Smarebregt Menu 27.01.2000

Foie de volaille sur pousses de lentilles

Filet d’agneau provencale
Pommes boulangére
Haricots verts

Feuilleté aux poires
Sauce caramel aux noix

Salat
Linsenkeimlinge ca. 3 Tage keimen lassen
Blattsalat
600 gr Geflugelleber kurz anbraten
Salatsauce
Acetto Modena
wenig Nussol
Salatol
Saz, Pfeffer
Lammifilet
1.8 kg Lammfilets
Bratdl
Lammfilets kurz anbraten
120 gr Butter
100 gr geh. Zwieben
geh. Knoblauch
Krauter (Mgjoran, Thymian, Oregano)
200 ogr Panierbrot
Saz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch in Butter anziehen, Panierbrot und Krduter beigeben,
Masse auf die Filets geben, kurz iiherbacken

Backerinnenkartoffeln

2 kg Kartoffeln
200 ogr Zwiebeln geschnetzelt
Bratdl
Salz

Kartoffeln schdlen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden, im Ofen braten, nach 10-15 Min. die
Zwiebeln beigeben und fertig braten.

Bohnen
1 kg Bohnen
5 or Butter

Saz, Pfeffer
Bohnen blanchieren, kurz in Butter anziehen.



Feuilleté mit Birnen oder Apfeln

500 ogr Blétterteig
5 Birnen oder Apfe schdlen und in Scheiben schneiden
50 gr Zucker

Bldtterteig auswallen, Vierecke schneiden, die ein wenig grosser sind als die Friichte. Friichte a
cheval auf den Teig legen, Rand und Frucht mit Zucker bestreuen, im Ofen backen.

Caramelsauce mit Baumnussen

300 ogr Zucker
100 ogr Baumnusse
5 d Rahm

Zucker caramelisieren, Niisse kurz beigeben, mit dem Rahm abloschen, kécheln lassen.



