Liebmutterzungen 8 Ab in die
Kiiche

Betty Bossi

Rezept von Ab in die Kiiche, hinzugefligt am 2. Mai 2011

ca. 30 Min. @ 4 Personen (8 Stiick) @ mittel @ vegetarisch Seite 1/2

Zubereitung

100g  Mehl Und so wirds gemacht:
b2 Teeloffel Sal

’ . z . Mehl, Salz und Pfeffer in einer Schissel mischen.
wenig  Pfeffer aus der Muhle Butter beigeben, von Hand zu einer gleichmassig
409 Butter, in Stiicken, kalt krimeligen Masse verreiben. Thymian und

1 Teeldffel Zitronenthymian Wasser beigeben, rasch zu einem weichen Teig

zusammenfligen, nicht kneten. Teig flach

fein gehackt
dricken, zugedeckt ca. 30 Min. kihl stellen.

ca.3 Essloffel Wasser

grobes Meersalz, Formen: Teig in ca. 8 Stiicke teilen, auf wenig
zum darlberstreuen Mehl je ca.2mm dick zu langen Ovalen aus-
wallen. Sorgfaltig auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen, mit Salz bestreuen.

Backen: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 200 Grad
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskihlen.

Dazu passt: Tomaten-Chutney und Frischkase-
Mousse (siehe Seite 2).




Kiiche

Rezept von Ab in die Kiiche, hinzugefligt am 2. Mai 2011

Tomaten-Chutney und Frischk&se-Mousse 8 Ab in die

Betty Bossi

ca. 30 Min. @ 4 Personen @ leicht @ vegetarisch Seite 2/2

Zubereitung

Tomaten-Chutney Und so wirds gemacht:

500g Cherry-Tomaten, halbiert Tomaten-Chutney

509 Sultaninen Tomaten und alle Zutaten bis und mit Rohzucker

wenig Ingwer, frisch gerieben in einer Chromstahlpfanne mischen, %2dl Essig
1 Teeloffel Senfkdrner dazugiessen, unter Rihren aufkochen. Hitze redu-
. . . zieren, ca. 14 Std. unter gelegentlichem Rihren

1 Teeloffel Pfefferk ’

e?negZIeZtgrune etrerkorner, zu einer dicklichen Masse einkdcheln, dabei rest-

lichen Essig nach und nach beigeben.
Va Teel6ffel Salz
1509 Rohzucker . .
) ) Frischkdse-Mousse

172dl Rotweinessig

Frischkase und alle Zutaten bis und mit Zitronen-

saft in einer Schissel glatt rihren. Schnittlauch
Frischkase-Mousse daruntermischen, wirzen.
1209 Gala Frischk&se Nature (Emmi)
509 Créme fraiche

1 Knoblauchzehe, gepresst
1o Essloffel Zitronensaft
Vo Bund Schnittlauch,

fein geschnitten
Salz, nach Bedarf
wenig Pfeffer aus der Mihle

Tipp

Tomaten-Chutney lasst sich vorbereiten.



