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Rinds- oder Schweinspfeffer

Zutaten fiir 4 Personen:
Beize:
4 dl Apfelwein,
1 dl Wasser, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,
2-3 Nelken, 1-2 Knoblauchzehen,
1 Teeloffel Salz, 1 Zweiglein Rosmarin
oderein Tannzweiglein.
800 g-1kg Rinds- oder Schweinsvoressen,
2 Essloffel Fett,
40 g Mehl, % Teeloffel Zucker,
2 dl Beize, 2 dl Wasser, Salz, Pfeffer,
einige Rosmarinnadeln,
2-3 Essloffel Rahm oder Joghurt.

Zutaten zur Beize in tiefer, glasierter
Schiissel vermischen. Fleisch waschen, in
die Beize legen und zugedeckt 3-5 Tage
marinieren lassen. Falls es nicht vollstindig
von der Beize bedeckt ist, muss es téglich
1-2mal gewendet werden. Fleisch aus der
Beize nehmen und abtrocknen. Im heissen
Fett ringsum anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, warmstellen. Zucker und Mehl im
tibriggebliebenen Fett braun rdsten, mit
2 dl Wasser abloschen. 2-3 dl Beize auf-
kochen und durch ein Sieb zur Sauce geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in der
Sauce wihrend 1%-1'% Stunden weich-
kochen. Sauce mit einigen Essloffeln Rahm
oder Joghurt verfeinern.

Cabliau «Belle femme»

Zutaten flir 4 Personen:
800 g Cabliau (oder Colin).
Marinade:
1% dl Apfelwein,
Salz, Streuwdirze,
1 mittlere Zwiebel,
2-3 Knoblauchzehen,
% Teeloffel getrocknete Krauter,
2 diOl;
1 Essloffel feingehackte Petersilie,
40 g heisse Butter.

Den Fisch mit Salz und Streuwiirze ein-
reiben. Zwiebel und Knoblauch in Ringe
schneiden, mit den Kiichenkrdutern, dem
Ol und dem Apfelwein gut mischen. Den
Fisch in diese Marinade wihrend Y2-1
Stunde einlegen, dann herausnehmen und
in eine bebutterte Gratinplatte legen. Die
gehackte Petersilie dartiberstreuen, mit der
heissen Butter begiessen und 1 dl Marinade
zufiigen. Die Form mit Haushaltfolie zu-
decken und fiir ca. 20 Minuten in den
mittelheissen Ofen schieben.

Fischfilets au gratin

Zutaten fiir 3-4 Personen:
1 Pakettiefgefrorene Fischfilets,
Salz, Zitronensaft,
3 dl Apfelwein,
2 dl Wasser.
Firdie Sauce:
30 g Butter,
30 g Mehl,
5 dl Fischsud.
Zum Gratinieren:
20 ggeriebener Sbrinz,
20 g Butter.

Die Fischfilets soweit auftauen lassen,
dass man Tranchen daraus schneiden kann.
Mit Salz und Zitronensaft einreiben und in
eine dick mit Butter bestrichene Gratin-
platte legen. Apfelwein und Wasser ca.
1 em hoch dazugiessen. Auf kleinem Feuer
oder im mittelheissen Ofen ungefahr 10
Minuten dimpfen. Die Fliissigkeit abgies-
sen, wenn notig sieben und zum Abldschen
der Buttersauce verwenden. Nach Bedarf
nachwiirzen. Die Filets mit der Sauce tiber-
ziehen, geriebenen Sbrinz dariiberstreuen
und Butterflocken darauf verteilen. Im
heissen Ofen ca. 20 Minuten {iberbacken.

Kutteln a Ia mode de Caén

Zutaten fiir 4 Personen :
600-700 g Kutteln,
50g Spickspeckwiirfelchen,

1 gehackte Zwiebel,

3-4 gehackte Knoblauchzehen,
1 Biischel gehackte Petersilie,

1-2 in Scheiben geschnittene Riebli,
1 Schweins- oder Kalbsfuss,

4-5 dl Apfelwein, Salz, Pfeffer,

Lorbeerblatt,

1 Glaschen Calvados (oder Pommac).

Die Kutteln gut waschen und mit
kochendem Wasser iberbriihen. In
nicht zu schmale, fingerlange Streifen
schneiden. Den Speck glasig werden

