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WOCHENMEN!

MITTAGESSEN Donnerstag Freitag
Rindfleischtopf mit Reis**  Krawattli-Auflauf mit Salat Lauch-Polenta-Schnitten Fisch-Spiessli
Rotkraut Bauernschinken** Krauter-Eier-Rosti* mit RUebli-Erbsen-Sauce*  Blattspinat
Salzkartoffeln
Zitronen-Creme-fraiche*
** Rezept aus dem aktuellen Heft  ** Rezept aus dem aktuellen Heft
ABENDESSEN Dreifarbiger Chicorée- Gschwellti Gemusesuppe Krawattli-Salat mit Frischer Frichtequark
Salat* Kase, Huttenkase mit Honig-Apfel-wahe** Champignons* Bauernbrot
Nussbrot Schnittlauch Butter
Gemusestangeli
** Rezent aus dem aktuellen Heft
DESSERT/ZVIERI Zvieri
Linzer Muffin*
dazu ein Glas Milch
TIPP Tipp Tipp Alle mit ** und * ausge-

Die doppelten Mengen
Teigwaren und Gschwellti
zubereiten

Lauch-Polenta vorbereiten

zeichneten Rezepte finden Sie
auf den nachfolgenden
Seiten.
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ

2 Zwiebel und Gemuse in Butter 5-8 Minuten andampfen, wirzen.
3 Guss: Alle Zutaten verriihren, wirzen.

4 Teigwaren, Gemise und Schinken mischen, in die ausgebutterte Form flllen. Guss dartbergiessen, mit Kase
bestreuen.

5 Im unteren Teil des auf 200°C vorgeheizten Ofens 30-35 Minuten backen. Bei Bedarf gegen Ende der Backzeit mit
Alufolie abdecken.

6 Auflauf auf vorgewarmten Tellern anrichten.
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