%YP F SALAT'S UP P E (4 Personen)

Fiillung: Far die Fillung das Kalbfleisch wiirzen, in der erhitzten

20 g Butter ) Butter rasch anbraten und herausnehmen. In der ver-

150 g Kalbfleisch, in sehr bleibenden Butter die Champignons und den Knoblauch
kleine Wiizfeli geschnitten diinsten, bis der sich bildende Saft wieder eingekocht

Salz, Pfeffer, Paprika : . e ;. o
100 g Chamj;ign ons, gehachkt ist. Die Petersilie zufiigen, kurz mitdiinsten, vom Feuer

|1 Knoblauchzehe, durch- nehmen, mit dem Kalbfleisch und dem Sbrinz ver-
gepresst mischen, wiirzen und warmstellen,
3 Zweige Petersilie, gehackt Die Herzen der Kopfsalate heraustrennen (die restli-
40 g Shrinz, gerieben chen Blétter fir Salat verwenden) und gut waschen. Die
| Salz, Pfeffer, Muskatnuss Fillung in die Herzen verteilen und oben etwas zudriik-
4 kleine Kopfsalate ken. Die Salatherzen in die vorgewarmten Suppenteller
8dl kochende Fleisch- legen und mit kochender Bouillon ibergiessen. Heiss
bouwillon (aus Wiirfeln) servieren.
60 g Sbrinz, gerieben Bei Tisch mit geriebenem Sbrinz bestreuen.

Tip: Die Suppe kann auch mit einer Scheibe gerdstetem
Formenbrot (pro Portion) angereichert werden,

SPARGELSPITZEN-TORTCHEN

(4 Personen)

Den Blattertelg ca. 2 mm dick auswallen, 8 Rondellen
von 11 cm @ ausstechen und Madeleineférmchen damit
auslegen. Den Boden mit einer Gabel stupfen, mit
getrockneten Bohnen fillen und im vorgeheizten Ofen
(220 °C} 10 Minuten blind backen. Anschliessend die
Bohnen entfernen und die Tértchen nochmals 5 Minuten
backen.

Die Spargeln am unteren Ende 2 cm abschneiden (grii-
ne Spargeln miissen im allgemeinen nicht geschalt wer-
den) und in schwach gesalzenem Wasser, unter Zugabe
der Butter, knackigkochen. In der Zwischenzeit fiir die
Sauce das Mehl in der Butter diinsten, ohne Farbe an-

nehmen zu lassen. Vom Feuer nehmen, unter Rithren mit
Spargelwasser und Rahm abldschen. Den Schinken bei-
geben und das Ganze 2-3 Minuten kécheln. Den Kase
darin schmelzen, wiirzen und warmstellen,

Die Spargeln aus dem Sud heben, die Spitzen abschnei-
den und in die Tértchenbdden verteilen (den restlichen
Teil fiir Suppe oder Salat verwenden). Den Schlagrahm
unter die Sauce ziehen und in die Tértchen geben.

Mit Schinkenstreifen garnieren.

n geschnitten
zer, gerieben

Kerbel, gehackt
sslof el geschlagener

Dazu passt kurzgebratenes Fleisch.