lassen, Zwiebeln, Knoblauch und
Kutteln zufiigen und auf kleinem
Feuer 10 Minuten dimpfen. Petersilie,
Riiebli und Schweins- oder Kalbsfuss
zufiigen, mitdem A pfelwein abloschen,
pikant wiirzen und das Gericht zuge-
deckt auf dem Herd oder im Ofen
114-2 Stunden schmoren. 10 Minuten
vor dem Anrichten das Fleisch des
Fiisschens von den Knochen 16sen, in
Streifen schneiden und zu den Kutteln
geben. Mit einem Glidschen Calvados
oder Pommac abschmecken und dieses
feinste aller Kuttelgerichte anrichten
und geniessen.

Herr Marcotti braucht fiir seinen
bertihmten Rindsbraten a la Normande immer
ein wenig mehr Apfelwein als den, den er fiir
den Rindsbraten braucht. Warum?¢ Dreimal

durfen Sie raten!

«Apfelwein -

jedes Jahr ein guter Jahrgang!»

Filets mignons garnis aux
pommes

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Schweinsfilet (ca. 400 g),
Zitronensaft, Senf, Salz, Pfeffer, Kochbutter,

1 Bratensaucenwiirfel,

3 dl Apfelwein,

% di Rahm,

8 runde Toastbrotscheiben,

8 Apfelscheiben,

1 Essloffel Zucker,

8 Maraschino- oder Herzkirschen oder

1 Essloffel Preiselbeeren.

Das Filet in 8 dicke Scheiben schneiden,
leicht flach klopfen, mit Zitronensaft be-
traufeln und mit Senf bestreichen. Die
Plitzchen in Kochbutter auf beiden Seiten
je 2 Minuten braten, auf die gerOsteten
Toastbrotscheiben anrichten und warm-
stellen. Die mit Zitronensaft und Zucker
marinierten Apfelscheiben in der restlichen
Butter braten, bis sie knapp weich sind. Auf
die Filetpldtzchen legen und in die Mitte je
eine Kirsche oder ein Héaufchen Preisel-
beeren geben. Den Bratfond mit Apfelwein
auflosen, den Saucenwiirfel zugeben und
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Sauce etwas einkochen lassen, mit
dem Rahm verfeinern und separat in der
Sauciére se1vieren.

Rippli a Paméricaine
Zutaten fiir 4 Personen:
4 Schweinsrippli,
einige Nelken,
3 dl Apfelwein,
% Teeloffel Gewiirze
(Pfeffer, Thymian, Koriander),
50 g Rohzucker,
50 g Butter.

Die Rippli mit einigen Nelken bestecken
und in eine bebutterte Gratinplatte legen.
Den Apfelwein mit der Gewiirzmischung
und dem Rohzucker aufkochen, 20 Minu-
ten leise ziehen lassen. Die Butter darin
schmelzen und die Apfelweinsauce iiber die
Rippli giessen. Im mittelheissen Ofen unter
fleissigem Begiessen ungefiithr 1% Stunden
braten.

Fondue mit Apfelwein

Fir 4 Personen:
400 g Greyerzer,
200 g Emmentaler,
3 di Apfelwein,
1 Teeloffel Zitronensaft,
1 Teeloffel Senf,
4 gestrichene Teeloffel Mehl oder Maizena.

Das Ganze in das mit einer Knoblauch-

zehe ausgeriebene Caquelon geben. Bei
starker Hitze unter kraftigem Riihren auf-
kochen, wiirzen mit einem Gldschen Pom-
mac oder Kirsch, einer Prise Pfeffer und
Muskat. Nach kurzem Kochen das Fondue
auf dem Spirituskocher mit regulierbarer
Flamme weiterkocheln lassen. Mit jedem
gut an der Fonduegabel festgesteckten
Brotwiirfel darin rithren.
Das Apfelweinfondue wird zum Ostschwei-
zerfondue, wenn die Kdsemischung aus %
Appenzellerkdse, 5 Emmentaler und '
Freiburger Vacherin 2 Fondue besteht.

Wenn Sie erst einmal entdeckt haben,
wie sehr der gute, milde Apfelwein lhnen
hilft, viele Gerichte zu verbessern, wird
immer eine Flasche in Greifweite beim
Kochherd stehen.

Waussten Sie auch, dass Apfelwein
sehr preisgiinstig ist?
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