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KASEKUCHLEIN

fir 12 Formchen von je ca. 8cm @, gefettet und bemehlt

rechteckig ausgewallte

Kuchenteige (ca. 42x25cm) 12 Rondellen von ca. 10 cm @ ausstechen, die
vorbereiteten Formchen damit
auslegen. Béden mit einer Gabel dicht
einstechen, kurz kihl stellen

Kdsemasse (ergibt 12 Kuichlein)

milder Appenzeller
Raclettekase an der Bircherraffel reiben

Mehl beigeben, mischen

Milch

Rahm oder Halbrahm

Eier

Salz

Pfeffer und Muskat alles gut verriihren, mit dem Kase mischen, auf
die Teigbdden verteilen

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Variante: Appenzeller durch milden Tilsiter, Raclettekase durch
Freiburger Vacherin ersetzen.

Ananas-Kasekichlein (ergibt 12 Kichlein)

Kasemasse (nur 150 g Appenzeller)

Ananas (ca. 560 g), abge-

tropft, klein gewdrfelt

Cayennepfeffer alles mischen, zubereiten und backen
siehe oben

Gemlise-Kasekiichlein (ergibt 12 Kiichlein)

Kdsemasse (nur 150 g Appenzeller)

Kartoffel (ca. 809),

grob gerieben

Zucchini (ca. 120 g), grob

gerieben alles mischen

Salz wiurzen, zubereiten und backen siehe oben

Leichter: Appenzeller durch rezenten
s-fetten Appenzeller, Raclettekése durch milden
'-fetten Halbhartkase ersetzen.
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