Menu fir 267. Chochete am 17. April 2023







FRANKREICH

& AT

Zutatan: Zubereitung:

+ Echwenaiicin & 800 o Flir die Fﬁ!lmgdlémﬂﬁlenuﬂ Feiny backen, das Wil
B Sofisten Frinsticapec thiliseln. Fwvcbeln in | EL OF und der Butter in giner Mainis
4 £1, Civendi anschwiceen und in eise Schissel gebm. WeiBhrathribnl, Salhol.

1 EL ki Pereraille, Ermonenschale, Fiund 102 EL Kapern daeigelen, vor
100 T e menpen ural mit Salz und Plefler witeen. Die Schweing files

00 i Cemnilzebniie waschen, trockentupfen, der Lings nach einschneiden sl i e
2172 B Rapain Offeing des eimen Filess die Fitlung geben. Mic dom anderen il
& Sabsblitie sttick bedecke Den Frithariicksspeck ovwss asschnalirsivhen i
Wlicharigarm darmix diz Schweinefilzee wnwachels, mir Kilcheogim wildiden,

Dras Schweinstiler in einen Batiter geben, mic 2 KO by el

Fir die Fiillung: nind ity i 170 G vorgehereten Backalen | Stumde brasen.
2 Zwsabialn ArchdicBend das Schivemchier aus dem Brsmer nctmen sl o Al
100 g Welliemt frfie pevwelchielr watmarellen. Een Weatersats her milenge i nib
1 EL Cinert Michl vertihoren, Weermi lilapeben wund 8o kel Lidm
70 ¢ Huller Dieﬂﬂul‘l.l&:ﬂndqwl.hm nd wisters 5 bdnaies wieer stidic
1 EL irimc gurhivchibes Satbant e Rihoen kiehehs lasen #um Schlwe e resilicien Kipern
T by ggidwnchibin it Prjnsiia almosgelen, T roschichy CH s omm Tt aehirmen wsh e Salliy
A EL b o o pea: iy Dliitteer v ciisliatenn, leranieharen uuid'-ﬂnml'r'-rm liswienn. %
11k Fleetwidy w1 won dhioke Sobwilaen sobieicden, ol Tellons anw b
AP L Mogpanity el kit ey, S vail e SilleiblBiern giriling seiylenn.

tidy

- T o)
:'lEsﬁEE‘I'E' )
e BRtnilit i ninisch
i tdESSEIt t Rhaba:her Die Glaschan mit
Schich mi
garfsteten Zimi-Biskuits,
Incwachen  Bskuith Im Ahabarberkampott und
FUR & GLASER L. Alesmrdeinenst hacken, Mascarpanesahne sind
(S50 mip. But1ef i sfner Fianne evhitzen, schnell susgelatfait
ENGHT 8 FORT frinel darugaben und 3 Winii- b
"fg'g';g'uib":;'q s 180 bel mitflerer Hitze rosten
120g L rad:
£00 ;I Lofelbskutis I Zienit wilirmn.
Eﬂ . Timt T Den eptstandenen -
Mark von 1 ¥andieschate ... Rhanarberait mit Vanille,
? Sapmane Giernanis und Gelen in sref
2w wﬁunmgemchm Hanre sufkochen Ehaborber
ma dagisgeben 3 Minuten diesten.
50 g Pudnrzuckes Auskiiblen Lsen
1 Sprirzer Zitronersaft
tod g Schlageahoe 4 For die Crorne diz Masear-
Z4 pone min Pusdeencker und
Den Rhabarber winchen,  Jiwonensaft venhnen Sahne
1. putzen, die Faden aboe sieil xfhgeﬂ wrd unterpehen

e Poror 495 keald080 k]
















	Menu für 267. Chochete am 17. April 2023

