
Burgunder oder
Bordeaux?
Einmal lud der berühmte
Feinschmecker Brillat-Savarin
die Mitglieder des Obersten
Gerichts zu Tisch. Die gelehrten
Herren wussten zu würdigen,
was ihnen vorgesetzt wurde, und
äls der Präsident sein Urteil fäll-
te: <<ausgezeichnet!>, da neigten
die andern Herren zustimmend
die Köpfe.
Brillat-Savarin fragte den Prä-
sidenten: <Was ziehen Sie ei-
gentlich vor - Burgunder oder
Bordeaux?
<Lieber Kollege>, erwiderte der
Präsident, <das ist eine Rechts-
fragq die ich seit langem mit
grosser Aufmerksamkeit studie-
re, aber ich möchte mein Urteil
bis zur nächsten Si lzung ver-
tasen.)

Kalbssteaks
mit Zitronensauce

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zutaten für 4 Personen: - Die Steaks mit Salz und Pfef-

4 Kalbssteaks d ca. 150 g fer würzen' im Mehl wenden'

eine halbe Zitrone gut schütteln. damit sie nur

satz, Pfeffer aus der Mühle l91tiltf^,Iauch überzogen
etwas Mehl sind. Im heisserr Fett auf jeder

r EsstöffetBiofin 100/o *j*..1-^tJinuten 
braten'

I dl Weisswein Herausnehmen und zuge-

rth dt ktare sauce aus würfetn $.::Ily'".ll,tl-t11t. ,. -, - -thketölfetitalienische .-"-","ttT"t:t-q"-t:::,1TF.t":t^t:
Krciuter:Aischung Y,l:^:.t:-"j1tl9:: T1..":T
elwas Petersilie Yg::f*eln, au,llosen' Aul ore

4 Esstö.ffet Rahm ääifj.r."'ll.ilä"i?,1'".1;,,"r,
beifügen. Aufkochen. Mit
Pfeffer und Kräutermischung

Zubereitung: i:ä1,ffi'ffä*"iläHm',:::
- Von der halben Zitrone die mischen.

Schale dünn abschneiden und - Die Kalbssteaks mit der Sauce
in feine Streifchen schneiden. überziehen und mit den Zitro-
Den Saft auspressen. Die nenschalenstreifchen über-
Schalenstreifchen mit ko- streuen.
chendem Wasser übergiessen,
ein paar Minuten stehenlas- Reis oder feine Nudeln dazu
sen, dann abgiessen. servieren.


