
THOM% THOM%
Neunmal den A[tag vet{einern

Les Sauces Thomy -
die feine Linie fertig

zubereiteter Saucen.

Einfach in ein Pfrurn-

chen giessen, erwärmen
und geniessen.

Les Sauces Thomy,

c'est la delicieuse

gamme de sauces

toutes prOtes.

Verser dans un poö10n,

chauffer et degu$er.

Affiner neuf fois le repas quotidien
Einfache Rezeple zu zwei guten Saucen

Recenes simples avec deux bonnes sauces

a

Aus Liebe zum Besseren. Le choix qui s'impose.



Zulalerrfur 4 Personen: Ing6dients pour 4 personnes:
-..;i.ti4tir'rrtr?,{i1§s#...

.14irt_

l Kohlr,ihli 1 chou-rave

150 g Bohnen 150 g de haricots

1 Zucchetti I courgette

2 Rüebli 2 carcffßs

1 Fenchel i fenouil

1 Lauchstengel I poireau

150 g Erbsli 150 g de petits pois

30 g Butter 30 g de beurre

t 1"les Sauces THOMY"
Caf6 de Paris

I l-les Sauces TH0MY"
Cafd de Paris

4 Knoblauchzehen 4 gousses d'ail

viel frische Kräuter,

z.B. Salbei, Basilikum
beaucoup de fines herbes fraiches
p.ex. sauge, basilic

Peterli persil

I dl Halbrahm 1 dl de demi-crEme

Salz. Pfeffer sel, poivre

500 g Nudeln 500 g de nouilles

Das Gemüse waschen, rüsten und
in kleine Rädchen und Iflürfel
schneiden. Alles Gemüse in der
heissen Butter dünsten und zuge-
dech bei nicht zu starker Hitze
weichdämpfen. Die Sauce Caf6 de

Paris, die ausgepressten Knoblauch-
zehen und die feingehackten Ktäu-
ter beigeben, alles gut mischen und
die Sauce aufl<ochen. Den Rahm
beigeben, nochmals aufl<ochen und
mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Sauce mit al dente gekochten

Nudeln vermengen.

I Laver les l6gumes, les nettoyer,

couper en rondelles et en dds. Faire
revenir tous les l€gumes dans le

beure chaud et les cuire ä couveft
et ä feu pas trop vif.
Ajouter la sauce Caf6 de Paris, les

gousses d'ail pressdes et les fines
herbes hachees, bien mdla:rger le
t0ut et porter ä ebuilition. Incor-
porer la cröme, faire cuire encore

une fois, saler et poivrer.

Mdlanger la sauce aux pätes cuites
ai dente.

Nudeln mit Gemüsesauce

Nouilles en sauce aux legumes

Arbeitsaufirand: Prdparation:

15 minutes15 Minuten



Zltalenfii 4 Personen' Ing6dients pour 4 personnes:

8 Flundernfilets 8 filets de flet

Salz, Pfeffer sel, poivre

wenig Zitronensaft un peu de jus de citron

lLattich 1 laitue

150 g Krevetten 150 g de ffevettes

2 Fenchel mit dem Fenchelgün,
weichgekocht

2 fenouils avec la verdure,
cuits

! l -les Sauces THOMY"
Senfsauce

! I "les Sauces TH0MY-
ä la moutarde

100 g halbfetter FrischkZise 100 g de fromage frais mi-Eas
tlzilKafreerahm t/z dl de udme ä" cal€

2 EL Pernod, nach Belieben 2 cs de Pernod, ä volont6

I Die Fischfilets mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft würzen. Acht gewa-
schene Lattichblätter in siedendem

Wasser kurz blanchieren. Die Mit-
telrippen herausschneiden. Je ein
Blatt aufein Fischilet legen, darauf
die Iftevette verteilen. Die Filets ein-
rollen, in der Mitte durchschneiden.
Die Fenchel in dünne Rädchen
schneiden und in einer Gratinplatte
verteilen. Darauf die Fischröllchen
legen.

Die Senßauce mit dem Käse und
dem Rahm aufl<ochen, k«icheln las-
sen, bis der IQise geschmolzen ist.

