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4 Hasenkeulen
11 Buttermilch

Salz, Pfeffer, Thymian

ST 50g mageren Speck
'- e 20 g Biskin

' 1 Bund Suppengrin
125g Schalotten

2 Knoblauchzehen
/8] Rotwein

250 g Champignons
250 g Tomaten

20 g Mehl, 1/4] Sahne
1 Prise Zucker
Knoblauchpulver
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Rinderrouladen mit verschiedenen Fiillungen roto oben

ix braten= 2 Gerichte

8 Scheiben Rinderrouladen

Salz, Pfeffer
Rosenpaprikapulver

4 diinne Scheiben
durchwachsener Speck

75 g Mixed Pickles

4 dunne Scheiben Edamer Kase
4 Scheiben gekochter Schinken
6 Scheiben Ananas aus der Dose
Biskin zum Braten

3/4]1 Wasser, 60 g Mehl, /21 Sahne

Die Fleischscheiben salzen und pfeffern. 4 Scheiben mit Rosen-
paprika bestreuen und mit Speck und Mixed Pickles belegen.
Die restlichen Fleischscheiben mit Kdse, Schinken und Wirfeln
von 4 Scheiben Ananas belegen. Die Fleischscheiben wickeln und
mit Klammern oder Holzchen befestigen. In heiBem Biskin gut
anbraten, nach und nach das Wasser dazugeben und etwa
75 Min. schmoren lassen. Die Rouladen herausnehmen, warm
stellen. Mehl mit Sahne verrthren und die Sauce damit binden.
Mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika abschmecken. Die mit Speck
gefillten Rouladen in Gefrier-Kochbeutel fullen, die Hélfte der
Sauce dartibergieBen und tiefkihlen.

Die restlichen Rouladen anrichten, mit den Ubrigen halbierten
Ananasscheiben garnieren und mit etwas Sauce beziehen.

Beigabe: Nudeln, Weinkraut

Teufelsfleisch (6 rortionen) onne Foto

1kg Rindfleisch aus der Keule

Salz, Pfeffer, provencalische Krauter

30 g Biskin

250 g Gemusezwiebeln

2 Knoblauchzehen

Sanella zum Dunsten

/1 Dose geschalte Tomaten
Zucker, Rosmarinblatter

1 gehaufter EL griiner Pfeffer

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Krautern kraftig einreiben. In der
Saftschale mit heiBem Biskin UbergieBen und im vorgeheizten
Ofen 90 Min. braten. ;
DieZwiebel in halbe Ringe schneiden, Knoblauch schalen. Zusam-
men in Sanella andunsten. Die Tomaten mit der Flissigkeit und
den Gewdurzen zuflgen und 5 Min. kochen lassen. Kraftig
abschmecken. Das Gemtuse nach 60 Min. zum Fleisch geben
und zusammen weitere 30 Min. braten. Das aufgeschnittene
Fleisch mit dem Gemuse zusammen anrichten.

E-Herd: 200° G-Herd: Stufe 3
Beigabe: Petersilienkartoffeln



Lammbraten mit provencalischen Krautern (s portionen) Fotounten

1kg Lammmkeule ohne Knochen

Salz, schwarzer Pfeffer

reichlich provencalische Krauter

2 Knoblauchzehen
Biskin zum UbergieBen
2 Zwiebeln

6 EL Madeira

10 g Starkemehl

/sl saure Sahne

1 Prise Zucker

Kotelett , Forster” onneroto

1 kg Kartoffeln

2 grofBBe Zwiebeln

100 g Biskin

Salz. Pfeffer, Paprikapulver
1 Glas Pfifferlinge (105 g)

4 Koteletts (je 150 g)

1 Bund Petersilie

Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Krautern einreiben, die Knob-
lauchzehen in grobe Stifte schneiden und das Fleisch damit
spicken. Das Fleisch in einen Bratentopf legen und mit heiBem
Biskin UbergieBen. Die Zwiebeln halbieren, dazugeben und den
geschlossenen Bratentopf in den kalten Ofen schieben. Bei
225-250° etwa 13/2 Stunden garen. Nach halber Bratzeit den
Madeira und evtl. etwas Wasser zuflgen. Den fertigen Braten
herausnehmen, warm stellen. Den Bratenfond mit Wasser auf
gut /4| auffllen, Starkemehl mit Sahne verrihren und die Sauce
damit binden. Mit den Gewdurzen kraftig abschmecken.

E-Herd: 225-250° G-Herd: Stufen4-5
Beigabe: Mandelkroketten, griine Bohnen

Die Kartoffeln schalen und sehr klein wirfeln. Die Zwiebeln eben-
falls wirfeln und zusammen mit den Kartoffeln in 75 g heiBem
Biskin braten, mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver kraftig wirzen.
Die abgegossenen Pfifferlinge kurz mit darin erhitzen, auf einer
Platte warm stellen. In derselben Pfanne die Koteletts in 259
Biskin etwa 5 Min. von jeder Seite braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Bratkartoffeln mit gehackter Petersilie tiberstreuen
und die Koteletts darauf anrichten.

Beigabe: Gurkensalat




Gefiillte Karbonaden

4 Karbonaden (Koteletts) 2 cm dick
Steakpfeffer, Salz, 1 Brétchen

1 EL Semmelmehl, 1 Ei, 1 Knoblauchzehe
- 1Bund Petersilie

- 3 gehdufte EL Kokosraspel

- Mehl zum Wenden

. Biskin zum Fritieren

In jede Karbonade vom Fleischer eine
- Tasche schneiden lassen. Das Fleisch
- wurzen. Das eingeweichte, ausgedrickte
- Brotchen, Semmelmehl, Ei, zerdrickte
Knoblauchzehe, gehackte Petersilie und
die Kokosraspel gut miteinander ver-
mengen und mit den Gewdrzen pikant
abschmecken. Die Fleischtaschen damit
- fullen, zunghen. In 175° heiBem Biskin
- etwa 5 Min. fritieren.

- Beigabe: Kartoffelbrei, Kopfsalat




