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CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Tafelspitzsalat im Glas mit Liptauer
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Rindfleisch (Tafelspitz)
Markknochen

Riebli

Lauch
Petersilienwurzel
Zwiebel

Tomate

Lorbeerblatt
Pfefferkérner schwarz
Nelke

Peperoni rot
Zwiebeln mittel
Cornichons
Weissweinessig
Meersalz
Pfeffer schwarz
Olivenol

Butter

Quark

Sauerrahm
Essiggurken
Zwiebel mittelgross

Sardellenfilets (2 Dosen)

Senf
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Tafelspitzsalat im Glas mit Liptauer
k% k%

Alt-Salzburger-Malzbiersuppe

%k k%

Wienerschnitzel
%k %k %k k

Zwetzschgenstrudel

Apeéro Tafelspitz

Ruebli, Lauch, Zwiebeln und Petersilienwurzel wirfeln, die
Tomate vierteln. Den Tafelspitz mit den Markknochen, dem
vorbereiteten Gemiuse, dem Lorbeerblatt, den Pfefferkérnern
und der Nelke mit kaltem Wasser aufsetzen. Aufkochen und bei
kleiner Hitze solange kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.
Zwischendurch abschdumen.

Den Peperoni, die Zwiebeln und die Cornichons in sehr feine
Streifen schneiden.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und noch heiss in diinne
Streifen schneiden.

Sofort mit den vorbereiteten Gem{isestreifen mischen. Mit
Weissweinessig, Meersalz und schwarzem Pfeffer
abschmecken. Den ausgekiihlten Salat mit dem Olivendl
mischen und endgiiltig abschmecken.

Den Salat in kleine Glaser fiillen. Als Deko z.B. eine
Cherrytomate in eine Zucchinischeibe gewickelt auf einen
Zahnstocher aufspiessen.

Apeéro Liptauer

Quark, Sauerrahm, feingehackte Essiggurken, gehackte
Zwiebeln und fein geschnittene Sardellenfilets
daruntermischen.

Pikant abschmecken und mit Schnittlauch garnieren.



