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HAUPTSPEISE (fir 4 Personen)

Pouletbristchen unter der Gemusedecke
Zutaten: Zubereitung:
2-3 Knoblauchzehen / Bund Peterli: fein hacken, auf Boden einer Gratinform verteilen

4-8 Pouletbristchen (je ca. 150g) Pouletbristchen mit Salz und Pfeffer
wirzen, auf gehackte Peterli in Gratinform legen

2-3 Stangen Lauch, 2-3Riuebli in feine Streifen schneiden und in Ol andiinsten

1 % Weisswein mit Wein abldschen, kurz kécheln lassen

2-3dl Rahm Rahm beifligen, alles Uber die Pouletbriistchen giessen
und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 20Minuten garen
lassen.

Sesamkartoffeln
Zutaten:

400-500 neue Kartoffeln, oder geschalte festkochende Kartoffeln
2 EL Sesamsamen / Meersalz (oder Krautersalz, z.B. Herbamare)
wenig Olivendl

Klrbiskernen

Zubereitung:

Blech mit Backtrennpapier auslegen, Krautersalz auf den Boden des Blechs streuen.

Die gewaschenen Kartoffeln samt Schale (bei neuen Kartoffeln) oder geschélt (bei alten
Kartoffeln) 1&angs halbieren. Die Kartoffeln Uber die Wdélbung in ca. 3mm Abstand, ca. 1/3 tief
einschneiden.

Die Schnittflache in Sesamsamen driicken. Die Kartoffeln mit der Schnittflache nach unten auf
das mit Krauter- oder Meersalz bestreute und mit Backfolie belegte Blech legen. Mit wenig
Olivendl bepinseln.

Bei 220°C 20-25Minuten backen, je nach Grdsse der Kartoffeln. Ev. mit Kuirbiskernen
bestreuen.



DESSERT - THURGAUER BIRNENTORTE

Zutaten Zubereitung

80g Rohrzucker / 20g Kristallzucker im Glasblech regelmassig, fein verteilen, mit etwas
heissem Wasser befeuchten und 3 Min. bei 100% in
Mikrowellenofen (oder in Chromstahlpfanne) hellbraun
rosten

509 gerdstete Mandelplattchen auf Caramelsirup regelmassig verteilen

3-4 mittelreife, nicht zu harte Birnen schélen, Kerngehause entfernen, in feie Schnitze
schneiden und rosettenférmig in den Caramelsirup
(gerosteter Zucker) legen

120g Margarine weichrihren

120g Zucker darunterriihren

2 Eier beigeben, schaumig rihren, bis die Masse hell ist
1EL Williams Teig parfimieren

14 Zitrone, nur abgeriebene Schale beigeben

120g Mehl unter die Masse riihren und den Teig auf die
Birnenschnitze verteilen

Backform: Die Masse ist flr ein Glasblech von max.27cm Durchmesser berechnet. Das Blech
gut einfetten.

Backen: Ca. 30Min. auf der untersten Rille des auf 180° vorgeheizten Ofens. Nach dem
Backen 10Min. stehen lassen, Rand mit Messer l6sen. Kuchen auf Platte stiirzen.

Haltbarkeit: Mit Folie bedeckt und im Kihlschrank gelagert 1-2 Tage
Tipps:

- Sind die Birnen etwas hart, evil. mit wenig Zuckerwasser und Zitronensaft kurz
vorkochen
- Der Kuchen schmeckt lauwarm am besten.



