Rezept

Coqauvin (4 Personen)

Zutaten:

1.2 kg Poulet Unter-Oberschenkel mit Haut
100 gr Speckwurfeli

200 gr Champignons

50 gr. Maria‘s Wiurzsauce

3 St  Zwiebeln rot

3 St  Knoblauch

Q St  Karotten

1 X Schnittlauch (geschnitten)
Zubereitung:

24 Std. vorher die Poulet marinieren: Salz, Pfeffer, Maizena, Maria‘s
Wirzsauce und 1/2 1t guter Rotwein.

Das Gemise grob in Wiirfel schneiden, die marinierten Pouletschenkel
zusammen mit dem Gemiuse, und den Speckwirfeli in ein Bratblech
legen. Alles mit wenig Bratdl (hoch erhitzbares Rapsél) uibergiessen
und vermischen, dann die Pouletsticken mit der Haut nach oben auf
die Gemusewurfel legen. Im Ofen 50 Min bei 175 C braten.

Dazwischen den Rotwein etwas einkochen. Mit Maria‘s Wirzsauce
wurzen. Mit Pfeffer aus der Muhle die Sauce abschmecken. Das
Gemuse, Speckwurfeli in der Sauce 5 Min aufkochen, in eine Platte
geben, die gebratenen Poulet darauflegen und mit viel frisch
geschnittenem Schnittlauch dekorieren. Ev. mit Cognac flambieren.
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Rezept

Rahmsauce (Grundsauce)

Zutaten:

0.25 1t Rahm

20 gr Butter

50 §gr Zwiebeln

10 gr Knoblauch

20 gr Weisswein

30 gr Maria‘s Wirzsauce
20 gr Schnittlauch

1 X Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Zwiebeln mit dem Knoblauch andinsten, Weisswein abléschen, Maria‘s
Wirzsauce dazu und etwas einkochen, mit Rahm auffillen und 5 Min
einkochen. Wenn nétig mit Maizena binden. Zuletzt Schnittlauch. Mit
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Spezial:

Mit Parmesan Kase bekommt die Sauce einen sehr unglaublich
wurzigen Geschmack. Sehr geeignet bei Pilzgerichten oder wenn Senf
verwendet wird - z.B. gebratene Nierli.
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Rezept

Spéatzli - Gratin (4 Personen)

Zutaten:

600 gr Spéatzli Chausgemacht)
2 dl Milch

100 gr Zwiebeln (rot)

100 gr Parmesan

60 gr Maria‘s Wirzsauce

50 gr Butter

50 gr Speckwirfel

20 gr Knoblauch

20 gr Schnittlauch

5 gr Maizena

Zubereitung:

Kalte Milch und Maria‘s Wiirzsauce mit Maizena vermischen.

Spatzli mit Butter anbraten und Farbe geben. Knoblauch, Zwiebeln,
Speckwurfel mitanbraten. Milchmischung dazu geben stark aufkochen.
Den Parmesan und Schnittlauch darunter mischen. Zuletzt mit Pfeffer
aus der Miuhle abschmecken.

Spezial:
Je nach Gebrauch kann ein Teil der Milch auch mit Rahm ergénzt

werden.
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Rezept

Kalbsleber geschnetzelt mit Zuchetti (4 Personen)

Zutaten:

500 gr Kalbsleber geschnetzelt
200 gr Zuchetti gross gewurfelt
100 gr Zwiebeln (rot)

80 gr Fruhstickspeck Streifen
60 gr Maria‘s Wiurzsauce

40 ¢gr Butter

20 gr Weisswein

20 gr Schnittlauch

1 X Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Die Kalbsleber marinieren: Salz, Pfeffer, Maizena, Maria‘s Wirzsauce
Speck mit Zwiebeln und Zuchetti andinsten, mit Weisswein abléschen.

Dazu Maria‘s Wlrzsauce, alles zurick in die Pfanne und aufkochen.
Zusetzt Schnittlauch.
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Rezept

Lamm Geschnetzeltes mit Senf

Zutaten:

600 gr Lamm (geschnetzelt)
200 gr Rahm

50 gr Weisswein

100 gr Fruhlingszwiebeln
60 gr Maria‘s Wirzsauce
40 ¢gr Brat-Butter

40 gr gekornter Senf

40 ¢gr Parmesan

20 gr Schnittlauch

1 X Zitronensaft (frisch)
1 X Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Das Lamm marinieren: Salz, Pfeffer, Maizena, Maria‘s Wirzsauce

Das Lammfleisch heiss anbraten und warm stellen. Der Senf mit den
Fruhlingszwiebeln andunsten und gut verruhren, mit etwas Weisswein
und Maria‘s Wiurzsauce abléschen. Mit Rahm und Parmesan auffillen
und aufkochen, das Fleisch hineingeben. Mit Zitronensaft und Pfeffer
aus der Miuhle abschmecken. Zuletzt Schnittlauch. Wenn das Gericht zu
viel S&ure hat, mit Ahornsirup etwas stssen.
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