Mit dem Pernod verfeinem. über
das Gemüse giessen, mit dem Fen-
chelkraut garnieren. In auf 220 "C
vorgeheizten Ofen wäluend 10

Minuten garen.

I Epicer les filets de poisson de sel,

poiwe et jus de citron. Faire blan-
chir rapidement 8 feuilles de laitue,
lav6es, dans de l'eau bouillante.
Pr6lever les cötes du centre. Poser

une feuille de laitue sur chaque filet
de poisson, rdpartir les creyettes
par-dessus. Rouler les filets et les

pffilager en deux, en hauteur.
Emincer finement le fenouil et le
r€pafiir dans ie fond d'un plat ä
gratin. Posff les paupiettes de pois-

son par-dessus.

Porter la sauce ä dbullition avec le
fromage et la cröme, laisser mijoter
un peu, jusqu'ä ce que le fromage
ait fondu. Affner de Pernod, verser
sur le fenouil et gamf de la ver-
dure. Faire cuire pendant 10 minu-
tes, 2t 220 oC, au four prdchauffe.

Fisctnöllch en an Senfsauce

Paupiettes de poisson et sauce i,la moutafie

Arbeitsaufirand: 15Min. Prdparation: 15 min.

Garen: 10 Min. Cuisson: 10 min.



ZrlatenLtr 4 Personen: Ingr6dients pour 4 personnes:

400 g Truthahnfleisch 400 g de viande de dinde

200 g Specktranchen 200 g de lard en tranches

200 g Eierschwämme 200 g de chanterelles

1 Bund Peterli, feingehackt 1 bouquet de persil, hache

I Bund Schnittlauch, feingehackt 1 botte de ciboulette, hachee

I Zwiebel, feingehackt 1 oignon, hachde

! 1"les Sauces THOMY"
Cafe de Paris

t 1 "les Sauces THOMY"

Caft de Paris

I Das Fleisch in'ü/ürfel schneiden. I
Den Speck in Streifen schneiden

und ohne Fettzugabe braunrösten.
Aus der Pfanne heben und gut
abtropfen lassen und an die Wzjrme
stellen. Das Fleisch im Bratfett
wzitrend ca. 4 Minuten braten,

zum Speck geben und an die

\(ärme stellen.

Peterli, Schnittlauch und Zwiebel
im Bradett dünsten, die gerüsteten

Pilze beifugen und kurz darin
&impfen. Die Sauce Caf€ de Paris

zu den Pilzen giessen und auf-
kochen. Mit dem Fleisch ver-
mischen und sofort servieren.

I
Tip: Schmeckt auch henlich mit
Pouler, Schweins- oder Kalbsge-

schnetzeltem.

Couper la viande en d6s. Couper le

lard en laniBres et le faire dorer
sans adjonction de gaisse. Le sortir
de la po€le, bien laisser 6g0utter et

garder au chaud. Faire dorer la
viande dans la graisse rendue par le
lard pendant env. 4 minutes, ajouter
au lard et metffe au chaud.

Faire revenir le persil, la ciboulette

et l'oignon dans la mOme poOle,

aiouter les champignons nettoyes et

iaisser 6tuver quelques instants.

Incorporer la sauce Caf6 de Paris et
porter ä 6bullition. M6langer ä la
viande et servir sans tarder.

Sugestion: C'est 6galement ddli-

cieux avec du poulet, du porc ou
du veau 6minc6.

I
Truthahn an Specks auce

Dinde en sauce aulard

kbeitsaufwand: Pr6paration:

15 Minuten 15 minutes



ZIA@Ifur 4 Personen: Ing6dients pour 4 personnes:

8 geräucherte Forellenfilets 8 filets de truite fum6e
t/n I "les Sauces THOMY-
Senfsauce

! 1-les Sauces THOMY"
ä la moutarde

4 EL THoMY Tafelessig

"du Patron'
4 cs de vinaigre de table

"du Paffon- THOMY

1 grosser Bund Dill,
feingehackt

1 gros bouquet d'aneth,

frnement hach6

2ELZucker 2 cs de sucre

I Die Filets der LZinge nach halbieren I
und auf 4 Teller arangieren.
Die Senfsauce mit dem Dill und
dem Zucker gut verühren. Zu den
Forellenfilets servieren.

