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Steak flambé —
eine Spezialitat fiir 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 bestauben. In der Flambierpfanne lassen
Sie reichlich Butter zergehen und braten die
Steaks auf beiden Seiten wihrend 8-10 Minu-
ten leicht an. (Wichtig: Die Steaks sollen nicht
durchgebraten sein, sonst werden sie trocken!)
Dann fiigen Sie ungefdhr einen EBloffel ganz
fein geschnittene Zwiebeln und eine gehackte
Knoblauchzehe bei. Uberstiuben Sie mit Papri-
ka. Nachdem Sie kurz gedampft haben, dber-
gieBen Sie die Steaks mit gutem Kognak und
ziinden an. — Sobald die Flamme erlischt, neh-
men Sie die Steaks heraus und bereiten die
Sauce zu: Fiigen Sie ein nuBgroBes Stiick Butter
bei und l6schen Sie mit Rahm ab (etwa )4 dl pro
Steak). Je nach Lust und Geschmack wiirzen,
dann richtig heiB werden lassen, rasch die
Steaks in die Sauce geben und servieren. (Da-
2u schmecken Nudeln «al dente» am besten oder
trockener Reis.) Ein Gericht, das auch den ver-
wohntesten Gast entziickt!

Stockli-Modelle 7569 und 7771

2;3 Terza Zundholz AG
Qsm\ 9439 St Margrethen
"/ Tel (071) 713222

Ruckseite

Fur ein kleines Fest mit
Freunden:
Fondue Chinoise

Bereiten Sie das Fondue Chinaise wie folgt vor:
Lassen Sie pro Person 150-200 g gut gelager-
tes Rindfleisch (am besten Huff) vom Metzger
in hauchdiinne Tranchen schneiden. Wie fiir
Fondue Bourguignonne sind 3-4 Saucen not-
wendig, z. B. Currysauce, Gewiirzsauce, Tartar-
sauce usw. Dazu pro Person ein rohes Eigelb
und etwas Soyasauce. — Bringen Sie pro Per-
son 3 di Hiihnerbeiihe zum Sieden. Stellen Sie

sie in einer Cocotte auf einem Réchaud in die |

Mitte Ihrer Gaste. Jeder einzelne taucht nun

die dinnen Fleischtranchen ganz kurz oder 1
linger ~ je nach Geschmack — in die heifle -

Bouillon. Darauf wendet er sie zuerst im Eigelb,

dann in der Soyasauce und je nach Lust und '

Laune i den dibrigen Saucen. Am Schlusse ist
die Bouillon durch das Rindfleisch kdstlich be-
reichert, sie wird mit dem restlichen Eigelb
und einigen Tropfen Soyasauce noch verfei-
nert. Jetzt geben Sie in Salzwasser vorgekoch-
ten Reis bei, den Sie heill werden lassen und in
Bouillontassen servieren. Schmecktwunderbar!

Stockli-Modelle 7531 und 7803
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Verwoéhnte 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 Ol verhindert die listige Rauchbil-
dung!) Die Fleischstiicke werden nun von den
Gasten auf Burgunder SpieBe (Stockli-Modell
802) oder auf Holzstabcher gespieft, ins heile
01 getaucht und, je nach Geschmack, mehr
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 z. 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!

Stockli-Modelle 7545 und 7705 (& 18 cm)

TN Terza ZuMdholz AG
| YEBIA 9430 St. Margrethen
Tel. (O71) 713222

o
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So recht gemiitlich wird es erst
mit Neuenburger Fondue

Reiben Sie das Caquelon (Fonduepfanne) mit
einer Knoblauchzehe aus und erwarmen Sie
darin pro Person 1 dl leichten, spritzigen Weil-
wein. Fiigen Sie den fein geriebenen Kise
| (Emmentaler, Gruyére oder gemischt), 150 g
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 angeriihrtes Maizena bei, dann ein
Glaschen Kirsch. Dann wiirzen Sie mit Pleffer
) 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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