SAULIAMTLER GOURMET CHUCHI

313. Chochete vom 03.05.2022
mit Guido Wild

APPEZOLL

MENU

Apéro
Appezoéller Chasfliess

Suppe
Appezoéller Brotsuppe

Vorspeise
Chas-Schoope auf Mischsalat

Hauptgang
Appezoéller Stidwurststrudel mit Chashoérnli

Dessert
Appezoéller Schlorziflade

Sauliamtler Gourmet Chuchi
313 Chochete vom 03.05.2022

WEINE

Bier
Appenzeller Holzfass-Bier

Weisswein
Innerrhoderwy
Riesling Silvaner

Weisswein
Landsgmendwy
Riesling Silvaner

Rotwein
Wienachtswy
Pinot Noir

Digestif

Appenzeller Alpenbitter, Appenzeller
Rahmlikor, Appenzeller Williams Honig
oder Santis Malt
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GETRANKE

Holzfass-Bier

Brauerei Locher AG
9050 Appenzell

Innerrhoderwy
Riesling Silvaner

Weingut Schmid Wetli
9442 Berneck

Landsgmendwy
Riesling Silvaner

Weingut Schmid Wetli
9442 Berneck

Wienachtswy
Pinot Noir

Weingut Schmid Wetli
9442 Berneck

Sauliamtler Gourmet Chuchi
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Ein harmonisches, naturtriibes Bier mit einer
einzigartigen Eichenholznote, die durch eine
ausgewahlte Malzmischung aus Pilsenermalz,
Wienermalz und Caramelmalz abgerundet wird.

Auf einer Hohe von 610 Meter Uber Meer schopfen
wir durch eine spatere Reife das volle Potential der
Riesling Sylvaner Traube aus. Dieser nach
Zitrusfriichten und floralen Aromen duftende Wein
gedeiht in der Lage Katzenmoos im Appenzell
Innerrhodischen Buriswilen. Kihl getrunken eignet
sich diese Raritat ausgezeichnet zu leichten
Fischspeisen oder als bekdmmlicher Apérowein.

Der traditionsreiche Rebberg flir den
Landsgmendwy liegt im Appenzell
Ausserrhodischen Wienacht-Tobel. Vollmundig und
weich prasentiert sich dieser Riesling Sylvaner
harmonisch am Gaumen. Die Difte nach
Zitrusfrichten und dem sortentypischen
Muskataroma entfalten sich im Glas in ihrer
ganzen Vielfalt. Kihl serviert ist er ein
hervorragender Essensbegleiter zu erlesenen
Speisen.

Im Appenzell Ausserrhodischen Wienacht-Tobel
liegt der Rebberg fiir den Pinot Noir Wienachtswy.
Trotz der hoch gelegenen Lage von fast 580 Meter
Uber Meer gelingt bei optimaler Pflege im Rebberg
und in der Vinifikation ein hochwertiger, eleganter
Pinot Noir. Der nach roten Beeren und wirzigen
Komponenten duftende Wein eignet sich bestens
als Essensbegleiter zu dunklem Fleisch oder Wild.
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Appenzeller

So einzigartig wie seine Herkunft. Der

Alpenbitter Appenzeller Alpenbitter ist seiner Tradition seit
29% 1902 treu geblieben. Sein Rezept mit 42

Krautern gehdért wohl zu den bestgehiteten
Appenzeller

Alpenbitter AG
9050 Appenzell

9050 Rahmlikor
18%

Appenzeller
Alpenbitter AG
9050 Appenzell

Williams Honig
35%

Appenzeller
Alpenbitter AG
9050 Appenzell

Santis Malt
Edition Sigel
40%

Brauerei Locher AG

9050 Appenzell
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Geheimnissen (berhaupt. Bestseller seit 1902.

Der 9050 Rahmlikér ist zurtick! Die Flasche ist
neu, die bekannte Alpaufzug-Etikette sanft
angepasst, das Rezept unverandert. Der
besonders cremige Genuss aus dem Herzen
von Appenzell.

Die Mischung von echtem Schweizer
Williamsbrand und feinstem Honig verleiht
diesem Produkt seinen slissen und fruchtigen
Charakter.