Tip: Diese kalte Sauce passt zu allen
geräucherten Fischen, zu warmem I
Fisch, z.B. Lachs, sowie zu ein-
gelegten Fischen wie z.B. Maties-
heringen.

Pua4er les filets en deux, dans le

sens de la longueur et les r€partir
sur 4 assiettes.

Bien mElanger la sauce dla
moutarde avec l'aneth et le sucre.

La servir avec les filets de truite.

Suggestion: Cette sauce froide

alcompagrc parfaitement tous les

poissons fumds, les poissons

chauds, p.ex. du saumon. ainsi que

les poissons en conserve comme,
p.ex., les filets de hareng.

Forellenfilets an Senf-Dill-Sauce
Filets de truite et sauce ä la moutafie
et D,l'aneth
Arbeißaufirand: Wdparulion:

5 minutes5 Minuten



Ztfu@nfur 4 Personen Ingr6dients pour 4 personnes:

600 g EntrecÖte, am Stück

ffi
500 g d'entrecöte, d'une piöce

sel, poiwe noir du moulin

20 g Butter 20 g de beurre
I

! l"ies Sauces THOMY"

Cafd de Paris
! 1-les Sauces THOMY"
Caf€ de Paris

4 EL frische gehackte Kräuter,

z.B. Basilikum, Rosmarin, Peterii

4 Sardellenfilets

4 cs de fines herbes fraiches, hachees,

p.ex. basilic. romarin. persil

4 fi1ets d'anchois

2 Knoblauchzehen 2 gousses d'ail

1 TL THOMY SenfDqon
extra-pikant

1 cc de moutarde THOMY Dijon
forte

wenig Zitronensaft und
abgeriebene Schale

un peu de jus de citron et

de zeste räp6

einpax Tropfen
Worcestershire-Sauce

quelques gouttes de sauce

lforcestershire

wenig Salz, Cumypulver un peu de sel, curry en poudre

I Das Fleisch salzen und pfeffern. In I
der heissen Butter beidseitig kurz
anbraten, dann bei schwacher Hitze

wdhrend 15 Minuten fertiglaren.
Die Sauce Cafe de Paris mit den
restlichen ZUAEn mit dem Mixer-
stab oder im Mixerglas pürieren,
aufl<ochen und über das Fleisch
giessen.

I
Tip: An Stelle von Entrec0te Huft
verwenden.

Saler et poivrer Ia viande. La saisir

de part et d'autre dans le beurre

chaud, puis finir de la cuire pen-

dant 15 minutes, ä chaleur r6duite.

Reduire en pur6e 1a sauce Caf6 de

Paris avec 1e reste des ingrddients,

au mixer, porter ä €bullition et en

napper la viande.

Suggestion: Prendre de l'aiguillette
i. la place d' entrecöte.

,, Entrec öte Cile de Paris

] Entrecö te Cal€de Paris
)

Arbeitsaufirand: 10 Min. Pr€pomtion: 10 min.

Braten: 20 Min. Cuisson: 20 min.



Zulalen Ltt 4 Personen' Ingedients pour 4 personnes:

4 grosse oder

8 kleine Pouletbrüstchen
4 gros ou
8 petits fllets de poulet

tfz Zitrone tfz citron

2 dl Bouillon 2 dl de bouillon

t I "les Sauces THOMY'
Senfsauce

! l-1es Sauces THOMY"
ä la moutarde

2 EL THOMY Senf

"gos gains"
2 cs de moutarde THOMY

"Eos gains"

2 EL Kapern, feingehackt 2 cs de cäpres, finement hachdes

20 g Butter 20 g de beune

I

Trauben, 20 g Butter, 2ELMuc

Die Schale der Zitrone dünn I
abschzilen und in Streifchen schnei-
den. Mit der Bouillon aufl<ochen.

Die Pouletbrüstchen darin mari-
nieren.

Die Senfsauce mit dem Senf und
den Kapern aufl<ochen. Die abge-
tropften Pouletbrüstchen in der
heissen Butter ca. 10 Minuten
braten, aufdie Teller vefteilen und
mit den Zitronenstreifen garnieren.

Die Trauben halbieren, in der
Butter braten und mit dem Marc

vedeinern.

