LACHSTRANCHE UND KURBIS-ZWIEBEL-GEMUSE
AN SAFRAN-CAOTINA BLANC SAUCE
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ZUBEREITUNG: .

1. Mit dem Backpupuer kleine ‘Schiffli formenf” i

2. Karbis und Zwiebeln in Streifen schnelden, :
in einer Schiissel marinieren. Das Gemiise in die >rg '
druuﬂegen Fir 12 Minuten in der Mitte des-Qfen bei 180 Gmd
chen wir die Sa’ : Weisswein und Gemisebouvillon aufkochen, kurz k heln lassen,

Vollrahm und die Safranféden dazu geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt Caotina
__blanc dazu geben. Aenge nchtef sich ;oth der gewunschten Dicke der Sauce. Ich me
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3. Die Schiffli aus dem Ofen nehmen und dle ?auce daru er geben.

4. Servieren mit Brot oder Salzkartoffeln als Beilage.
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