Fiillung:

20 g Butter

1 Zwiebel, gehackt

1 Bund Petersilie, gehackt
200 g gemischtes
Hackfleisch

200 g Pouletfleisch,
gehackt

150 g Schweizer Tilsiter,
gerieben

1 kleines Ei

1 Essliffel Cognac

Salz, Pfeffer, Paprika,
Cayennepfeffer

500 g Blatterteig
1 Ei zum Bestreichen

HaCkeriSCh kissen (4 Personen)

Fir die Fullung Zwiebel in der Butter glasigbraten, Pe-
tersilie zufiigen, kurz mitdiinsten und auskihlen lassen.
Mit den restlichen Zutaten gut verkneten. Blatterteig ca.
3—4 mm dick auswallen und Quadrate von 10x10 cm
ausschneiden. Die Halfte der Teigquadrate mit der
Fillung belegen, Teigrand mit verquirltem Ei bestrei-
chen, die restlichen Teigquadrate dariiberlegen und

die Rander gut andriicken. Auf ein mit kaltem Wasser
abgespiiltes Blech setzen und 10 Minuten kihlstellen.
Mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Ofen (220°C)
15—20 Minuten backen.

Dazu passt gedinstetes GemUse.

Uberbackene  —
Krauterkartoffeln:

800 g mittlere Kartoffeln
2 grosse Lauch,
in 1 em dicke Scheiben

(4 Personen)

geschnitten
Butter fiir die Form

200 g Appenzeller,
gerieben

80 g weiche Butter

2 Bund Petersilie, gehackt
wenig Dill, gehackt

1 Zweig Estragon. gehackt
1 Essléffel Kimmel

2 dl Fleischbriihe
(aus Wiirfeln)

Kartoffeln mit der Schale in leicht gesalzenem
Wasser knapp garkochen. Den Lauch ebenfalls
in Salzwasser 10 Minuten knackig kochen. In ein
Sieb leeren und in eine ausgebutterte Gratinform
verteilen.

Kartoffeln schélen, quer halbieren und auf den Lauch
setzen. Appenzeller, Butter, Krauter und Kiimmel
zusammen verkneten und auf die Kartoffeln verteilen.
Bouillon dazugiessen und im vorgeheizten Ofen (220°C)
ca. 15 Minuten Gberbacken.

Passt zu kurz gebratenem Fleisch.



