GREYERZER GRIESS-TALER

Griess: 1 Ruebli, grob geralfelt
4, dl Wasser Salz, kleines Lorbeerblatt
4, dl Milch 20 g Butter

Salz, Pfeffer
250 g Weizengriess

400 g Geflugelleber
Streuwirze, Pfeffer, Paprika
1% dl Hihnerbouillon

20 g Butter
1 Zwigbel, in Streifen 1509%9%?[?9”“‘ grob
geschnitten g

Wasser, Milch und Gewiirze zum Kochen bringen, den Griess
einfaufen lassen und unter Rihren wahrend 16 Minuten zu
einer dicken Masse kachen. Auf ein Blech oder eine fiache
Platte ausstreichen und etwas auskuhfen lassen. Mit einem
Glas runde Platzchen (Taler) ausstechen. Die entstehenden
Reste wieder gut Susammenpressen und nochmals aus-
stechen.

Die Zwiebel in der Butter glasighraun braten, Riebli und
Gewdirze berfigen und 6 Minuten dinsten. In der Zwischen-
zeit dig Gefliigelleberin der Butter kurz anbraten, herausneh-
men, warzen und mit dem gedinsteten Gemdise vermischen.
Griess-Taler und Gemdse-Fleischmisching dachziegelartiy
in gine Gratinform schichten, mit der Boulllon iibergiessen
und mit dem Greyerzer bastreuen. Im vargeheizten Ofen
(220°0) 10-15 Minuten backen.

FISCHGRATIN «MAINAU»

600 g Fischfilets (Egli oder 80 g Sbrinz, gerieben
Felchen) 80 g Emmentaler, gerieben
Saft von 1 Zitrone 1 dl Sauerrahm
Salz, Pfeffar 2-3 Essloffel Milch
Salz, Pfeffer

2 Eier, verquirlt
Paniermehl
40 g Butter und

20 g Butterflockli
Ya Zitrone, in Scheiben

Butter fir die Form geschnitten
2 mlttl_ere Zwigbeln, in evtl. 1 Bischeli Peterli zum
Streifen geschnitten Garnieren

Diz Fischfilets mit Zitronensaft, Salz und Pleffer wirzen und
& Minuten ruhen lassen. Anschliessend durchs £i zighen, im
Paniermehl wenden und in der Butter goldbraun braten. Die
Halfte der Zwiebeln abwechslungsweise mit den Fischfilets
dachziegelartig in eine feuerfeste Form legen und mit Shrinz
und Emmentaler bestreven. Sauerrahm und Milch ver-
mischen, wirzen und dber das Fischgericht giessen. Mit
Butterflickli belegen und im vorgeheizten Ofen (220 °C)
30 Minuten backen. Vor dem Serviaren mit den Zitronen-
scheiben garnieren.




