MENU QUO VADIS

Tagliatelle alla papalina

Zu den aﬂb»geltlr@]pﬂfltelnl Tagliatelle das mit etwas Sahne V(e]rq[luﬂilrlllte Eigelb, demn gelrii(elbnelnuelm
Parmesan und demn gehauc]kltelm Parmaschinken, zuvor leicht in Butter aunlgelbnrante]nl)\ hinzufugen.
Alles gut vermischen wnd sofort servieren.

Orientalisches Huhn

Ein Hahnchen in Butter braten; Wenn est fast fertig ist, etwas italienischen Weillwein

]hlﬁ]ﬂlZlU[flﬁ[ge]ﬂb Aus elner Prise (Culﬂr‘y]pullvelr umnd frischen Ananaswiirfeln

Eine leichte Sahnesauce zubereiten iiber das Hihnchen gieBen und sofort servieren.

Zabaione

Zwel ]E(Lgellb pro Person, ein Kristallzucker, eine halbe Marsala—Eierscahale und die glleihc]hue
Menge WeilBwein., Zusammen mischen. In ein Wasserbad g<elb<e1n1 wondl ]klriaiiflt[ig s1c]h11la1g«elm, bis die
Mﬁsc]hnuunlg dick genug ist, wm in einer Tasse oder einenm Glas serviert zu werden. Sofort nit
Novara- Keksen servieren.

€ 310510)40)




