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Apéro
Rosé-Prosecco mit Granatapfelkernen

Vorspeise
Gurken Fischrollchen

Hauptgang
Most-Kabissuppe mit Speckpriigeli
Thurgauersauerbraten mit Apfelwein
Knopfli
flache Bohnen

Dessert
Apfelkiichlein mit Zimtcreme
Amaretti a la Esther

Esther und Rita, 04.02.2015




Rosé-Prosecco mit
Granatapfelkernen

Zutaten:
1 Granatapfel
1 EL Grenadine Sirup

1 EL Coop Fine Food Sirup Yuzu und
Marokkanische Minze

1 Flasche Roséschaumwein gut gekiihlt

Zubereitung:

e Granatapfel quer halbieren und die Kerne herauslésen (Tipp: In einer Schiissel mit Wasser lassen
sich die Kerne ohne Spritzgefahr 16sen).

e Kerne in einer Schissel mit Grenadine und Sirup mischen. Je 1-2 Teeloffel in Glaser verteilen und
mit Rosé aufgiessen.
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Gurkenfischrollchen
Gibt etwa 20 Stlick

Zutaten:

1 grosse Salatgurke

240 g gerducherte Forellenfilets grob gezupft
250 ml Qimigq

50 Halbfettquark

einige Tropfen Zitronensaft

2 El gehackte Petersilie

Salz und Pfeffer

Dill und Kapern zur Garnitur

Zubereitung:

e Aus ca. 1/3 der Gurke 20 diinne Gurkenscheiben schneiden

e Auf eine Platte legen. Restliche Gurke langs mit dem Sparschaler in 20 diinne Streifen schneiden.
Die Gurkenstreifen zu Ringen von 4 cm formen. Ringe auf die Gurkenscheiben stellen.

e Fillung: 20 kleine Fischstiicklein fir die Garnitur beiseite stellen. Restlichen Fisch, Qimig, Quark,
Zitronensaft und Petersilie purieren und wirzen. Die Masse in einen Spritzsack flllen, in die
Gurkenringe spritzen. Mit den beiseite gestellten Fischstiicklein Kapern und Dill garnieren.
P.S. kann auch mit Schinken gefiillt werden.
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Most-Kabis-Suppe
Ergibt ca. 8 dI

Zutaten:
1 El. Butter
1 kleine Zwiebel grob gehackt

200 g Weisskabis am Hobel in feine Streifen
geschnitten

2 1/2 dl Apfelsaft

3 dl Gemise Bouillon

100 g saurer Halbrahm
Salz Pfeffer nach Bedarf

Wenig schwarzer grober Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

e Butter warm werden lassen. Zwiebel andampfen , Kabis beigeben, ca. 3 Min. mitdampfen.

o Apfelsaft und Bouillon dazugiessen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. weich kdocheln. Rahm
beigeben, Suppe plrieren wiirzen. Suppe in vorgewarmte Teller anrichten, Pfeffer dariber
streuen.

Speck-Prigeli

1 Blatterteig ausgewallt

16 Tranchen Bratspeck

Zubereitung:

Formen: Teig in 8 ca. 3cm breite Streifen schneiden. Je 2 Specktranchen drauflegen und zur Spirale
drehen. Backen: ca. 17 Min. in der Mitte des auf 200° Grad vorgeheizten Ofens
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Thurgauer Sauerbraten

Zutaten:

1 kg Rindfleisch z.B. Schulter fiir
Schmorbraten

1 Kalbsfiisschen abgespiilt

1 Markknochen

Zutaten abgespiilt in ein Glas oder
Porzellangefass legen.

Marinade:

6 1/2 dl Apfelwein
1 1/2 dl Apfelessig

2-3 grosse Riebli geschalt
1 Zwiebel besteckt mit 1 Nelke und 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe ganz

Zubereitung:

e Marinade zusammen aufkochen auskiihlen. Fleisch damit ibergiessen Gefadss zudecken 3-4 Tage
kiihlstellen Fleisch herausnehmen, trockentupfen. Marinade in eine Pfanne absieben, aufkochen.
Schaum abschépfen. Gemise und Marinade beiseite stellen.

e Ol oder Bratbutter zum Anbraten im Bratgeschirr heiss werden lassen. % Tl Salz und wenig Pfeffer,
Fleisch wiirzen, ringsum anbraten und aus der Pfanne nehmen.

e Bratfett mit Haushaltpapier abtupfen, 1El Margarine oder Butter in derselben Pfanne warm
werden lassen. 2El Mehl beigeben unter Riihren schokoladebraun résten. Marinade unter Riihren
dazu giessen.

e Fleisch Kalbsfiisschen und Markknochen, Gemiise, % Tl Salz beigeben. Alles aufkochen, zugedeckt

auf kleinem Feuer ca. 2 Stunden schmoren. Fleisch herausnehmen. Sauce absieben etwas
einkochen. Braten tranchieren und in die heisse Sauce legen.
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Apfelkiechli

mit Zimtcréeme
fur 2 Personen

Zubereitung:
Firr den Teig:

1Ei, 1 EL Wasser, 70 g Mehl
1dl fettarme Milch

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 grosser Apfel

1El. Mehl

2El Kokosfett

Fur die Zimtcreme:

80 g Magerquark
70 ml Buttermilch
1-2 TL Honig

1 TL gemahlener Zimt

Zubereitung Apfelkiechli:

Fiir den Teig das Ei mit dem Wasser verriihren. Die librigen Teigzutaten unterriihren und den Teig
mind. 10 min. quellen lassen. Den Apfel waschen und das Kerngehduse entfernen mit einem
Ausstecher in 6 Scheiben schneiden und diese leicht im Mehl wenden. Ol in Bratpfanne erhitzen.

Apfelringe durch den vorbereiteten Teig ziehen und gut abtropfen lassen. Im heissen Ol goldgelb
backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zutaten fiir Créme verriihren und dazu servieren.
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Amaretti

Zutaten:

250g Mandeln

200g Zucker mischen

2EL Schoggipulver

1EL Mehl

2 Eier aufschlagen und zur Masse geben
1 Fl.Bittermandelaroma

3 EL Puderzucker in tiefen Teller geben

Zubereitung:

Mit 2 Teel6ffeln Kugeln formen und in dem Puderzucker wenden.

Auf ein Backpapier legen und bei 180° Umluft ca. 13-15 Min. backen.
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