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Neue rubrik: Emanzipierte manner geben ihre
kochkünste preis:

Liebe männeri Geizt nicht mit euren kochgeheimnissen, schickt sie bitte der
Pulsredaktion! Danke.
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Poulet-rüebli-salat à la Alfred

Das kalte gegrillte poulet wird in kleine stücke geschnitten, ebenso die nicht zu
weich gekochten rüebli. Je nach belieben reis, gekochte eier oder gruyere-käse
beigeben. (Ist kein muss).

Sauce: Öl, aromat, pfeffer, curry, muskatnuss, senf, mayonnaise, 1 teelöffel
konfitüre nach wähl, 4-5 Suppenlöffel milch, viel zwiebeln und Schnittlauch, fein

gehackt; alles verühren, erst dann essig beigeben nach belieben. Die sauce sollte
sämig sein.

En guetä
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