OFENKARTOFFELN

(2 Personen)

3-4 mittlere Kartoffeln,
ungeschalt, lings halbiert
2 Essléffel OI
~ITeeloffel Salz

K&s\ masse:
100 g Appenzeller, gerieben
1Ei
1Schuss Weisswein (nach
~  Belieben)
Pfeffer aus der Miihle

Kiimmel, Paprika,
gehackte Petersilie

Die Kartoffelhélften mit Ol einpinseln und die Schnitt-
flachen mit Salz bestreuen, Nebeneinander auf ein mit
Backtrennpapier belegtes Blech setzen. Im vorgeheiz-
ten Ofen (220 °C) ca. 30 Minuten backen.

samtliche Zutaten fiir die Kasemasse zusammen verriih-
ren, die gebackenen Kartoffeln aus dem Ofen nehmen
und die Kdsemasse auf die Schnittflichen verteilen. Mit
Kiimmel, Paprika und Petersilie bestreuen und noch-
mals im Ofen {iberbacken, bis der Kase zu schmelzen
beginnt. Heiss servieren.

Dazu passt Cemiisesalat,

GEM USE"P I TTA (2 Personen)

2 Essloffel Ol Zwiebel und Knoblauch im heissen Ol glasigbraten, den
1 Zwiebel, in Streifen Chinakohl oder den gut ausgedriickten Spinat beigeben
geschnitten und unter Wenden 3 Minuten diinsten. Mit dem Doppel-

1 Knoblauchzehe, gehackt rahm verfeinern, wiirzen und auskiihlen lassen. Den

1 kleiner Chinakohl, in
Streifen geschnitten oder

Blatterteig halbieren und mit der einen Hélfte ein mit

- Backtrennpapier ausgelegtes Portionenblech oder eine
ti ¢ x ;
f,?ggspf,fgf";‘j};zfau, rechteckige Alu-Box von 450 cm?® Inhalt auslegen, Die
2 Essliffel Doppelrahm iberstehenden Teigrander stehenlassen, die Schinken-
Salz, Pfeffer, einige Tropfen tranchen auf den Boden legen und das Gemuse einfiil-
Worcestershiresauce len. Mit den Tilsiterscheiben bedecken und mit Pleffer
300 g Leisi Quick Blitterteig, "Urzen. Die liberstehenden Teigrander auf die Kase-
w-irecki-f " = scheiben legen, mit Ei bestreichen und die zweite Teig-

2-3 Tranchen Model-

halfte darauflegen. Die Rander gut andriicken und den
liberstehenden Teig zu elner Rolle formen. Mit Ei be-

z_i‘ﬁ';ﬂf,‘j';,_.,,e,-,,e,, streichen und die Mitte mit einer Gabel stupfen. Im
Schweizer Tilsiter, vorgeheizten Ofen (220 °C) ca. 20-25 Minuten backen.,
entrindet 1o

Pfeffer aus der Miihle

1 Ei, verquirlt, zum
Bestreichen




