R [psteil
sini Glieininis

APPENZELLER CHAS - SCHOOPE

400 g 1-2 Tage altes dunkles Bauernbrot
viel Butter
200 g Fetter Appenzellerkase
200 g Rasskéase
1 Prise Muskatnuss
Pfeffer aus der Mihle
1dl Rahm
viel Schnittlauch, feingeschnitten

Das Brot wie fur Fondue in Wirfel schneiden und in viel
Butter goldbraun anrdsten.

Fur die Kasemasse die Kase raffeln und mit Pfeffer und
Muskat wirzen. Mit dem Rahm zu einem festen Brei
mischen.

Die Kdsemasse Uber die heissen Brotwurfel geben (in der
Pfanne) und solange schwenken, bis sie mit der Kdsemasse
schon Uberzogen sind.

Den Chas - Schoope anrichten und mit viel feingeschnitte-
nem Schnittlauch bestreuen.

Sofort servieren.

Rezept by Charly Gmtinder




