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Heute gibt es das iibliche Begriiffungsessen.

Na, wisst thr noch was es war?

Hiihnerfligel in Chili-Ananas-Soja-Sauce mit Tailindischem
DuftRlebreis nicht Rornig zubereitet.

(Auch ,Aua-Schwitzsauce“" * genannt aber ganz lecker)

Klein geschnittenes Fleisch vom Bos-primigenius-taurus,

mit dem Einsatz von Hitze zubereitet unter Zunahme von
vielen Loek auf Potet angerichtet.

Sonntagsbraten vom grunzendem Siugetier, mit grinem
stdbchenartiegen Gemiise, zerkleinerten und enthduteten
Erddpfeln und einer braunen, zihen,
geschmacRksunterstiitzenden FlissigReit.




Einsopf Querfeld

Dieses Gericht wird zubereitet mit Salzwasser, dem Fleisch
eines flugunfihigen Vogels, Fungi, einer Vielzahl botanischer
Gewdchse und der Zugabe von geschmacksverinderden Stoffen.

Heute werden wir die enthiuteten Erddpfelin Scheiben
schneiden und mit einer 6ligen, EiweifS-reichen, gesiuerten
Masse versetzen und dann mit LoeR und _Agurk vermischen.

Dazu werden wir das Fleisch eines toten Tieres, solange iiber ein
offenes Feuer verbrennen, bis Minner gliicRlich sind.

Von uns getitete Fjordbewohner, in einer Ferndstlichen
Teigmasse eingetunkt und im siedenden Of gepeinigt.

Dazu die zuvor erwihnte Aua-Schwitzsauce sowie der

fernostliche Kfebduftreis.

Das bis zur UnkenntlichReit zerkleinerte Fleisch verschiedener
Tiere, wird mit Zusatzstoffen und LoeR, versetzt, dann in Puck,
dhnlicher Form gebracht und mit Hitze behandelz.

‘Und wieder werden Potet enthdutet und im siedend heiflem
Salzwasser weich gemacht, auch ein botanisches Gewdchs, die

Kohlblume, wird so behandelt, Sie braucht aber nicht gehdutet
zu werden.



Die Beine eines modernen Flugsauriers werden mit
Natriumchlorid versetzt und im Rauch geschmacklich
verdndert.

Dazu michten wir botanische Gewdchse reichen die wir im
Lande erbeuten.

Und wieder werden wir Fjordbewohner toten, dieses Mal
werden wir Sie in einem gemahlenen GetreideproduRt wdlzen
und in einem flachen Gefdif§ mit weniger Of peinigen.

Da wir ja schon Vbung im Hiuten und in Scheiben schneiden
von Erddpfeln haben, machen wir es auch dieses Mal, aber jetzt
werden wir die Erdipfel lange mit wenig Ol peinigen.

Das Fleisch eines nicht von uns getotetem Taurus, wird halbroh
zubereitet, Fungi sind auch wieder dabei, die gehduteten
Erddpfel werden dieses Mal in Form von Ecken geschnitten

(warum ? )
und wieder mit wenig Ol gepeinigt.
Eine Hausgemachte Remo soll es auch geben.

( Hduser machen Remo ? )



Aus einem gemahlenem botanischen Gewdchses wird eine
Teigmasse hergestellt, diese wird in Taschenform gebracht und
mit Pfefferfungi oder toten Fjordbewohnern gefiillt.

Dazu reichen wir eine zdhe FliissigReit die mit einem
Lauchgewdchs verzehrfihig gemacht wird.

Weiterhin werden wir euch am_Abend mit der einen oder
anderen Vberraschung eure GeschmacRsnerven
verunsichern.

Euer Kjichenteam wiinscht euch auch dieses Mal ein -
erfolgreiches Uberleben,