Unser Santis Malt "Edition Sigel" gewinnt seine
Geschmacksnote durch Lagerung in Eichenholz-
Bierfassern. Jim Murray beschrieb ihn wie folgt:
"Ein exklusives Aroma und ein reiner Malt, der
auf der Zunge zergeht, kombiniert mit einer
saftigen Fruchtigkeit und leichten Gewdurzen.
Vanille reprdsentiert die Eiche auf freundlichste
Weise."
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APPEZOLLER CHASFUESS

INFORMATION

Vorbereitungszeit: x Min.
Koch-/Backzeit: x Min.
Ruhezeit: x Min.

ZUTATEN
(fir 4 Personen)

Menge Zutaten

100 g Appenzellerkase

100 g Mehl

100 g Butter

50¢ Mostbrockli
Milch

ZUBEREITUNG
e Kase, Mehl und Butter von Hand zu einem Teig verarbeiten und mit etwas Milch
binden.
e Mindestens eine halbe Stunde kihl stellen

e 8 mm Auswallen und mit "Fuss"-Formchen ausstechen

e Bei 200 Grad im Ofen hellgelb Backen

ZUTATEN
(fir 4 Personen)

Menge Zutaten

1 Blatterteig

100 g Appenzellerkase gerieben
30 g Zwiebeln fein gehackt

1 Eigelb

Va dl Rahm
Salz
Pfeffer
Muskat

ZUBEREITUNG

e Kase, Zwiebeln, Eigelb und Rahm mischen und abschmecken
o Blatterteig mit "Fuss"-F6rmchen ausstechen.
e Flsse mit Kdsemasse besteichen

e Bei 220° goldbraun Backen
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APPEZOLLER BROTSUPPE

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 10 Min.
Koch-/Backzeit: 15 Min.
Ruhezeit: 10 Min.

ZUTATEN
(fUr 4 Personen)
Menge Zutaten

80 g Schwarzbrotscheiben (vom Vortag)
20 g Butter

40 g Speck

30 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

7 dl kraftige Bouillon
Kimmel
Pfeffer

0.5dl Rahm

30 g Lauch

60 g Appenzeller Classic

ZUBEREITUNG

e Brotin 2-3 cm grosse Wiirfel schneiden. Speck in moglichst kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken. Eine kraftige Bouillon
bereitstellen. Lauch halbieren, waschen und in sehr feine Streifen schneiden.
Appenzeller Kdse raffeln.

e Brotwirfel in Suppentopf bei schwacher Hitze zunachst ohne Butter anrdsten
(Tipp: verwenden Sie die Brotkrumen die beim Schneiden entstanden nicht, sie
verbrennen leicht). Die Butter stlickweise dazugeben, regelmassig durchmischen
bis die Brotwiirfel leicht Farbe annehmen.

e Die Speckwiirfel beigeben, kurz mitdinsten.
e Zwiebeln und Knoblauch dazugeben, dlinsten, aber keine Farbe nehmen lassen.

e Mit der Bouillon auffiillen. Kimmel und Pfeffer nach Belieben beigeben. Einmal
Aufkochen lassen, vom Herd nehmen damit sich das Brot vollsaugen kann (ca. 10
min.).

e Mit Schneebesen kraftig durchmischen. Aufkochen, Rahm und Lauch dazugeben.
e Abschmecken. Anrichten, mit Appenzeller Kase bestreuen.

Tipp: Verwenden Sie mehr Speck und Lauch, schneiden diese etwas grdéber und servieren
die Suppe flr 2 Personen als Hauptgang.
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CHAS-SCHOOPE AUF MISCHSALAT

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 20 Min.
Koch-/Backzeit: 10 Min.
Ruhezeit: 0 Min.