Tip: Dieses Rezept kann sehr gut
auch mit Truthahn- oder Kalbs- I
schnitzeln zubereitet werden.

raisin, 20 g de beurre, 2 cs de marc

Peler finement 1e citron et couper

ce zeste en bätonnets. Les mettre
dans le bouillon et porter ä ebulli-
tion. Y faire mariner les filets.

Porter ä €bullition la sauce ä la
moutarde avec la moutarde et les

cäpres.

Faire griller les filets de poulet bien
egouttes dans le beure chaud pen-
dant prös de 10 minutes; les dresser

sur des assiettes et garnf de bäton-
nets de citron.
Pafiager les grains de raisin en

deux, les faire revenir dans le

beurre, affiner de marc.

Suggestion: 0n peut trds bien
prdparer cette recette avec des

escalopes de dinde ou de veau.

kbeitsaufwand: 5 Min. Pr6paration: 5 min.

Cuisson: 10 min.

, Marinierte Pouletbrustchen

Filets de poulet marines

Braten: i0 Min.



Zulfienfri 4 Personen, Ingr6dients pour 4 personnes:

24 grosse Champignons

1 kleine Zwiebel

24 gos champignons de Paris

1 petit oignon

1 Knoblauchzehe 1 gousse d'ail

150 g Kalbsbrät 150 g de chair ä saucisse de veau

Salz, Pfeffer sel, poivre

50 g geriebener Sbrinz 50 g de sbrinz räp6

50 g Pinienkerne 50 g de pignons

1 gosser Bund Basilikum I gros bouquet de basilic
tf 

1 "les Sauces THOMY-
Cafe de Paris

! l-les Sauces TH0MY"
Caf€ de Paris

I Die Pilze wenn nötig waschen. Die I
Stiele herausheben. Die Pilzköpfe
mit der Rundung nach unten in

eine Gratinform 1egen. Die Pilzstiele,

die Zwiebel und die Knoblauchzehe

feinhacken. Mit dem Brät, dem Salz

und dem Pfeffer gut vermengen
und bergartig in die Köpfe einfullen.
Mit wenig Käse bestreuen.

Das Basilikum sehr fein hacken
und mit der Sauce Caf€ de Paris

aufkochen. Die Pinienkerne bei-
fugen und die Sauce in die Form zu
den Pilzen giessen und mit Alufolie
verschliessen. Im auf200 oC

vorgeheizten Ofen während 30
Minuten garen. Die letzten 5 Minu-
ten die Folie entfernen, gratinieren.

bis der Kise braun geworden ist.

Si ndcessaire, laver les champi-
gnons. Prelever les queues. Poser

les champigrons, la tOte vers 1e bas,

dans un plati.gratin. Hacher fine-
ment les queues des champignons,

l'oignon et l'ail. Melanger ayecla
chair ä saucisse. du sel et du poivre

et en remplir les tOtes des champi-
gnons en döme. Saupoudrer d'un
peu de fromage.

Hacher finement le basilic, l'incor-
porer ä la sauce Caf6 de Paris,

porter le tout ä 6bul1iti0n et aiouter
1es prgnons. Verser cette sauce sur
les champignons. Couvrir le plat
d'une feuille d'alu et faire cuire
pendant 30 minutes, ä 200 "C, au

four pr€chauff6. Enlever la feuille

d'alu pendant les 5 derniEres minu-
tes et fafe gratinff jusqu'ä ce que

le fromage soit dor6.

Geftillte Champrgnonköpfe

T0tes de champignons fmcies

Arbeitsaufirand: 20Min. Prdparation: 20 min.

Garen: 30 Min. Cuisson: 30 min



ZI1u;ßIfur 4 Personen' Ingr6dients pour 4 personnes:

1,5 kg Schwarzwurzeln I.5 kg de salsi-fis (scorsonäres)

l0 g Butter J0 g de beurre

3 EL Zitronensaft 3 cs de ius de citron

1 EL Zucker i cs de sucre

selSalz,

I l"1es Sauces THOMY"
Senfsauce

t 1 "les Sauces THOMY-
ä la moutarde

2 Bund Schnittlauch 2 bottes de ciboulette

8 Scheiben Vollkorntoast 8 tranches de pain-loast complet

B Scheiben Bratspeck B tranches de lard ä griller

I Die gewaschenen und gerüsteten I
Schwarzwurzeln in kleine Stücke

schneiden. In heisser Butter, Zitro-
nensaft, Zucker und Salz während
25 Minuten zugedeckt bei nicht zu
starker Hitze weichdampfen.
Die Senfsauce auflrochen und den
feingeschnittenen Schnittlauch bei-
fugen.

