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Thurgauer Opfelwy-Suppe mit Roastbeef
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Benediktiner-Eintopf Kloster Einsiedeln

Tessiner Polenta
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Berner Schoggi-Trifle mit siissem Pesto
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Thurgauer Opfelwy-Suppe mit Roastbeef

5 dl Fleischbouillon in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren
2 Riebli in diinne Scheiben schneiden
1 Zwiebel mit einem Lorbeerblatt und 2 Nelken bestecken

Alles beigeben, ca. 5 Min kdcheln

3 dl Apfelwein dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren

2 Essloffel Butter weich

2 Essloffel Mehl mit einer Gabel gut mischen, portionenweise
unter Rihren in die Suppe geben.
Die Suppe unter gelegentlichem Riihren ca. 10
Min.koécheln. Zwiebel entfernen.

% Teeloffel Salz
wenig Pfeffer wirzen

1 Apfel, geachtelt, in feinen
Scheiben beigeben, kurz mitkécheln. Suppe in Teller

anrichten.

4 Tranchen Roastbeef zu Rollchen formen. Suppe garnieren



Benediktiner-Eintopf Kloster Einsiedeln

400 gr. Hackfleisch
(Kalb, Rind und Schwein)

400 gr. Lauch
3 Zwiebeln

5 dl. Gemusebouillon

150 gr. Frischkase mit Krdutern

1 Liter Wasser
2 Essloffel Butter

1% Teeloffel Salz

125 gr. Grobkoérniger Maisgriess
125 gr. Feinkorniger Maisgriess

Fleisch portionenweise anbraten, Hitze
reduzieren

in feine Streifen schneiden.
fein gehackt, Lauch und Zwiebel
andampfen

dazugiessen, Fleisch beigeben, aufkochen

Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 15 Min.
koécheln

beigeben, gut mischen

Tessiner Polenta

Zusammen in einer Pfanne aufkochen

salzen

einrihren, unter standigem Rihren bei

kleiner Hitze ca. 40 Min. zu einem dicken
Brei kocheln.



Berner Schoggi-Trifle mit siissem Pesto

Schokoladecreme

5dl.  Milch

1 Vanillestangel Stangel aufschneiden und Samen auskratzen
1EL Maizena

2 Eier

2EL Zucker alles mit dem Schwingbesen verriihren

150 gr. Dunkle Schokolade fein zerbrockeln, beigeben, unter standigem

Rihren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen
Sobald die Masse bindet, die Pfanne vom der
Platte nehmen, ca. 2 Min weiterrihren. Creme
durch ein Sieb in eine Schissel giessen.
Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen,
auskiihlen, ca. 2 Std. kiihl stellen.

SiUsse Pesto

6 EL gemahlene geschalte Mandeln in eine Bratpfanne unter standigen Rihren hell-

braun rosten, herausnehmen, in einer Schussel
etwas abkihlen

1 Zweig Koriander fein gehackt

1 unbehandelte Orange wenig abgeriebene Schale und 1 EL Saft
2EL  Zucker

2TL Ingwer fein gerieben alles beigeben, gut mischen.

Anrichten:

Die Halfte der Schokoladecreme in Schalen verteilen, 8 Biskuits (z.B. Petit Beurre) zerbrockelt
Uber die Creme streuen, die Halfte der Pesto darauf verteilen. Restliche Creme darauf geben,
mit dem restlichen Pesto verzieren.



