Bauernpastete mit Appenzeller
(4 Personen)

200 g Zwiebeln, geschalt

150 g Riebli, geschélt

150 g Sellerie, geschalt

150 g Wirz, in Streifen

2 EL Distel- oder Sonnenblumendl
1 Gemisebouillonwirfel

Y2 dl heisses Wasser

1 TL Rosmarinnadeln, gehackt
200 g gekochte Kartoffeln,

in Wirfeli

250 g Appenzeller, in Wiirfeli
4 Eier

1 dl Rahm

2x 230 g Vollkornteig, ausgewallt
Butter fiir die Form
1 Ei, verquirlt

Das Gemise mit der Rostiraffel
raffeln und mit dem Wirz im Ol
knackigdiinsten. Den Bouillonwiir-
fel in Y2 dl heissem Wasser aufl§-
sen, an das Gemiise giessen und
Rosmarin beifligen. Das Gemiise in
einer Schiissel mit den Kartoffel-
und Késewirfeli, den Eiern und
dem Rahm mischen. Eine bebut-
terte Springform von 22 cm Durch-
messer mit einem Teig auslegen.
Die Gemise-Kasemasse einfillen
und den Uberstehenden Teigrand
auf die Fillung legen. Vom zweiten
Teig eine Rondelle in der Grosse der
Form ausschneiden und iiber die
Fillung legen. Den Teigrand mit
Ei bestreichen und mit einer
Gabel gut zusammendriicken. Die
Pastete mit Teigresten verzieren
und mit dem restlichen Ei bestrei-
chen. Mit einer Gabel Luftlécher in
den Deckel stechen. Die Pastete
im vorgeheizten Ofen (190 °C)
45 Minuten backen.

Coop informiert:

Uber Vollwertiges mit Kase

Mit Rezepten



