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gung fiir das Zarte. Im Essen jedoch ziehen sie das Rassige,

€

rkwiirdigerweise haben die Minner ja eine gewisse Nei-

Kriftige, Wiirzig- Aparte vor. Und da nun das alte Lieblingsgericht
der Konige, das Poulet, so vorteilhaft geworden ist, dass man es sich
leicht und immer wieder leisten kann, zeigen wir hier ein Thomi-
Spezialrezept, nach dem das Poulet zur Abwechslung véllig neu und
so unerhort rassig und saftig schmeckt, dass es jeden Mann begei-
stern muss. Sollten Sie also einen Herrn kennen, dem Sie aus irgend

einem Grunde eine kleine Freude machen mochten... das wire es!
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RASSIGES POULET
«THOMY»

Fiir 4 Personen:

1 Poulet (ca. 1 kg), Salz,
Thomy Senf, Pfeffer.
Fiillung: Hithnerleber,
150 g Speck, 1 Weggli,
% Zwiebel, Peterli,
frische Kiichenkriuter,
Rosmarin, Liebstokel,
Bohnenkraut etc.

oder Gewiirzmischung,
1-2 Esslf. Thomy Senf.

Poulet mit Salz und Pfeffer einreiben, fiillen wie
folgt: Speck in Wiirfeli schneidén, mit fein ge-
hackter Zwiebel und Kiichenkriutern in we-
nig Butter andiinsten, das eingeweichte Weggli
und die feingeschnittene Pouletleber beigeben.
Mit 1-2 Esslf. Senf und Salz binden und wiir-
zen. Das gefiillte Poulet zunihen oder zubin-
den. — In Gratinform legen, dick mit Senf ein-
streichen, mit Ol betriufeln. Evtl. Tomaten mit
restlicher Fillung fiillen, dazulegen. In sehr
heissem Ofen Poulet % Stunde anbraten, mit
wenig Bouillon oder Wein iibergiessen und
auf kleinem Feuer eine gute % Stunde wei-
terschmoren. Dazu Salat und frisches Brot.

& Fiir «gany Anspruchsvolle» : Thomy-Senf exctra pikant: GELBE TUBE
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