Appenzeller Reiskugeln

(4 Personen) Vor- und Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

1 Zwiebel 400¢ Risottoreis

1 EL Pflanzenfett gewiivzt 7 dil Wasser

3dl Weisswein

150g Appenzeller CLASSIC, gerichen 1 Figelb

1 Beutel Mozzarelline 100g Robschinken

1 Ei 100¢ ungewiirztes Paniermehl
6 EL Pflanzenfett gewiirzt

Zwiebel fein hacken, mit dem Reis im Pflanzenfect diinsten. Mir Wasser
und Weisswein abléschen. Ca, 20 Minuten unter gelegentlichem
Riihren kécheln, bis alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Appenzeller CLA
untermischen, auskiihlen lassen und mit dem Eigelb und dem klein
geschnittenen Rohschinken vermengen. Aus der Masse Kugeln formen,
dabei 1 Stiick Mozzarella mic einpacken. Die Kugeln zuerst im ver-
quirlten Ei, dann im Paniermehl wenden. Rundherum im Pflanzenfert
ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Appenzeller Gemiise-Auflauf

(4 Personen) Vor- und Zubereitungszeit: ca. 90 Min.

250g frisches Gemiise (Karotten, Broccoli, Blumenkohl, Peperoni..)
250g frische Kartoffein
250g Quark
150—180g Appenzeller SURCHOIX, gerieben
4 EL Milch
fer, Salz Petersilie, gehackt
Butter flir die Form

Das Gemiise im Salzwasser knackig kochen, abschrecken, abschiitten,
gut abtropfen lassen und in Stiicke schneiden. Die gekochten Kartof-
feln schilen, vierteln und durch die Karroffelpresse oder den Fleisch-
wolf treiben. Die Kartoffelmasse mit Quark, Appenzeller SURCHOIX
und Milch vermischen und wiirzen. Das Gemiise und die Petersilie
unter die Masse geben und in eine ausgeburterte Auflaufform fiillen.
Die Form darf nur zu 2/5 gefiille sein. Gratin im vorgeheizten Ofen
(200 °C) 5060 Min. backen und sofort servieren.

Tipp: Als Beilage eignet sich kurz gebratenes Fleisch.




