Im Thal lockt die stisse Versuchung

Unter dem Titel «Siisse Thaler Des-
sert-Trdume» bieten eine Reihe von
Gastronomiebetrieben im Juli spe-
zielle Glace-, Geback- und Créme-
kreationen an. Die Desserts werden
fast ausschliesslich aus Produkten
aus dem Naturpark und regionalen
Zutaten hergestelit.

«Regionalitit ist Trumpb, sagt Elsbeth
- Lanz vom Berghof Montpelon iiber die
Dessert-Aktion. Der Berghof ist einer
von zehn Betrieben aus dem Thal, die
mitmachen. Sie bilden die so genannte
Gastro-Partnerschaft, eine Initiative des
Naturparks Thal, mit der das Angebot
saisonaler und regionaler Menus in den
Restaurants und Gaststitten der Region
gefordert wird.
Auch bei André Haefeli im Restaurant
Limmernschlucht in Miimliswil gibts
Verfiihrerisches, etwa das Erdbeer-Rha-
barbergratin mit Reckenkiener Joghurt-
glacé und Holunderbliitensabayone. Die
erfrischende Joghurtglace und der Ho-
lunderbliitensirup fiir die Schaumcreme
sind hausgemacht.
Mit einem lindengriinen Basilikumsor-
bet und lauwarmem Schoggichiiechli
fondée verwshnen Susi und Peter Bader
von der Krone Laupersdorf ihre Giste.
«Fiirs Basilikumsorbet verwenden wir

Rahm aus der Kiserei Reckenkien, fiirs
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im Juli Desserts aus regionalen Produkten, vorwiegend aus dem Naturpark Thal, an.

Kiichlein Eier und Mehl aus Laupersdorf
und den aromatischen Basilikum pflii-
cken wir aus dem eigenen Garten, ver-
rdt Susi Bader.

Gespannt sein darf man auch auf den

«dome de framboise» — frei iibersetzt
Himbeerenturm — im Pintli Neu-Falken-
stein und den heissen Thaler Traum im
Hotel Kreuz in Balsthal. Wers rustikaler
mag, kehrt im Berghaus Obere Wechten
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in Miimliswil ein und bestellt dort Jorg
Saners wihrschafte Friichtewihe mit
Panoramablick. MGT



