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1 Stk Zwiebel
2 dI Vollrahm
60 g Emmentaler, gerieben
60 g Gruyere, gerieben
60 g Appenzeller, gerieben
10 g Butter
1Stk Ei
1 Stk Blatterteig, rund, 18cm Durchmesser
0.5 TL Maizena
1 Prise Salz
Pfeffer
Muskat

Dazu passt ein feiner Salat aus dem Garten mit
frischen Sommerfrichten!
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ein Schuss

fertiger Kuchenteig
Birnenweggenflllung
Eier

Rahm

Zucker

Zimt
Zwetschgenschnaps




vom

EiEner Toggenburger Schlorzifladen

MlelelelSlg)”"Lrger Schlorzifladen ist ein sUsser Klassiker aus der
®Stschweiz mit Birnenweggenfillung und Rahmguss.
Lauwarm geniessen, fein mit Schlagrahm.

So gehts:
Einfach ein fertiger Kuchenteig (Rund) in ein Kuchenblech

d: 28 cm legen und mit der Gabel einstechen.

Fertige Birnenweggenfiillung (500 gr)
gleichmassig verteilen.

Eier, Rahm, Zucker, Zimt und den Schuss Zwetschgen-
schnaps verquirlen und darUber giessen.

Fladen in der Ofenmitte ca. 40 min. bei 180 Grad backen und
lauwarm geniessen.

Profis kénnen den Teig und nattrlich auch die Birrnenweg-
genfullung selber machen, das braucht aber viel Zeit und
schmeckt nicht immer besser... ;-)




1 L Milch oder

Y2 L Milch &
2 L Rahm

1 Pfund Zucker
(450 gr)

So wirds 4’; K.
gemacht: ‘

Milch und Zucker setzt man miteinan-

der aufs Feuer und bringt sie zum Ko-
chen. Dann macht man ein kleines Feuer,
aber so, dass die Milch doch ziemlich stark #
kocht. Man rUhrt bestéandig, bis die Milch |
eine schone braune Farbe hat. Dann rich-

tet man auf ein mit Wasser ausgespul-
?tes Blech an und schneidet sie bevor

.. sie kalt werden in gleichmassige
40

)

kleine Vierecke.



Essen ist
ein Bedurfnis

Geniessen eine
Kunst!

Alle unsere Rezepte sind von unseren Mitarbeitenden
personlich ausgesucht oder erstellt worden. Einige davon
haben eine langjahrige Geschichte und stammen aus
traditionellen Familienrezeptbiichern, die Gber mehrere
Generationen weitergegeben worden sind. Lasst euch
ebenfalls inspirieren und vom Genuss verzaubern...

Wir winschen euch einen guten Appetit!

Euer hplus Team
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