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MENU
32. Kochtag, 07. Mai 2026

Thema:

«Kanton Appenzell»
Apeéro
Apéro-Spiessli / Weisswein

Vorspeise

Klare Suppe mit hausgemachten «Fladli»

Hauptganqg

«Appezoller Siedwurscht»
mit «Chashornli und Opfumues»

Dessert

Orangen-Schaumcréme
Kaffee

Getranke

«Suure-Moscht»

Meniizusammenstellung / Leitung:
Willi Jenzer und Andreas Wenger
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Apéro-Spiessli

Variante 1 Variante 2 Variante 3

Zutaten:
Es gibt je 1 verschiedenes Spiessli pro Person

30 Zahnstocher

Variante 1: Appenzeller-Kase
kleine Appenzeller-Bireweggli (Migros)

Variante 2: Chevroux Ziegen-Weichkase
Toastbrot in Bratpfanne gerdstet (in 9 Teile geteilt)

Variante 3: Mini-Tartare Apérokase
Cherry-Tomaten
Toastbrot in Bratpfanne gerdstet (in 9 Teile geteilt)

So geht’s:

Alle Zutaten in Mundgerechte Stiicke teilen. Die einzelnen Stiicke, wie unten
beschrieben aufeinanderschichten und mit einem Zahnstocher fixieren.

Variante 1: Variante 2: Variante 3:
Appenzeller-Kase Chevroux-Kase Tartare Apérokéase
Bireweggli Toast-Wiirfel 1 Halfte Cherry-Tomate

Toast-Wiirfel
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Klare Suppe mit hausgemachten Fladli

Zutaten:
Vorspeise fiir 4 Personen

3 EL Rapsol

50 gr Mehl

1 Prise Salz

1.5 dl Milch

1 gestr. Kl Bouillonpulver
1 Ei

1/2 Bund Schnittlauch

1 Liter Bouillon gemischt
(Fleisch / Gemiise)

2 EL Sherry od. Cognac

So geht’s:

Die Halfte des Ols mit Mehl, Bouillon-
Pulver, Salz, Milch, und Ei verquirlen.
Teig ca. 15 Min. an einem kiihlen Ort
ruhen lassen. Schnittlauch fein
schneiden und zum Teig geben.
Wenig Oel in einer

beschichteten Pfanne erhitzen.

Etwas Teig mit einer Kelle hinein-
geben. Unter Schwenken der Pfanne,
Teig dlinn auslaufen lassen.

Crépes bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite ca. 1 Min. backen.

Mit restlichem Oel und Teig gleich
verfahren. Bouillon erhitzen und mit
Sherry abschmecken. Crépes aufrollen
und zu Fladli schneiden.

Fladli in Teller verteilen. Heisse Suppe
dartiiber giessen und sofort servieren.



-

< h
MANNERKOCHGRUPPE S50 | ‘Seniorebriigg

A e LANGENtNal ud ungetung

«Appenzoller Siedwurscht mit Chashoérnli
und Opfumues»

Dieses Essen, wird in verschiedenen Beizen, als Landsgemeinde-Menii serviert

Zutaten:

Fuir 4 Portionen
4 Stk Appenzeller Siedwurste

Chashornli:

300 gr Hornli

2 mittlere bis grossere Zwiebeln in Streifen
etwas Mehl

2 EL Bratbutter

2 EL gehackte Petersilie

2.5 dl Halbrahm

150 gr Appenzeller Kase, gerieben

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss

Apfelmus:

1.5 dl Apfelsaft

1 EL Zitronensaft

2 EL Zucker

1/2 Zimtstangel, nach Belieben

800 gr Apfel, z.B. Boskoop geschiilt,
Kerngehause entfernt, in Stiicke geschnitten

So geht’s:

1. Siedwiirste in knapp siedendem Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

2. Hornli: Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen,
abtropfen lassen.
Die geschnittenen Zwiebeln, salzen, mit etwas Mehl in einen Gefrier-
Plastiksack geben und schiitteln. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen
und portionenweise je ca. 5 Minuten knusprig braten. Auf Haushaltpapier
abtropfen.
Die Petersilie in einer Pfanne mit etwas Butter andampfen, mit dem Rahm
abloschen, aufkochen, Kase dazugeben, mischen, abschmecken.
Danach mit den Hornli mischen.
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3. Apfelmus: Apfel- und Zitronensaft sowie Zucker und nach Belieben
Zimtstangel aufkochen. Apfel beifligen, zugedeckt 10-12 Minuten weich
kdcheln, Zimtstangel entfernen. Apfel mitsamt Flissigkeit pirieren.

4. Siedwirste und Chashdérnli auf vorgewarmte Teller anrichten. Mit den
Zwiebeln garnieren. Apfelmus dazu
servieren.
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Orangen-Schaumcreme

Zutaten:

Fir 4 Portionen

250 gr Magerquark

2.5 dl Rahm

4 EL Zucker

2 Orangen, Saft

1/2 Zitrone, Saft (eher weniger)
1 Orange, flir Orangenfilet-Deko

So geht’s:

Quark mit 2 Essloffel Rahm glattrithren. Restlichen Rahm steif schlagen und
unter den Quark unterziehen.

Zucker und Saft von 2 Orangen und den Zitronensaft mischen und zur
Quarkcreme geben. Alles sorgféaltig mischen, in Schalen oder Gléaser fiillen und
in den Kiihlschrank stellen.

Garnitur: 3. Orange mit dem Messer schélen und Orangenfilet herauslésen. Vor
dem servieren, mit je einem Orangenfilet garnieren. Eventuell mit einem
Bretzeli oder Prussien dazu servieren.






