Yon Ursy Trisch ?
ZITRONEN zu KALTEM FLEISCH
Ungewackste oder biologische Zitronen gut waschen, in
ganz, ganz diinne Scheiben Schneiden, die Kerne sorg-
Jaltig herausnehmen. Auslegen in einen tiefen Teller,
iiber jede Schicht erwas Meersalx geben (nicht zu spar-
saml), mit Folie abdecken und kih) stellen. Nach
1-2 Tagen die Zitronenscheiben aus der F, Viissigheit
nehmen und in ein Ein-
machglas fiillen, dabe; Jede
Schicht bestreuen mit erwas
Paprita, wenig Pleffer, fein
- gehacktem, getrocknetenm
" Lorbeer und mir fein ge-
/ hackten, Getrockneten
Piments (scharfe rote
- Paprikaschoten, die man

aufgehiingt an einer Schnur
auch selber trocknen kann).
Wer mag, fiigt nock Kapern bei.

Nun fiillt man das Glag auf mit esnem wirklich
guten Olivendl, stellt es nochmals an die Kiihle — und
nach ein paar Tagen bann man anfangen mir -
Geniessen. Die Zitronenscheiben Dbassen wunderbar
2 kaltem Fleisch oder eignen sich als Teil eines
stidlichen Antipasto,

Auf lhre Fragen_ freut sich:
Peter Brunner, Redaktion «zliritipp», Postfach, 8021
Ziirich. Oder:; peter.brunner@kaisers-reblaube.ch



