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Emmentaler Landfroue-Chasschnitte

Zutaten:

e 4 Kkleinere Apfel e 2 EL Butter

e 1 Zitrone, Saft e 4 Scheiben Bauernbrot

e 2 dl Sissmost e 200 g milder Emmentaler Kése
e 160 g Bratspeck in Tranchen e schwarzer Pfeffer aus der Muhle
e 2 Zwiebeln e edelstsse Paprika

Zubereitung:

Apfel schalen, Kerngeh&use entfernen und in dicke Schnitze schneiden, mit
Zitronensaft betraufeln.

Sussmost aufkochen, Apfelschnitze hineingeben und zugedeckt knapp weichdiinsten,
herausnehmen und beiseitestellen.

Speck in dinne Streifen schneiden und in der heissen Butter anbraten, Zwiebeln in
feine Ringe schneiden und mitdinsten, bis sie knapp weich sind, aus der Pfanne
nehmen.

Brotscheiben im Bratfett auf einer Seite kurz résten und mit der gerdsteten Seite nach
oben auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen, die Speck-Zwiebelmischung
darauf verteilen und mit den Apfelschnitzen belegen.

Kése in Scheiben schneiden und auf den Brotscheiben verteilen.
In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200 Grad etwa 15 min. Uberbacken.
Vor dem Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer und Paprika bestreuen.

Zusammen mit einer grossen Schissel Salat ein wahrschaftes Mittag- oder Abendessen.

Rezept von Ramona Hirschi, Ursenbach
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