[IMTFLADEN

Ein Tipp einer Bauerin aus Rehetobel - nach einem Rezept
einer «alten Base».

Weitere Rezepte der Landfrauen finden Sie im Kochbuch
«Appenzeller Landfrauen kochen».

LUTATEN
1

200 g
2

2 dl

2 EL
17L
1EL
1EL
200 g
1EL

3EL

Geriebener Teig oder Blatterteig
Zucker

Eier

Rahm

Zimt

Nelkenpulver

Kakaopulver

Birnbrotgewtirz

Mehl

Backpulver

Johannisbeergelée

UND SO WIRDS GEMACHT:

o Geriebener Teig oder Blatterteig auswallen.
o Das Blech (etwa 26 cm Durchmesser) damit belegen, evtl. mit Konfitlire bestreichen.
e Zucker und Eier schaumig rthren.

o Restliche Zutaten dazugeben und gut mischen.

o Die Masse auf den Teig verteilen und bei 180 Grad ungefahr 40 Minuten in der Mitte
des Ofens backen.

Offizieller Hauptpartner:

CHE-114.679.384 MWST

www.appenzellerland.ch

Appenzellerland Tourismus AR Q
St. Gallerstrasse 49
CH-9100 Herisau
Tel. +41 (0) 71 898 33 00
info@appenzellerland.ch


https://www.landfrauen-ar.ch/kochbuch/
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