Rezept fur Schweizer Kasekuchen (Chaschueche)

T TEAVEL

PATGTRA

Murbeteig

300g Weissmehl

100g Butter

1 Teeloffel Salz

100ml| Wasser

etwas Butter und Mehl fur die Form.

Die Butter in Flockchen auf dem Mehl verteilen und alles rasch zu einem Teig verkneten. Den Teig ca. 1/2
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.)

Belag

e 250 g geriebener Appenzeller Kase

e 1 grosse Zwiebel

150g Vollmilchjoghurt (traditionell wird Rahm verwendet. Ich bevorzuge Joghurt wegen der leichten
Saure und der Kasekuchen wird dadurch etwas leichter)

2 Eier

2 Teeloffel Maisstarke

1/2 Teel6ffel geriebener Anis

1/2 Teel6ffel gemahlener Koriander

Salz, Pfeffer



Zubereitung Schweizer Chaschueche
Zwiebel in wenig Butter glasig dinsten. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auswallen und in eine gefettete und leicht bemehlte Tarteform von ca. 30 cm Durchmesser
legen Den Teigboden mit einer Gabel einstechen. Die abgekuhlte Zwiebel auf dem Teigboden verteilen.
Mit geriebenem Anis und Koriander bestreuen. Diese beiden Gewurze geben dem Kasekuchen den
richtigen Pfiff!

Die Eier mit dem Joghurt verquirlen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den geriebenen Kase mit der
Maisstarke verruhren und zur Joghurt-Eier-Masse geben. Kurz verrthren und auf dem Teig verteilen.

Den Kuchen bei 200 Grad ca. auf der zweituntersten Schiene etwa 30 bis 35 Minuten backen. Ich liebe
dazu im Winter einen frischen Endiviensalat mit Blutorangenfilets, aber naturlich passt auch jeder andere
Salat dazu,

Bei der kulinarischen Abwandlung des Kasekuchens sind der Fantasie und dem Geschmack kaum
Grenzen gesetzt. Ich liebe zum Beispiel gedUnstete Lauchringe in der Kdsemasse - auch Speckwdrfel
passen wunderbar dazu.
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