ZUTATEN CHAS-SCHOOPE
(flr 4 Personen)

Menge Zutaten
200 g dunkles Bauernbrot (1-2 Tage alt)
100 g Appenzeller Classic, gerieben
100 g Appenzeller Va-Fett Rass, gerieben
0.5dl Rahm
1 Prise Muskatnuss

Pfeffer

Butter zum Braten

Schnittlauch, fein geschnitten

ZUBEREITUNG
e Geriebener Kase mit Pfeffer und Muskat wiirzen und mit dem Rahm zu einem
festen Brei mischen.
e Das Brot in Fondue-Wiirfel schneiden und in Butter goldbraun rdsten.

e Die Kasemasse lber die heissen Brotwdrfel in der Bratpfanne geben und so lange
schwenken, bis alle Brotwiirfel mit der Kdsemasse liberzogen sind.

e Auf Mischsalat mit Schnittlauch bestreut servieren

ZUTATEN SALAT-DRESSING
(flr 4 Personen)

Menge Zutaten

4 EL Olivenodl

1EL Balsamico weiss
3TL Honigsenf

1 Knoblauchzehe gepresst
1 geriebene Orangenschale
1EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer
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APPEZOLLER SUDWURSTSTRUDEL

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 15 Min.
Koch-/Backzeit: 25 Min.
Ruhezeit: 0 Min.

ZUTATEN

(flr 4 Personen)

Menge Zutaten

1 Lauchstengel

120g Appenzeller EXTRA

50g Appenzeller Mostbrdckli

1 Bund Schnittlauch
400g Siedwurstbrat

1 Blatterteig (rechteckig)
1 Ei

1EL Nuss-Kernen-Mix

ZUBEREITUNG

e Lauch langs halbieren und die einzelnen Blatter auseinanderlésen. Lauchblatter in
kochendem Wasser kurz blanchieren. Kalt abschrecken und mit Kiichenpapier
trocken tupfen.

e Kase und Mostbrockli in Wirfelchen schneiden. Schnittlauch fein schneiden. Alles
mit dem Siedwurstbrat mischen.

e Blatterteig auf der Arbeitsflache auslegen. Lauchstreifen darauf auslegen, dabei
rundum einen Rand frei lassen. Das Siedwurstbrat darauf ausstreichen.

e Das Ei verquirlen und die Teigrander damit bestreichen. Teig aufrollen und auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen. Strudel mit Ei bestreichen und mit dem
Nuss-Kernen-Mix bestreuen.

e Appenzeller Sidwurststrudel im 200 Grad heissen Ofen ca 20-25 Minuten backen
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APPENZELLER CHASHORNLI

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 15 Min.
Koch-/Backzeit: 20 Min.
Ruhezeit: 0 Min.

ZUTATEN
(fUr 4 Personen)

Menge Zutaten

2 Kartoffeln
125g Ho6rnli grob
100g Appenzeller Rasskase
25¢g Butter
1 Zwiebel gross
ZUBEREITUNG
e Kartoffeln in 1cm Wirfel schneiden.
e Salzwasser aufkochen und Kartoffeln flir 5 Minuten darin kochen lassen. Danach
die Hornli beifigen und gar kochen.
e In einem Sieb abtropfen lassen.
e Lageweise mit geriebenem Kase in die Auflaufform anrichten und im Ofen 10
Minuten backen.
e Zwiebelringe im Butter goldbraun braten und Uber die Chashoérnli geben.
Sauliamtler Gourmet Chuchi Seite 8

313 Chochete vom 03.05.2022
Quelle: Inspiriert durch "Appenzeller Frauen kochen", Appenzellerland Tourismus Al, Landbackerei Sammelplatz



APPEZOLLER SCHLORZIFLADE

INFORMATION

Vorbereitungszeit: 10 Min.
Koch-/Backzeit: 30 Min.
Ruhezeit: 120 Min.

ZUTATEN

(fir 6 Personen)

Menge Zutaten
1 Kuchen- oder Geriebener Teig fir
runde 20 cm Wahenform

175g Birnenweggenfillung

1EL Kirsch
1 Ei
1.5dI Rahm

1EL Zucker
1 Prise Salz
1EL Maizena

ZUBEREITUNG

e Teig auf ein rundes Backblech legen, einstechen und mit Dérrbirnenmasse (ev.
mit etwas Kirsch verfeinert) bestreichen.

e Rahm mit Eiern, Zucker, Salz und Maizena sehr gut verquirlen. Danach auf die
Doérrbirnenmasse giessen.

e In der unteren Halfte des Ofens bei 200 Grad ca. 30 Minuten backen. Fladen auf
einem Gitter auskihlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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