2 Essléffel O1

3 grosse Gemiisezwiebeln,
in Streifen geschnitten

2 Bund Petersilie, gehackt

6 Scheiben Modelschinken,
in Streifen geschnitten

Salz, Pfeffer, Kiimmelsamen

1Ei
150 g Appenzeller, gerieben

500 g Blatterteig
1 Ei zum Bestreichen

Zwiebeln im heissen Ol glasigbrater,
Schinken zufligen, kurz mitdiinsten, wiirzen und aus-
kithlen lassen. Mit Ei und Appenzeller vermischen. Den
Blatterteig auf bemehlter Arbeitsflache ca. 2 mm dick zu
einem Rechteck auswallen, die Zwiebelmischung dar-
auf ausbreiten und einen 2 cm breiten Rand frei lassen.
Die Teigrander mit verquirltem Ei bestreichen, den
Strudel aufrollen und die schmalen Enden nach unten
umschlagen. Mit den Nahtstellen nach unten auf ein mit
Wasser befeuchtetes Blech setzen, mit Teigresten gar-
nieren und mit Ei bestreichen. 10 Minuten kiihlstellen,
anschliessend im vorgeheizten Ofen (220 *C) 30-40 Mi-
nuten backen.

Heiss servieren.

\ 2 Essloffel O1
1 Zwiebel, gehackt
400 g geschnetzeltes
Schweinefleisch
Salz, Pfeffer, Paprika

Butter fiir die Form RAMEQ UIN «R US :

(4 Personen)

Zwiebel im Ol glasigbraten, Fleisch kurz anbraten, bis
es die rote Farbe verloren hat, wiirzen und in eine aus-
gebutterte Cratinform verteilen. Etwas auskiihlen lassen
und abwechslungsweise mit Brot-, Kase- und Tomaten-
scheiben dachziegelartig belegen.

Samtliche Zutaten fiir den Guss zusammen verquirlen,
dariibergiessen und im vorgeheizten Ofen (220°C)
20-30 Minuten backen. ‘



