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Beantworten Sie folgende Frage:
ln uelcbemJahr und in zaelcbem
Land uurde P H ILAD ELP H I A-
F riscb käse erstmals produziert ?

Die Antttnrt anf eine Po.rtkarte schreiben und
einsettc/en an:
. lalsoru-Kücnr
,. P H I L A D E LP H I A -Wrlor x 2g "

Postfuch, 8o99 Zilrich

Einsendeschluss ist der 15. März 2000.

Teilnahneheruhtigt i.st jedernnut ctt:ser hlitarbei-

terlnren der.trl/.toN-Kiia.r/E tnd t 'an Kraft Jarohs
Snchard. Die Geu'innerlnnan u'erdet schriitlich he-

nachrirhtigt. Der Reclttsu'eg ii crngescl:lossen Er u ird

fu i n Korresln n den z ga.fii hrt.

2 rote Peperoni
2 Chi l ischoten

ot/er t Pept:runtinrt

I grosse Tomate
I EL Olivenöl

200 g gehacktes
Rindfleisch

Salz, Pfeffer
I  EL Chi l ipu lver

2 Packungen
PHILADELPHIA  K räu te r

( z5o  g , )
I Packung frischer

Pizzateig (:oo !,)
2 EL Halbrahm

ein ige Schni t t lauch-
stengel

Nfes  s rNo FnrscsrÄsn?

Kisasrtrtan ttnterstheilen sith trnter arderen dnrth ihre Rüfezdt. Frirtbkäse läsrt nan gar nicht oder
nttr sehr ktrrz reifen. A/leir vhot die Fri.rchkäse gibt e.r )n einer grorren Sortenyielfa/t. die ut
t,ielfä/tigen Gettii.rsart t,erieitea. Fart jede.r Land kennt reine eigenett Fri:thhäselpezialitäten Ohu'ohl
die nei.;te n die:er jtngen Käse art.r Ktrhnilch hergestellt u'erdett. kann ibr Fetrrhtigkeit.r- rrnc/ Fettgebalt
ttttrb tnriieren, u'as ztr den rcrschiedeaen Sorten fiihrt. Die Palette reit'ht t,ont kt;rnigen Cottage Chee.re
iiber den rahnig-gest/tueitligen Crean Cbeese bi; hin ut Ricotta trnd hla.rcarpone. Und gettatr
genlilnilelt i:r atrh Qttark eine Arr Frivhkä.re.

Die Auu'eultrttgsntiglirhke)ten in der Kiirhe sind s0 Krlss u'ie die Sortent,ielfalt. Friscbkase
attsvblie.rslich a/.r Brotarfstr)cb ur t,eru'enden. u'iire eitrc Utter/assttrtgssiinde. fuIan kann datnit attt/t
Satrcen rerfe)nern. Dips rrnd Fil//tngen zttbereiter. feine Criues her.rtellen, ja sogar zttnt Backen rind
tte gee/Kilet,
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I Peperoni vierteln und ent-
kernen. Quer in feine Streifen
schneiden. Chil is Iängs hal-
b ie ren  Lrnd  rn  R inge schne i -
den (falls weniger Scl.rärfe
erwünscl'rt, Kerne entfernen).
Ttrmate halbieren, entkernen
t rnd  in  WLi r l c l  schne i t len .

I In einer beschichteten

Bratpfzrnne das Öl erhitzen.

Fleisch darin anbrtrten. Mit

rvenig Salz und Pfeffer ab-

schmecken AuFeinen Tel ler

geben r-rnd mit Chil ipr-r lver

bestäuben. In clerselben

Pfan ne die Peperonistreifen

uncl Chil i r ingc gr-rt  durch-

dünsten. 2 Esslöflel $Tasser

und 1r/,r  Packungen

P H I L A D E L P H I A  d a z u -

geben r-rnd zergehen lassen.

Die Tomatenwürfel und das

Fleisch zurück in die Pfanne

geben. Al les gut vermischen

und beiseite stel len.

I Den Ofcn auF 2()0o vor-
lreizen. Pizzareig vierteln und
jedes Stück rund auswallen
( c a .  1 1 c m ) .  A u f  e i n  m i t
Backpapier belegtes Blech
legen. Die Fieischmischung
aLr f  d ie  Te ig ronde l len  ver -
tei len, so dass ca. 1 cm Rand
übrig bleibt.  Im unteren
Olendrit tel l  j  Minuten
backen

{ \7ährenddessen den resr-

l i chen PHILADELPHIA

mit dem Ral-rm verrühren.

Vor dem Servieren über die

he issen F laden geben.  Mi t

einer Schere den Schnitt lauch

direkt über die Fladen

schneiden.

Raf l ln ier t  ***
S c h n e l l  * * *
Un l<omp l  z i e r t  * * *
P re i swe r t  * * * *

Die Chi l i -F laden passen gut  auf
ein Party-Buffet.

ProPer:on u r9 gEiu 'e i .ss.
27 ! Fctt. p g Kohlenfudrate.
z loo ( / l  5to kul

t z .  -  5 o .  P ^ r r .

Je eine PHITADELPHIA-Kocbscbrr- 
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