Das Sufmn—ﬂmﬁ:

Gomser Cholera

Vorbereiten: 30 Minaien

Backen: 40 Minmuten

Filr 4-5 Personen

400 ¢ kleine Kartoffeln

Sals

100y Zwicbeln
1 Essloffel Butter
250 Gomser oder

Raclettekdse
250 ¢ kleine Apfel

e, 400 ¢ Kuchenteig
einige Buttorflocken

1 Bigell

Subereliung:

Die Eartoeffeln in nicht zu-
viel Wassar supedecki knapp
welch  kochen. Etwas ab
kithlen lassen, dann schi-
lem vl i dilnne Scheiben
schoelden: rasch umd eln-
fach peht dies mit dem
Fierschneider. Die Kartol
fieln leicht salsen.

Withrend die [-’.mt"m.ha ko
chien, die Zwicheln schilan,
hatbieren. in dunmne Schei-
ben schneiden umd in der
warmen Butter -etwa 5 Mi-
nuten dilpsten. Abkahlen
lasson, Den Bise cntrindoen
und in diinne  Scheiben
schneiden, Die Apfel scha-
len, vierieln, das BEernge-
hauee entfernen und die
Friichte in diinnd®Schnitz-

chen schneidan, Dies Cholera im aof 200
Die Hilfte, des Teiges su.  Grad vorgehelzten Ofen anf
elnem etwa 3 mm dinnen.  dor untersten Rille wah-
Rechteck  aunswallen. Anf  rend etwa 40 Minuten ba-
ein mit Backpapier beleg- cken; dunkelt die Oberdls-
tes Blech legen. Die vorbe-  che o schnell, mit Alufolie

reiteten #utaten lagenwed:  abdecken.
e daranf verteilen, dabei >
rundum einen Hand frei:  Tipp:

lasson. Alles mit Mtﬁlﬂb Diese: Pastete izt eine alte
cren belegen. Den restlich omzer-Sperialitit, die je
Teig ebenfalls rechteckiz'  nach Gemeinde, in der sie
auswallen und dhee die i Eabereitet wicd, Kleine Ver

taten leger. DmRanﬂﬂrﬁu[ #i:enderungen erfahre. vﬁi‘ltlb

ptwa 2 em zurickschoei- n Sie also die Pastete
«den, nach innen aufrollen  nach Lust und Laune.

und mit ciner Gabel fest- S
driicken. Die Pastete nach  Pro Portion co.:

Beliehe® mit Teizresten & 18 & Eiwelss

vagzieren. Das Eigelb wers 57 g Fell

rithren and die Pastete da- 42 g KEohlenhydrate

mit bestreichen. L] ARl KEalerions 2402 Rlonle



