sbrinz Kase-Cookies

INNERSCHWEIZ

Zutaten (fur ca. 36 Stlick): Zubereitung

1. B d Salz schaumig r :
150 Bistter Waidh .utter un. ¢ mig rahren .AIIe Zutaten
% TL Salz bis und mit Gewlirzen daruntermischen. Mehl
1 Eiweiss, verklopft und Backpulver dazusieben, gut verriihren.
100 g Baumndsse, gehackt 2. Aus dem Teig baumnussgrosse Haufchen mit
150 g Shrinz, gerieben a 7 . 3
Beatar, Cayenneptetier geniigend Abstand auf ein mit Backpapier
Paprika belegtes Blech geben, je einen Baumnussviertel
100 g Mehl darauf legen.
2 TL Backpulver . i 2
Ca. 18 Bumnusshalften, 3. In der Mlltte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens
halbiert ca. 15 Minuten backen,

4. Warm oder kalt servieren.

Tipp: statt Baumnusse auch Haselnusse
verwenden,

sbrinz Blitz-Kise-Tarte

INNERSCHWEIZ

Zutaten: Zubereitung
- 1. Fur den Teig Mehl, Backpulver und Salz
elg: " 5 5
150 g Mehl mischen. Wasser zugeben, zu einem Teig
¥ TL Backpulver zusammenfagen, 1-2 Minuten kneten.
4 TL Salz Auf wenig Mehl ca. 2 mm dick auswallen,
0,8 dl Wasser . . . ;
auf ein mit Backpapier belegtes rechteckiges
Belag: Blech legen.
1 Bund Frihlingszwiebeln 2. Fir den Belag Zwiebeln in Butter 1-2 Minuten
inca.2cml ¥ . .
T SHigse andampfen, von der Platte nehmen. Créme
geschnitten ) 3 .
Butter zum Andé@mpfen fraiche wurzen, bis auf einen ca. 1% cm breiten
150 g Créme fraiche Rand auf den Teig streichen. Zwiebeln und
o Th e restliche Zutaten dartiber verteilen.
Pfeffer aus der Muhle :
953 EL $hiiaz,geriaben 3. Auf der untersten Rille des auf 250 °C vor-
2 EL Baumniisse, grob gehackt geheizten Ofens ca. 10 Minuten backen.

50 g Shrinz, gehobelt Herausnehmen, Sbrinz-Rollen dariber verteilen.




