Rezept siann Innantaldar

VOMN ROLL Mochgeschirr
sus Edelguss

TABO00063-1

R ran &l @i 1 e e e

WiFH BDLL Eochgssshire
mas Edaiguss

TAB00063-4

Fomdus-Caqeelun Fig. 718
Mevenberger. Fundus

[¥ § Perwmrany

I Kaskimckeira, 861 Ni g
wew, |5 Bl frreniale

Halas, | G lnsfeny Kirsch, ¥ [
e Darelisrret] mier Baten Palle,
Wikl rpekey MsmEre

Frrees Capsidas 1t Ky dBcRPWe Bl
R Wi Arsspgemmse unel ichi sr-
Eitiii, Unisi e Bheen Rl bail-
b e b Ll 8 L s obrsel
L L e T L
R Kinch abribrer, el whoa Fisdas
[IFIRTLT gy T Eret e
Baliarmn wiier, Bepbmd 0 Wirisl
rEmmin A dady wiEm,

VON ROLL LuMssiitannen
Gerschnlnlp-Tribses

Thndbwiplubeii Deiwrieraen ;‘
TFal /v faden

VON ROLL KOCHGESCHIRR

TAB0O00637/4

Rergnt sians [negeheldss

Wik BOLL i e s i
mus Coslguss

TAB00063-2

Ruckseite

Farapl maphn I=nanfeider

WO OLL R B i
mus Eceigusa

TAB00063-3

Seriennummer | ohne

Land | Schweiz

Firma Terza

Seite | 1/1




VON ROLL KOCHGESCHIRR

TABO0063/4
Nummer Ruckseite Sprachen
TAB00063-1 Fondue-Caquelon Fig. 719 d
Neuenburger-Fondue
(fur 4 Personen)
1 Knoblauchzehe, 4 dl Neuenburger Weisswein, je 300 g Emmentaler- und Greyere-Kase gerieben, 1 Glas-
chen Kirsch, 1 Teel6ffel Kartoffelmehl oder Maizena, Pfeffer, Muskat, reichlich Weissbrot
Fondue-Caquelon mit Knoblauchzehe ausreiben. Wein hineingiessen und leicht erhitzen. Unter stetem Rihren
Kése beigeben und bei mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen. Kartoffelmehl oder Maizena mit Kirsch an-
ruhren, und wenn Fondue steigt, zugeben und kurz mitkochen. Nach Belieben wiirzen. Weissbrot in Wurfel
schneiden und dazu servieren.
Von Roll Luftseilbahnen Gerschnialp-Tribsee
TAB00063-2 Servierkasserolle Fig. 734 d
Malayischer Reis
(fur 4 Personen)
2 Loffel Ol, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 250 g Reis, 2 Léffel geschélte halbe Mandeln, 2 Essléffel Sultaninen,
1 Messerspitze Zimtpulver, 2 Nelken, 1 Prise Safran, Streuwlrze, Y2 Liter Bouillon, 4 hartgekochte Eier, Griines
Die feingeschnittenen Zwiebeln und Knoblauchzehen im Ol dampfen. Reis, Mandeln, Sultaninen, Zimt, Nelken,
Safran und Streuwirze beigeben und mit Bouillon abléschen. Reis bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten dampfen
und beim Anrichten mit hartgekochten Eiern und gehacktem Griinen garnieren.
Von Roll Luftseilbahnen Surlej-Silvaplana-Corvatsch
TAB00063-3 Bratkasserolle Fig. 753 d
Eintopfgericht (Gulasch)
(fur 4 Personen)
300-400 g Rind- oder Kalbfleisch, 200 g Speck in Wurfel schneiden, allseitig anbraten, 1-2 Zwiebeln, 1 Knob-
lauchzehe, 2-3 Karotten, 1 kleine Sellerie in kleine Streifen schneiden und kurz mitbraten, % Liter Wasser
beifligen, salzen und das Gulasch zugedeckt 1 Stunde kochen lassen. 750 g Kartoffeln in Wirfel schneiden,
dazugeben und das ganze noch eine weitere halbe Stunde bei massiger Hitze kochen lassen. 10 Minuten
vor dem Anrichten noch 1 Messerspitze Paprika und 1-2 Essl6ffel Tomatenmark beigeben. Wirzen.
Von Roll Luftseilbahnen Zermatt-Trockener Steg
TAB00063-4 Bratpfanne Fig. 781 d
Cordon bleu
(fur 4 Personen)
4 Kalbfleischpléatzchen, 4 feine Scheiben Emmentaler-Kase, 4 Scheiben Schinken, 1 Loffel Mehl, Streuwdrze,
1 Ei, 3 Loffel Paniermehl, Fett oder Ol.
Die Platzchen tief einschneiden, wiirzen und mit einer Scheibe Kése und Schinken belegen. Ei, Streuwirze
und Mehl anriihren, die innern Rander der Platzchen damit bestreichen und zusammenkleben. Die Platzchen
aussen bestreichen, in Paniermehl wenden, gut andriicken und in heissem Fett braten. Den Fond mit wenig
Bouillon aufkochen und dazu servieren.
Von Roll Luftseilbahnen Stechelberg-Schilthorn
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