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St.Galler Kaseklosse mit Salat
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Cottage-Pie
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Gefrorenes Himbeer-Mousse mit Mandelsauce
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En Guete winscht tich da
Kudi
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St.Galler Kaseklosse

Zutaten fur 6 Personen

50 mi Milch
50 ml Wasser
100 g Butter
109 Salz
250 g Mehl
6 Stk. Eier
100 g Schinken, in kleine Wirfel geschnitten
% Bund Peterli gehackt
200 g Tilsiter, gerieben
Pfeffer aus der Mihle weifl3
Muskat
Ol

Zubereitung

1.  Milch und Wasser mit Salz aufkochen. Butter darin zergehen lassen, alles Mehl
dazugeben und gut riihren, die Masse sollte sich von Kochtopfrand und Boden
I6sen. Etwas abkihlen lassen.

2. Nach und nach die Eier einzeln darunterriihren, Kase, Peterli und Schinken
untermischen

3.  Mit 2 Essloffeln eiférmige Kldsse formen und bei 190 Grad goldgelb und
knusprig fritieren.

Dazu servieren wir einen griinen Salat
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Cottage-Pie
Zutaten fur 4 Personen:
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1EL Ol
5009 Hackfleisch
25¢ Mehl
3dl Bouillon
Salz, Pfeffer
2TL Senf
2 Frahlingszwiebeln
1 kg Kartoffeln (mehlig kochend)
1 Blichse grine Bohnen
6 EL Milch
4 EL Butter
4 EL Reibkase

Zubereitung

1.

o

Zwiebel schalen und klein schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin braten, bis sie goldbraun sind.

Nun das Hackfleisch hineinrihren und anbraunen. Das Fleisch zugedeckt bei
schwacher Hitze einige Minuten kdcheln lassen. Die Brihe dazugiefR3en. Das
Ganze mit Salz, Pfeffer und Senf nach Belieben wiirzen und einige Minuten
weiterkodcheln lassen.

Knoblauch schalen ,Kartoffeln schalen und in reichlich Salzwasser 20 bis 25
Minuten gar kochen. Die Kartoffeln abgie3en und mit der Milch und der Halfte
der Butter zu einem Brei stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, und den
geriebenen Kase unterheben.

Den Backofen auf 190C. vorheizen.

Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in kleine Ringe schneiden.

Die Fleischmischung in eine Auflaufform geben, griine Bohnen dartber
verteilen, mit den Fruhlingszwiebeln bestreuen und das Kartoffelptree darauf
verteilen. GleichmaRig verstreichen und mit einer Gabel schachbrettmusterartig
verzieren. Die restliche Butter in einer Pfanne zerlassen und auf das Plree
streichen.

Den Pie etwa 20 Minuten im Backofen auf der mittleren Einschubleiste backen,
bis die Oberflache goldbraun und knusprig ist.
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Gefrorenes Himbeer-Mousse mit Mandelsauce

Zutaten
FuUr 2 Tassen von 1,5 dl Inhalt

Mousse:

100 g Himbeeren, puriert

40 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 dl Vollrahm, steif geschlagen

Sauce:

1 dl Milch

1 Eigelb

1 EL Zucker

wenig Bittermandelaroma
4 EL Mandelblattchen
einige Himbeeren

Zubereitung

1. Fur die Mousse Himbeeren, Zucker und Vanillezucker mischen. Rahm
darunterziehen. In die Tassen flllen und ca. 2 Stunden tiefkuhlen.

2.  Fur die Sauce Milch aufkochen. Eigelb und Zucker schaumig rihren. Milch
dazugiessen, in die Pfanne zurtickgeben und bei kleiner Hitze zu einer
dicklichen Konsistenz ruhren. Bittermandelaroma beiftigen.

3. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett kurz résten. Davon 2 EL hacken und
zur Sauce mischen.

4. Tassen kurz in heisses Wasser tauchen. Mousse mit einem Messer vom Rand
I6sen und auf Teller stiirzen. Lauwarme Sauce dazugiessen. Mit Himbeeren
garnieren und mit restlichen Mandelblattchen bestreuen.