Das Brot toasl.en. Den Speck in
Streifen schneiden und ohne Fett-

zughebralen. Das Gemüse auf den
Toastscheiben verteilen, die Senf-

sauce darübergiessen und mit den
Speclstreifen belegen.

Tip: Anstelle von Schwarzwurzeln I
grüne Spargeln verwenden.

Couper les salsfis lavds et nettoy6s

en petits tronqons. Les faire cuire

dans le beurre chaud avec le jus

de citron, 1e sucre et le sel, pendant
2l minutes, ä couveft et ä feu pas

trop vil
Chauffer la sauce ä la moutarde et
y ajouter la ciboulette flnement
cisel6e.

Toaster 1e pain. Couper le lard en
fines laniöres et 1e faire griller sans

adjonction de matiäre grasse.

Repartir les ldgumes sur les toasts,

les napper de sauce ä la moutarde
et les garnir des laniöres de lard.

Suggestion: Remplacer 1es salsifls

par des asperges yeftes.

Schwarzwurzeltoasts

Toasts aux salsifis

Arbeitsaufivand: 20Min. W€paralion: 20 min

Kochzeit 25 Min. Cuisson: 25 min



Zua',rcnfür 4 Personen: Ing6dients pour 4 personnes

6 Krautstiele 6 cötes de bettes

wenig Salz un peu de sel

20 g Butter 20 g de beurre

! l -les Sauces TH0MY"
Caf6 de Paris

t l"les Sauces THOMY"
Cafd de Paris

1 dl Kaffeerahm 1 dl de crEme ä caf€

I

100 g geriebener Greyerzer

Die kautstiele waschen. Die
Blätter von den Stielen schneiden.
Das Grüne nur kurz in siedendem

Wasser blanchieren, dann gut
abtropfen lassen. Die Stiele halbie-
ren, in Butter während 10 Minuten
weichdünsten und würzen. Die

Stiele in die Blatter einwickeln.
Diese Päckchen in eine Gratinform
legen.

Die Sauce Caf6 de Paris mit dem
Rahm und der Hälfte des Kzises

veruühren und in die Gratinform
giessen. Die Päckchen mit dem
restlichen Kdse bestreuen. Im auf
250 oC vorgeheizten Ofen 10 Minu-
ten überbacken oder unter dem
Grill nur kurz gratinieren.

100 g de gruyöre räpe

Laver les cötes de bettes. Sdparer

feuilles et tiges. Blanchir la verdure
pendant un temps trös court dans

de l'eau bouillante, puis bien laisser

6goutter. Prtager les tiges en deux
et les fafe cuire pendant I0 minu-
tes dans le beurre: les epicer.

Emballer 1es trges dans les feuilles

et poser ces petits paquets dans un
plat a gatin.
Melanger la sauce Cafö de Paris

avec la crBme et la moitid du
fromage et verser le tout dans le
plat a gatil. Saupoudrer les petits

paquets de l6gumes du reste de

fromage etfoxe groliner pendant

10 minutes, ä 250 oC, au four
pr6chauff6 ou pendant quelques

instants sous 1e gril du four.

Iftautstielgatn
Gratin de cötes de bettes

Arbeitsaufirand: 15Min. Preparation: 15 min.

Pour Satiner: 10 min.Gratinieren: l0 Min.



I DasJahr hat 52 Schlemmerwochen. I L'ann6e comporte 52 semaines

Mit neun feinen Saucen lassen wir pour se r6ga1er. Nos neuf sauces

mehr guten Geschmack einfliessen. fines leur donnent encore meilleur

Les Sauces THOMY - praktisch an goüt.

jedem Tag. Les Sauces THOMY, pratiques

chaque jour.


