KARTOFFELSTOCK
«TRI COL OR ) (4 Personen)

Die Kartoffeln in Salzwasser welchkochen, abgiessen
und gut ausdampfen lassen. Durchs Passevite treiben,
mit Butter, Milch, Rahm und Emmentaler glattrithren,
wirzen und in drei Pfannchen verteilen. Eine Portion
mit Rileblipliree, die zweite mit Spinat und die dritte mat
einem Eigelb farben; evtl. nachwiirzen. Mit einem Loffel
oder mit einem Spritzsack mit Sterntulle auf vorge-
warmte Teller anrichten.

1 kg Kartoffeln (Bintje),
geschalt, in Wiirfel
geschnitten

60 g Butter

3 dl Milch

c¢a. 3dl Rahm

100 g Emmentaler, gerieben

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

einzeln zubereiten:

2-3 Essloffel gekochte,
piirierte Riiebli

2 Essléffel piirierter Spinat
(5-Minuten-Spinaf,
tiefgekiihlt)

1 Eigelb

_— 0O

Pfeffer, Paprika

2 Essloffel Cognac

2 Essléffel O1

8Sch weinsmedaillons, vom
Filet (ca. 500 g)

2 S.tengel Stangensellerie,
in Scheiben geschnitten

1 Zwiebel, in Streifen
geschnitten

Salz
2 Essloffel O1

ldlgebundene Bratensauce

1 Schuss Cognac

1,5dl Rahm

80 g Greyerzer, gerieben

4-6 Teeléffel Randensaft
(aus der Flasche)

Salz, Pfeffer, wenig
Muskatnuss

’SCHWEINSMEDAILLONS Mi
KASESAUCE

(4 Personen)

Pfeffer, Paprika, Cognac und Ol zusammen
die Medaillons damit einstreichen und zuged
30 Minuten ziehen lassen. Stangensellerie und 2w
in Salzwasser kurz blanchieren, herausnehm
abtropfen lassen und warmstellen, Die mazit
daillons salzen und im heissen Ol beidseitig je 4 i
braten, herausnehmen und warmstellen. Den Bral
fond mit Bratensauce, Cognac und Rahm loskechen,
Creyerzer darin schmelzen und mit dem Randensatt
farben. Eventuell nachwiirzen. ! _5
Die Medaillons auf eine vorgewarmte Platte anrichten; |
mit den Gemiisen belegen und mit einem Teil dex

Sauce garmeren, Die restliche Szuce separat dazu

servieren.



