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Appenzeller Chdis Tschoppe

Zutaten fiir 4 20 ml Ol Guss
Personen: 400 gr altbackenes (trockenes) Weissbrot 2 Eier
200 gr Appenzeller Kase, auf der Rostiraffel 120 ml Milch
gerieben 80 ml Rahm

80 gr Zwiebeln, in feinen Scheiben 400 gr Rahmaquark

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Paprika

1 Backofen auf 200 °C vorheizen.
2 Brot in Stlicke brechen oder schneiden.

3 Eine Gratinform mit Ol einfetten. Den Boden mit einer Lage Brot bedecken. Zwiebelscheiben
darlber verteilen, mit Kase bestreuen. Den Vorgang wiederholen, bis Brot, Kdse und Zwiebeln
aufgebraucht sind.

Aus Eiern, Milch, Rahm und Quark einen Guss riihren, wiirzen. Guss liber das Brot giessen.

4 Chas Tschoppe in der Mitte in den Ofen schieben, bei 200°C etwa eine Stunde backen.




