Die wiirzigsten Rezepte
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SWITZERLAND

Der wiirzigste Kise der Schweiz.



Hauptgang

28

Triangoli von blauen

St. Galler Kartoffeln

FUR 4-6 PERSONEN
Zeit ca. 2 Stunden 45 Minuten
(inklusive Vorbereitung)

Zutaten

1 kg blane St. Galler Kartoffeln*

1 Eigelb

1 E:i

150 g Mehl

Salz, Pleffer

150 g Gemiise nach Wahl, in Wiirfel
geschnitten

80 g gehackte Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3

120 g Mostbrockli*™, in Wiirfel geschnitten
100 g Rahm

120 g Appenzeller® EXTRA, gerieben
2 Eigelb

150 g Schnittlauch

30 g Butter ‘

Pfeffer, Majoran zum Abschmecken

Zutaten Schnittlauchsauce
100 g Schnittlauch

800 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

30 g Butter zum Andimpfen
4 dl Weisswein

180 g Rahm

100 g Butter zum Anbraten

Salz, Pfeffer, Zitronensaft zum Abschmecken

100 g Tomaten, geschiilt und gewiirfelt

* Oder eine andere dunkelfarbige Sorte verwenden.

Zubereitung

1. Kartoffeln weich kochen, schiilen und
im Backofen bei 180 °C antrocknen
lassen, anschliessend piirieren.

2. Mit Ei, Eigelb und Mehl vermischen,

mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen.
2 Std. auskiihlen und ruhen lassen.

3. Anschliessend den Teig auswallen und

in Quadrate von 8 x 8 cm schneiden,
mit einem kleinen Léffel die Fiillung
in der Mitte der Teigquadrate
platzieren. Rinder mit Eigelb bestrei-
chen und zuklappen, andriicken. In
Butter sanft braten. Alle Zutaten fiir
die Fiillung, ausser den Appenzeller®
EXTRA, in Butter andiinsten, Rahm
beigeben und al dente einkécheln.

4. Erst jetzt Kise beigeben und kurz

umriihren, abschmecken und kalt
stellen.

Zubereitung Schnittlauchsauce

1. Zutaten in Butter andimpfen und
mit Weisswein abléschen.

2. Rahm hinzugeben, einkécheln,

abschmecken und mixen.

** Geriuchertes Trockenfleisch (Rind oder Pferd), mit Obstwein gewiirzt.
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In Ambros Wirths «Gaststuben zum Schléssli» werden Auswahl und Regionalitit grossge-
schrieben. Etliche der kreativen Vorspeisen und Kompositionen sind mit der Culinarium-
Krone ausgezeichnet, und das Restaurant hilt 13 GaultMillau-Punkte.



