LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

KASE-NUSS-PACKLI

" - Butter. Die %
@\ Natur braucht SUISSE

s keine Zusatzstoffe. GARANTIE  Umweltgerecht produzierte Lebensmittel

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backen: ca. 15 Minuten

Flir 4 Personen

8 ovale oder runde Féormchen von je
25 ml Inhalt (z.B. Mini-Muffinblech)

Butter flr die Férmchen

1 Ei

50 g Butter, fllssig, ausgeklhlt
3 EL Milch

Ya TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

60 g Gruyere AOC, gerieben

2 EL gemahlene Haselnlisse

2 EL fein gehackte Bundzwiebel
75 g Mehl

Ya TL Backpulver

1 Bundzwiebel flr die Garnitur

ZUBEREITUNG

1 Ei, Butter und Milch verriihren. Restliche Zutaten in einer Schiissel mischen, eine Mulde formen.
Ei-Butter-Mischung in die Mulde giessen, zu einem glatten Teig riihren, in die ausgebutterten F6rmchen verteilen. In
der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen.

2 Kichlein aus den Formen nehmen, Von der Bundzwiebel 8 lange Streifen schneiden, als Bandel bentitzen, Kiichlein
zu Packli binden, lauwarm oder ausgekuhlt servieren.
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