Berliner Punsch 

Zutaten 

· zwei Flaschen Weißwein 

· halbe Flasche Rum 

· 500 g Zucker 

· 1 Liter Wasser 

· zwei Zitronen (oder gleiche Menge Zitronensaft) 

Zubereitung
Zucker in Wasser aufkochen. Wein und Rum dazugeben und wieder erhitzen. Zitronensaft in ein Bowlegefäß geben. Punch dazugießen und heiß servieren. 

Gurkensalat 

Zutaten 

· 1 große Salatgurke 

· 1 Zwiebel 

· halbe Tasse süße Sahne 

· Essig 

· Zucker 

· Salz und Pfeffer 

· Petersilie, Dill, Estragon, Boretsch 

Zubereitung
Geschälte Gurke in dünne Scheiben schneiden, leicht salzen und eine Stunde stehen lassen. Kleingewürfelte Zwiebel, Gewürze und kleingehackte Kräuter hinzugeben. Den Salat gut vermengen und durchziehen lassen. Vor dem Auftragen mit Sahne übergießen.

Schweineschnitzel 'Landhaus'

Rezeptnummer: 15232
Kategorie: Fleischgerichte
Menge: 4


    500 g  Kartoffeln

      3 tb Butter

           Salz

      1 tb Kuemmel

      4    Schweineschnitzel, je ca.

           - 200 g

      2 tb Mehl

    1/8 l  Fleisch- oder Wuerfelbruehe

           Pfeffer, frisch gemahlen

           Paprikapulver, edelsuess

      1 tb Pfeffer, gruener

Die Kartoffeln waschen und in wenig Wasser weichkochen. Dann schälen und in Scheiben schneiden.

Ein Drittel der Butter in einer Pfanne erhitzen und die

Kartoffelscheiben hineingeben. Mit Salz und Kuemmel wuerzen und ca. 10 Minuten braten.

Inzwischen das Fleisch abwaschen und trockentupfen.

Die Schnitzel in der restlichen Butter von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Warmstellen.

Das Mehl im verbliebenen Bratfett anschwitzen, dann die Bruehe angiessen und glattruehren. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und gruenem Pfeffer abschmecken.
Die Schnitzel mit den Kuemmelkartoffeln anrichten und mit der Sauce

uebergiessen. Ein frischer Rote-Beete-Salat mit reichlich Zwiebeln drin rundet das ganze ab. 

