30 g Butter Schnell eingebrockt und gern ausgeloffelt:
60 g helles Paniermehl -
mog S ZURCHER

1 Liter Fleischbouillon
(aus Wiirfeln)
1 Bund Kerbel oder

Petersilie,

OBERLANDERSUPPE

(4 Personen)

Paniermehl und Criess in der erhitzten Butter 3-4 Minu-
ten rdsten. Unter Rithren mit der Bouillon abléschen und
10 Minuten kocheln lassen. Krauter zufiigen, kurz auf-
kochen und den Kase darin schmelzen (nicht mehr
kochen). In vorgewarmte Teller oder Tassen anrichten.

Ny Tip: Die Suppe kann zusatzlich mit geriebenem Kase
\ &streut oder mit gerdsteten Zwiebelringen garniert
rden.

So hat ihn jeder gern:

SPINATKUGELN THURGAUERART

(4 Personen)

500 g Kartoffeln, geschalt, Kartoffeln in Salzwasser knapp garkochen, in ein Sieb

in Wiirfel geschnitten

300 g Spinat, blanchiert,
gehackt
-150 g Mehl
2-3 Eier
120 g Rahm-Tilsiter,
gerieben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

leeren, gut abtropfen lassen, durchs Passevite treiben
und auskihlen lassen. Den gut ausgedriickten Spinat,
Mehl, Eier und Rahm-Tilsiter zufiigen, wiirzen und alles
gut verkneten. Die Masse mit kalt abgespiilten Handen
zu ca. 8 cm grossen Kugeln formen. In kéchelndem Salz-
wasser in ca, 10 Minuten garziehen lassen. Mit der
Schaumkelle herausheben und auf eine vorgewédrmte
Platte anrichten.

Tip: Die Spinatkugeln kénnen auch mit einer Zwiebel-
schweize angereichert werden.
Passt zu Saucenfleisch,



