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SEISLER AABE vom 15. Mai 2014

Rezepte von:
Sandra Zbinden
Sandra Cattilaz-Muhr

Nicole Jungo

7. SENSLER [LANDFRAUEN KUCHE

WIER SEISLER
GASTRO & KULTUR

GASTHOF ST, MARTIN

Drei Landfrauen kochen und verraten ihre Lieblingsrezepte
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VORSPEISE: SCHINKEN-KASE-CAKE
VON SANDRA ZBINDEN

Schinken-Kisecake

Fiir eine Cakeform von 30 em Linge

Zutaten

250 g Mehl

£ P Bachpulver
Pfeffer

Salz

Muskat

3 Eier

125 g fliissige Butter
1dl Rahm

250 g Schinken

150 g Greyerzer

Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer und Muskat mischen, verklopfte Eier, Butter und Rahm zugeben und
gut verrithren. Schinken in Streifen, Kise in Wiirfel schneiden und untermischen. In eine mit
Bachtrennpapier ausgelegte Cake-Form fiillen und im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad 60 Minuten
backen.

Noch warm mit verschiedenen Salaten servieren.

Rezeptaus: Freiburger Bauerinnen und Landfrauen kochen
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HAUPTGANG: POULETBRUST GEFULLT MIT FRISCHKASE UND
GEMUSESTREIFEN, BRATKARTOFFELN UND SAISONGEMUSE
VON SANDRA CATTILAZ-MUHR:

Gefiillte Pouletbrust:

4 Stk. Pouletbrust

120g Frischkise Schnittlauch, etwas Knobli, Gewiirze
8og Gemiisestreifen (z.B. Riiebli, Lauch, Zucchetti)

8 Stk. Speckstreifen

Bratkartoffeln:

600g kleine Bratkartoffeln
Bratbutter oder Sonnenblumenol Salz/Pfeffer/ evtl frische Kriuter

Saison Gemiise:

400g Griine Spargeln
etwas Salz, Zucker, Butter

Die Spargeln sind aus dem Sensebezirk, von der Familie Werro aus Diidingen

Zubereitung:

Gemiise andiinsten, in den Frischkise geben,
gut mischen, abschmecken. Die Pouletbrust
einschneiden, mit dem Frischkise fiillen. Mit
den 2 Specktranchen umwickeln und wenn
notig mit Zahnstocher fixieren. Ca. 15 Minuten
beidseitig braten, im Ofen 5 Min nachziehen
lassen.

Kartoffeln gut waschen, in kochendem Wasser
kurz smin, blanchieren.
Bratbutter/Sonnenblumendl erhitzen, goldgelb
braten mit Gewiirzen abschmecken.

Spargeln schilen, Wasser aufkochen Gewiirze und Butter beigeben, ca. 20 Min leicht sieden.
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DESSERT: RABARBER-ZIMT-CREME
VON NICOLE JUNGO

Zutaten

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Auskiihlen lassen: ca. 1 Stunde

Fiir 5 Personen

250g Rhabarber, gertistet in Stiicke geschnitten
75 Zucker

1 TL Zitronensaft

1 Zimstingel

4 EL Zitronat

250g Blanc battu

1dl Rahm steif schlagen

Tagesbliiten zum garnieren

Zubereitung

Rhabarber, Zucker, Zitronensaft, Zimt und Zitronat in eine Pfanne geben, aufkochen.
Zugedeckt bei kleiner Hitze 10 Minuten weich kochen. Kompott auskiihlen lassen.
Zimtstingel entfernen, Kompott mit einer Gabel verklopfen.

Rhabarberkompott und Blanc battu verrithren. Rahm sorgfiltig darunterzichen. Rhabarber-
Zimt-Creme in Schalen verteilen, garnieren.

Rezept Swissmilk

Drei Landfrauen kochen und verraten ihre Lieblingsrezepte



