TAB00206-1

I'I)l3(‘).l.s

Steak flambé —
eine Spezialitat fir Herren

Pro Person besorgen Sie ein Kalbs- oder
Schweinssteak von 150 bis 200 g, das Sie beid-
seitig mit Senf einreiben, salzen und leicht mit
Mehl bestéuben. In der Flambierpfanne lassen
Sie reichlich Butter zergehen und braten die
Steaks auf beiden Seiten wahrend 8-10 Minu-
ten leicht an. (Wichtig: Die Steaks sollen nicht
durchgebraten sein, sonst werden sie trocken!)
Dann filgen Sie ungeféhr einen EBloffel ganz
fein geschnittene Zwiebeln und eine gehackte
Knoblauchzehe bei. Uberstiuben Sie mit Papri-
ka. Nachdem Sie kurz gedampft haben, iiber-
gieBen Sie die Steaks mit gutem Kognak und
zlinden an. — Sobald die Flamme erlischt, neh-
men Sie die Steaks heraus und bereiten die |
Sauce zu: Fiigen Sie ein nuBgroBes Stiick Butter
bei und léschen Sie mit Rahm ab (etwa ) dl pro
Steak). Je nach Lust und Geschmack wiirzen,
dann richtig heiB werden lassen, rasch die
Steaks in die Sauce geben und servieren. (Da-
u schmecken Nudeln «al dente» am besten oder
trockener Reis.) Ein Gericht, das auch den ver-
wohntesten Gast entziickt!

Stackli-Modelle 7569 und 7771

Ziindholzfabrik Unterterzen e/
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Ruckseite

Atmosphére cordiale et gaie
avec la fondue neuchételoise

Dans un caquelon (poélon en terre) dont vous
aurez frotté I'intérieur avec une gousse d'ail,
faites chauffer du vin blanc sec (1 dl par per-
sonne). Ajoutez du fromage répé (mélange
d'Emmenthal et de Gruyére) & raison de 150 gl
par personne. Remuez constamment en tousy
sens et non pas en rond, jusqu'a ce que vous |
obteniez une créme lisse. Dés que la fondue |
commence a bouillir, ajoutez un verre a liqueur
de kirsch dans lequel vous aurez délayé une
cuiller & café de maizena. Assaisonnez de poivre
et .de_muscade. Apportez le caquelon sur la
table et posez-le sur le réchaud ol la fondue
doit continuer a cuire. Chacun se sert de peluts'
cubes de pain qu'il fixe & sa fourchette pour les
tremper dans la fondue en remuant bien. On ne |
boit pas en mangeant la fondue - si ce n’est un
verre de kirsche comme «coup du milieu =
mais on se rattrape aprés avec un bon vin
blanc sec. Simple et délicieux!

Modéle Stockli 7633
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Verwohnte Gaste werden es
genieBen:
Fondue Bourguignonne

Stellen Sie pro Person 200 g in kleine Stiicke
geschnittenes Rindsfilet bereit, das auch mit
Leber- oder Nierstiicken vermischt sein darf.
Erhitzen Sie % | gutes 01 in der Burgunder
Pfanne und stellen Sie sie auf ein Réchaud in
die Mitte des Tisches. (Ein nuBgroBes Stiick
Butter im 01 verhindert die lastige Rauchbil-
dung!) Die Fleischstiicke werden nun von den
Gasten auf Burgunder SpieBe (Stockli-Modell
802) oder auf Holzstabchen gespieBt, ins heile
0! getaucht und, je nach Geschmack, mefr
oder weniger durchgebraten. Dann, um sich
nicht den Mund zu verbrennen, auf eine Gabel
gespieBt und mit Saucen gewirzt. Mit Fondue
Bourguignonne servieren Sie verschiedene
Gewiirze und Zutaten, wie . B. Essigzwiebel-
chen, Oliven, Sardellen, Mixed Pickles, Preisel-
beeren, Ketchup-Sauce, Tartarsauce usw.,
vielleicht noch Pommes chips — und auf jeden
Fall einen guten Burgunder Wein. Prosit!

Stickli-Modelle 7545 und 7706 (& 18 cm)

Ziindholzfabrik Unterterzen
9 Tel. (071) 711201 @3
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So recht gemiitlich wird es erst
mit Neuenburger Fondue

Reiben Sie das Caquelon (Fonduepfanne) mit
einer Knoblauchzehe aus und erwadrmen Sie
darin pro Person 1 dl leichten, spritzigen Weifl-
wein. Fiigen Sie den fein geriebenen Kise

| (Emmentaler, Gruyére oder gemischt), 150 g
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pro Person, sorgfaltig, jedach ziemlich rasch
bei. Riihren Sie bei guter Hitze standig hin und
her, nicht im Kreise herum! So entsteht eine
glatte Creme. Sobald das Fondue kocht, geben
Sie einen gestrichenen Kaffeeloffel voll mit
Wasser angerihrtes Maizena bei, dann ein
Glaschen Kirsch. Dann wiirzen Sie mit Pfeffer
und Muskat. Bringen Sie es rasch auf den Tisch,
wo es auf dem Fondueréchaud weiterkochen
soll. thre Gaste haben sich bereits mit Brot-
wiirfeln bedient, stecken sie nun an die Gabel
und tauchen sie in die Kisemasse, indem sie
jedesmal leicht riihren. Trinken Sie ein Glas-
chen Kirsch dazu oder Schwarztee und nach
dem Fondue ein Glas weiBen Neuenburger.
Einfach gemiitlich!

Stockli-Modell 7533
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