MITTAGESSEN

ABENDESSEN

MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Bohnen-Kase-Tarte Ratatouille- Ebly-Salat Fusilli mit Mandel-Knoblauch-
Spaghetti Krdauter-Rahmsauce Gurken mit Lamm-

hackballchen

MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Eisgekiihlte Vitello tonnato al Kartoffelsalat mit Blumenkohl mit Sommer-Salat mit
Zucchetti- forno Speck Dipsaucen Alpkise

Basilikum-Suppe

TIPPS:
* Gekochte Teigwaren aufbewahren, ohne dass sie kleben? Was klebt, ist die Starke der Teigwaren, die beim Kochen austritt.
Deshalb die gekochten Teigwaren mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit etwas Ol mischen und in einen
verschliessbaren Vorratsbehalter geben. Haltbarkeit: 1-2 Tage.
** Saure Salatsaucen neutralisieren: Das geht am besten mit Milchprodukten. Etwas Rahm, Créme fraiche, Kaffeerahm oder Milch zur
Sauce geben und schon ist sie milder und schmackhafter.

EINFACH. RAFFINIERT. KOCHEN.
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GRILL-TIPP
DER WOCHE

Spareribs mit
Pfeffer-Senfkruste

GLACE-TIPP
DER WOCHE

Café Glacé
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unseren Wochenplan
/ als Newsletter
www.lemenu.ch/wochenplan


https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_40/eisgekuehlte-zucchetti-basilikum-suppe
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201906_30_A/vitello-tonnato-al-forno
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_36/kartoffelsalat-mit-speck
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_22/blumenkohl-mit-dipsaucen
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201907_64/sommer-salat-mit-alpkaese
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201906_32/cafe-glace?locale=de
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201903_25/spareribs-mit-pfeffer-senfkruste
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201707_22/mandel-knoblauch-gurken-mit-lammhackbaellchen
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_88/fusilli-mit-kraeuter-rahmsauce
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_34/ebly-salat
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201706_57/ratatouille-spaghetti
https://rezepte.lemenu.ch/recipes/LM201907_60/bohnen-kaese-tarte

