DENNER
Appenzeller Chaas-Schoope

Zoe Torinesi steht um 6 Uhr morgens im Stall und melkt Kiihe. Wie aus der Milch cremiger Alpkase wird, erfahren Sie im
Video.

Appenzeller «Chas-Schoope». Ein traditionelles Rezept mit Brot, das «umschoopet», also umhdllt wird mit Alpkase. Wie
Fondue? Nicht ganz. Fir diese Kreation braucht es kein Caquelon.

» 400 g Brot (in grosse Wirfel geschnitten)
¢ 200 g rezenter Kase (gerieben)

e 200 g Butter

o 1dl Halbrahm

¢ 1 Bund Schnittlauch (fein gehackt)

o 1 Prise Muskatnuss

o Salz, Pfeffer

Brotwdrfel in der Butter knusprig braten.

Kase mit Halbrahm und Salz vermischen.

Kasemasse Uber die knusprigen Brotwdrfel geben und 5 Minuten in der Pfanne das Brot «xummanteln».
Muskatnuss und Pfeffer dazugeben.

Frischen Schnittlauch darlberstreuen - heiss servieren.
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Wein-Tipp
Maienfelder Blauburgunder AOC Graubiinden

Purpurrot mit violetten Reflexen. Duftet nach Waldbeeren. Im Gaumen wirkt er breit und aromatisch, lang anhaltend im
Abgang.

jetzt im Weins! |


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/shop/wein/maienfelder-blauburgunder-aoc-graubunden-70-050939.html
https://www.denner.ch/de/shop/wein/maienfelder-pinot-noir-aoc-graubunden-75-050939.html
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