Sauce uberziehen. Mit
gehackten Pistazien bestreuen, servieren.



