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3 Saucen um Ihre FamHie zu bezaubern 1

Saucen gelten als die hohe Schule der Kochkunst und die Kochbücher
sind voll von wahren Virtuosenstücken. Und doch wir moderne Menschen

ziehen je länger desto mehr eine leichte, einfachere Art des Kochens und
Essens vor dabei aber haben wir gern « rassige Sachen »

Diese drei Saucen müssen Sie versuchen Sie sind leicht und schnell zubereitet

(eine allerdings ist mehr für «bäumige» Essen bestimmt!) und sie sind so schmackhaft,

so würzig, dass sie aus manchem einfachen Plättli eine richtige Spezialität machen.

Senf ist ein Zaubermittel ein wenig Senf und etwas Phantasie

und viele Gerichte bekommen ganz neuen Charme

Warme Senfsauce «Robert»: Kalte Senfsauce «Thomy»:

1h feingehackte Zwiebel und Peterli in
30g Butter dünsten, 2 Esslöffel Mehl dazu

mit 4 dl warmer Bouillon ablöschen
und glatt rühren. Dann 3-4 Esslöffel
Thomy-Senf beifügen, würzen und zehn
Minuten leise kochen lassen. Herrlich

Menüs :

1 Rindsbraten mit Senf bepinselt und
mit Speck umwickelt, Senfsauce,
Kartoffelstock und Salat.

2 Suppenfleisch, Saucenkartoffeln
(Geschwellte in die Senfsauce schneiden),
Salat.

3 Dorschfilets meuniere (gebraten),
Senfsauce, Salzkartoffeln, Salat.

2 dl Rahm schlagen (er muss noch
fliessen), 4 Esslöffel Thomy-Senf
einrühren, salzen, gehackten Peterli
dazu oder Schnittlauch, einige
Tropfen Zitronensaft. Und dann :

Menüs :

1 Hors d'ceuvre Platte, aus
verschiedenen Salaten (unange-
macht) mit Bündnerfleisch und
gesalzenen Nüssen garniert,
Senfsauce.

2 Kaltes Roastbeef, Senfsauce,
russischer und grüner Salat.

3 Geschwellte und Tomaten,
Senfsauce.

Warme Senfsauce
«Flamande»:

1 00 g Butter im Wasserbad schmelzen,

3-4 Esslöffel Thomy-Senf
einrühren, 1 Eigelb mit etwas Maizena

und etwas Wasser verrühren,
die Sauce damit binden, würzen.

Menüs :
1 Kalte Pastete garniert mit ganzen

Oliven, Salaten etc.,
Senfsauce.

2 Gesottener Fisch (Forelle, Salm,
tiefgekühlte Filets), Senfsauce,
Salzkartoffeln, Salat.

3 Geschwellte, Lauch oder Sellerie,
Bauernschinken, Senfsauce.

THOMY der so feine Sachen macht!
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