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Silvester-Apéro

Selbstgebackene Dip-Stangen, dazu feine Mousses — da heisst es
aufpassen, dass die Gaste nicht schon vor dem Hauptgang satt sind ...

Zubereitung

= Zutaten
& Fir 8 Personen:

pro Person ca. 2488 kJ/595 kcal

400 g Bauernmehl

1 TL Salz*

100 g Butter, kalt, in Stiicken
1 Ei

2 dl Milch

2 EL Milch

125 g Doppelrahm-Frischkéase mit
Feta-Stlckli

100 g Schinkentranchen

ca. 100 g Créme fraiche*

1 dl Rahm, steif geschlagen

Y2 Bund Petersilie*, fein gehackt
Salz* und Pfeffer, nach Bedarf

125 g Doppelrahm-Frischkéase mit
Meerrettich* (z.B. Cantadou)

1 TL Zitronensaft

100 g Rauchlachstranchen

ca. 100 g Créme fraiche*

1 dl Rahm, steif geschlagen

Salz* und Pfeffer, nach Bedarf

Vor- und Zubereitungszeit

ca. 1 Stunde
Kiihl stellen: ca. 45 Min.
Backen: ca. 25 Min.

Apérogebéck: Mehl und
Salz in einer Schissel
mischen. Butter beigeben,
von Hand mit dem Mehl
verreiben, bis die Masse
gleichmassig kriimelig ist.
Ei und Milch verrtihren,
beigeben, zu einem weichen
Teig zusammenfigen, nicht
kneten. Teig in zwei
Portionen teilen, zu Kugeln
formen, zugedeckt

ca. 30 Min. kihl stellen.
Eine Teigkugel auf wenig
Mehl rund auswallen

(ca. 35 cm @), auf einen
mit Backpapier belegten
Blechriicken legen. Teig in
24 Sticke schneiden, ca.
15 Min. kihl stellen.

Mit der zweiten Teigkugel
gleich verfahren.

Backen: Nacheinander je
ca. 13 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, noch
heiss mit Milch bestreichen,
auf einem Gitter auskihlen.

Schinkenmousse: Frisch-
kase in einer Schiissel
weich riihren, Schinken fein
hacken, beigeben. Créme
fraiche, Schlagrahm und
Petersilie darunter mischen,
wirzen, kihl stellen.

Lachsmousse: Frischkase
und Zitronensaft in einer
Schissel glatt riihren.
Lachs fein schneiden,
darunter mischen. Creme
fraiche und Schlagrahm
beigeben, mischen, wiirzen,
kihl stellen.

www.coopzeitung.ch/rezept

*Diese Zutaten sind nicht als Naturaplan-Produkte erhaltlich.
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Jeden Tag
um 12.30 Uhr
auf SF1,
Wiederholung

und Weichkase.

Leicht, fruchtig und mit Charakter

| Der Saint-Saphorin AOC La Donjannaz zeichnet sich
durch ein fruchtiges, blumiges Bouquet aus. Er ist sprit-
zig, frisch und elegant, passend zu Aperitif, Vorspeisen,
Fisch an Sauce, weissem Fleisch und Gefligel, Hart-
Preis Fr. 13.90/75 cl.

um 16.00 Uhr
auf SF1

Erhéaltlich in grosseren Coop-Verkaufsstellen und online unter:
www.coop.ch/wineshop
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Geben ej,gutes Badeli fiir eine ==
iftohlic Ilvester-Nacht: die
Dip-Stangen mit den feinen Mousses.
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