enad” ¢

RESTAURANT

ein Stlck Bulgarien...

6 Portionen Feuertopfpfanne!?*°
Schweinefleisch anbraten mit Zwiebeln, Paprika,
Porreelauch,Champignons, Tomate auf
bulgarische Art geschmeckt, deftig wiirzig im
Geschmack und mit einer Note Knoblauch
verfeinert

4 Portionen Schopska Salat

mit frische Gurke, Tomate, Paprika, Zwiebeln
mischen mit geriebenen bulgarischen Kase®, mit
Oliven®,Peperoni® garneirt und mit einer
Tomatenrose verziert

4 Portionen Palatschinken

Die Milch® mit den Eiern® verquirlen, Mehl?,
Zucker zugeben und zu einen glatten Teig rihren.
In diesem Teig sind mehr Eier enthalten.
Zubereitet in der Pfanne und gefullt mit einer
hausgemachtnen Marmelade und mit Puderzucker
bestreuen.

10 CREM CARAMELA®

Den Zucker in der Pfanne karamellisieren
lassen. In feuerfeste Formchen verteilen. Die
Eier® cremig schlagen und mit den Zutaten und
der Milch®vermengen. Die gefiillten Formchen
im Waserbad stellen und im Ofen stocken
lassen. Im Kihlschrank abkiuhlen lassen.

Zum servieren wird es aus der Form genommen
und garniert.




6 Portionen Joghurt Dessert

Jogurt® wir in eimem kleinem Glas angerichtet
mit Vanillezucker, Honig und "walniisse. Zum
Schlufs garniert.

6 Hausgebackenes Kasebrot

Die wichtigste Zubereitung bei Hefeteig ist
Zeit. Den Teig zum Gehen bringen,in Form
bringen, Kase® hinein bréseln mit
Sonnenblumenkerne®, Sesam garnieren
anschlielfend backen.

Mit das Gewurz Schubritza ist das

Brot vollendet.

100g Lukanka

Luftgetrockene Edelsalami mit einem
Geschmack von Kreuzkummel
serviert auf hausgebackenes Brot™¢

angerichtet mit 3 Portionen Joghurt-Qaurk
Dlp 1,2,4,9

1 Angebotsbufett

angerichtet auf 4 Platten
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