Cluisine

POLITIQUE

Mit Roland Eberle
Standerat SVP Thurgau

LAUCH-KASE-SUPPE MIT BAUMNUSSEN (fiir 4 Personen)

Einkaufsliste flr Vorspeise

2 Stangen Lauch
2 Knoblauchzehen
8 Zweige Thymian
1 Essloffel Olivendl
1 Essloffel Maisgriess/Polenta fein
1 Liter GemUsebouillon
150g Blauschimmelkase
50g Baumnisse
1dl Halbrahm Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Essloffel Butter

ZUBEREITUNG

Den Lauch risten, der Lange nach vierteln und quer in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken. Die Thymianbl&ttchen von den Stielen streifen.

In einer grossen Pfanne das Ol erhitzen. Den Lauch mit dem Knoblauch und dem Thymian
darin andiinsten. Die Polenta dazugeben und kurz mitdinsten.

Die Bouillon hinzufiigen und zum Kochen bringen. Die Suppe offen bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten leise kochen lassen.

Inzwischen den Kase in Wiirfel schneiden. Die Baumnisse grob hacken.

Den Kéase mit dem Rahm in die Suppe geben und unterriihren, bis der Kédse geschmolzen ist.
Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer kleinen Bratpfanne die Butter schmelzen. Die Baumnusse beifiigen und unter
Ruhren bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten roésten, bis sie leicht gebraunt sind.

Die Suppe in tiefen Tellern anrichten und mit den Baumnussen bestreuen



FLEISCHVOGEL (fir 4 Personen)

Einkaufsliste fur Hauptspeise

4 grosse Rindssaftplatzli a ca. 100 g, vom Metzger diinn geschnitten
8 TranchenBratspeck
2 EL Rapsol
2 dl Rotwein
9 Lorbeerblatter
1 Gewirznelke
Salz Pfeffer
Fullung:
1 Schalotte
1 Knochlauchzehe
Yo Karotte

% Bund Petersilie
200 g Rindshackfleisch
100 g Kalbsbrat
1 Ei
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Fur die Fullung Schalotte und Knoblauch schalen und hacken.

Karotte waschen, schalen und in ca. 3 mm grosse Wirfelchen schneiden.

Petersilie waschen, trockentupfen und fein hacken.

Hackfleisch, Brat und Ei verkneten.

Schalotte, Knoblauch, Karotte und Petersilie beigeben und gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Platzli einzeln zwischen Metzgerpapier oder Tiefkihlbeuteln mit einem Fleischklopfer
dunn klopfen.

Schnitzel quer mit je 2 Specktranchen belegen.

Fullung auf den Schnitzeln verteilen.

Speck seitlich einschlagen, Schnitzel satt aufrollen.

Mit einem Zahnstocher fixieren. Fleischvogel mit Salz und Pfeffer wirzen.

Im Ol rundum anbratenmit Mehl bestauben

Mit Mehl bestduben und mit Rotwein abléschen, ein wenig Gemusebouillon dazugeben.
Lorbeerblatter und Nelke beigeben.

Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Minuten schmoren, bis die Fleischvdgel weich sind.
Lorbeerblatter und Nelke aus der Sauce nehmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleischvogel mit der Sauce anrichten.



ZUTATEN fur Rotkraut

700 bis 800 g Rotkraut
2 Apfel
Essig
Zucker
2 EL Butter/Margarine/Rapsol

Salz

Beilage: Salzkartoffeln



