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Buttermilch zum Besüeichen

Salbeiblättchen rum Gamieren
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425-450 g Mehl
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in Würfel Ees€hnitten

60 g .gerieberer Käs,
-. . z.B. Cheddar, Sbrinz,

Gruyere
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2-2,5 dl . Buttemilch nature

WARE {KUI{DE :
Kräfdg, warm, tytisctt und für viele
Leute nac*l Medtrin, $ scftmsK
Salbei. Die mefüjätuige, Mntsharte

1- Teig: Mehl, Backpulver, Salz
Pfeffer ud Butter auf eine Arl
beitsfläche häufen. Mit einem
grossen Messer feinlcümelig
duch-hacken. Käse ud Salbei
beifügen, mischen. Buttemilch
mch md nach daä giessen, von
Hand nsch zu einem Teig zusm-
menfügen. Nicht kneten, damit der
Teig nicht zäh wfud. Zugedeckt
15 Minuten blt stellen.

2. Den Ba&ofenauf eoo Grad vor-
heizen. Teig auf Backpapier zehn
Millimeter dick auwallen. Mit
dem Teigrädchen in Rhomben rä-
deh. Leicht auseimder schieben.
Dam smt Backpapier auf ein
Blech ziehen. Mit ButtemilcL
bepinseh, mit Salbei belegen. h
der Mitte des Ofens nölfbis 15 Mi-
nutm backen, bis sie goldbnu.
sind. Noch warm sewieren.

Schmeckt gut zu Cidre (Apfel-
wein) mdwmem Schinken.

Salbel Blatt fnr Blatt
Salbeiblätter erst ir Buttemilch,
dann in Mehl ud anschliessend
in geriebenem Käse wenden. Vor-
gang wiederholen. Dm sofort in
nicht zu heissem Olivenöl unter
Wenden goldbram braten. Geht
auchim Vok.

SffUBEI _mqlqg.geqeiht ar wniger PläE-
€flen jm.Garten odär auf dem Bal-
r<m. tiiib ütattei arcm*iäeen
Fleiwlr urd Geflügelgsichte, pa;,
s ru Xanircnm'Uä Vt4td und bc 
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reicher; au$ Fsh, Teigmren oder
Gemüsegsictrte. Salbei.wirkt anti-'
septisch, nebeE;nkend urd rer-
daüui€s6rdemd ünd wird oft auch
als Tee aufgegossn.
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