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ab 10. September 2011

» Goldene Brandy-Beeren mit Vanille

(Gold-Sultaninen eingelegt in spanischen Brandy (36 % Vol.), verfeinert mit einer Vanilleschote und
Rohrohrzucker)

Brandy-Beeren passen ausgezeichnet als feine Beigabe zu Eis, in Joghurt oder Quark, aber auch zu
wirzigem Kése oder zu kaltem Braten.

» Ingwer-Pfirsiche mit Basilikum und Zitrone

(Goldgelbe Pfirsichspalten, zusammen mit Zitronenschalen und kandiertem Ingwer, in einem stiRen Sud mit
Basilikum)

Ingwer-Pfirsiche schmecken lecker zu frischem Himbeermark, zusammen mit frischen Heidelbeeren oder
Brombeeren als Dessert oder als fruchtige Beilage zu kaltem Bratenfleisch.

» Gewdurzmarillen in Quittenessig

(Tarkische Zuckeraprikosen, mit Chilis und vielen weiteren Gewdrzen, in fruchtig-stiRem Quittenessig und
Chardonnay konserviert)

Scharfe Gewurzmarillen passen ausgezeichnet zu gegrilltem Fleisch, aber auch zu Frischgerichten oder als
wirzige Beilage zu Desserts.

ab 17. September 2011

» Melonenballchen — suf3-sauer

(Dreierlei verschiedene Melonenkugeln werden in su3-saurem WeiBweinessig eingelegt und mit schénen
Gewdlrzen gewurzt)

Melonenballchen schmecken sehr gut zu gebratenem Fleisch, Fisch, aber auch als Beilage zu Cremes oder
anderen Desserts

» Senf-Kurbiskugeln mit Meerrettich und Gartenkrautern

(Kurbiskugeln werden mit Meerrettich, Bliten, Krautern und Senfmehl in einem Sud aus Apfelsaft und Essig
konserviert.)

Senfkurbis empfehlen wir zu Wildgefliigel, Terrinen, Pasteten, wiirzigem Kase und kaltem oder warmem
Rindfleisch.

ab 24. September 2011

» Hollerroster mit Rotwein

(Williams Christ Birnen, Zwetschgen und Holunderbeeren mit Zimt und Nelken in kraftigem Rotwein)
Hollerrdster ist eine typisch dsterreichische Beilage, die zu Kaiserschmarren, GrieRschmarren oder anderen
gebratenen Mehlspeisen serviert wird. Wir empfehlen Sie auRerdem als Beilage zu Kase oder kaltem Braten.

» Fenchel-Paprika-Marmelade mit Pernod

(Fenchel, Paprika, Anis und weitere Gewiirze werden zusammen mit Pernod zu einer kdstlichen Marmelade
(= Chutney) verarbeitet)

Wir empfehlen unsere Fenchel-Paprika-Marmelade zu gerauchertem Fisch oder zu rohem oder gekochtem
Schinken.

Alle unsere eingemachten Obst- und Gemusekonserven erhalten Sie in klassischen
Weckglasern (ohne Pfand). Alle Produkte nur, solange der Vorrat reicht.

Tartes de Tom - Thomas Gern
Gaumenfreuden hausgemacht
Bestellungen via Telefon: 0179 4135001 - uber Mail: info@tartesdetom.de




