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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
Meh! bestiuben. 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 ungefdhr einen EBloffel ganz
fein geschnittene Zwiebeln und eine gehackte
Knoblauchzehe bei. Uberstiuben Sie mit Papri-
ka. Nachdem Sie kurz gedimpft haben, iiber-
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 ldschen Sie mit Rahm ab (etwa }4 dl pro
Steak). Je nach Lust und Geschmack wiirzen,
dann richtig hei werden lassen, rasch die
Steaks in die Sauce geben und servieren. (Da-
7u schmecken Nudeln «al dente» am besten oder
trockener Reis.) Ein Gericht, das auch den ver-
wohntesten Gast entziickt!

Stickli-Modelle 765, 783 und 808

Ziindholzfabrik bnterterzen
Tel. 071/71 1201
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Verwohnte Gaste werden es
genieRen:
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 J | gutes Ol in der Burgunder
Pfanne und stellen Sie sie auf ein Réchaud in
die Mitte des Tisches. (Ein nuBgroBes Stiick
Butter im Ol verhindert die lastige Rauchbil-
dung!) Die Fleischstiicke werden nun von den
Gasten auf Burgunder SpieBe (Stackli-Modell

802) oder auf Holzstabchen gespieBt, ins heiBe |

0! 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 787 und 800/801 (= 18 cm)

lunﬂholzlzbr?k Unterferzen
Tel. 071/711201
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