Appenzeller
ChXs-Tschoope
CHEFKOCH (Brot-KXse-Auflauf)

RUDI

Einfach
mit Rudi

SCHWIERIGKEIT ZUBEREITUNG KOCHZEIT ERGIBT
Einfach - - -

Zutaten Zubereitung

10 GN 1/1 mit Speisedl ausstreichen und mit einer Lage Brotstlicken

Zutaten . . . . S
auslegen, Zwiebelscheiben darliber verteilen und mit Kase bestreuen.
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Restliche Zutaten zu einem Guss mischen und abschmecken.

in feine Scheiben

2 Vollrahm

3 Milch

5 Rahmquark

4 Vollei, pasteurisiert

Guss Uber das Brot giessen.
Im Kombisteamer bei 200°C ca. 1 Stunde backen.
Anmerkung

Dieses Gericht eignet sich hervorragend zur Brotrestenverwertung.

Rudis Notizen Aufbewahrung

Nach dem Abkiihlen abgedeckt lagern.
Hinweise im Rezept beachten.

Chefkoch Rudi - Von der Saat ins Glas



