Käsegugelhopf

Für eine Gugelhopfform von ca. 22 cm (
1 Würfel Hefe, 2,5 – 3 dl Milch, 60 g Butter, 500 g Mehl, 1 TL Salz, 200 g Appenzeller gerieben, 1 TL Kümmel, 1 Ei

Die Hefe mit 2 EL Milch flüssig rühren. Die Butter schmelzen, die restliche Milch dazugiessen und lauwarm werden lassen. Mehl, Salz, Käse und Kümmel in einer Schüssel mischen. Butter-Milch-Mischung, verquirltes Ei und angerührte Hefe zufügen, alles gut vermengen und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort auf das doppelte Volumen aufgehen lassen.

Den Teig in die eingefettete Gugelhopfform füllen, nochmals etwa 30 Minuten gehen lassen, dann im 200 ° C heissen Ofen ca. 45 Minuten backen.

Roulade mit Kräuterfüllung

Biskuit: 3 Eiweiss, ½ TL Salz, je 1 Messerspitze Paprika, Cayennepfeffer, Muskatnuss, 3 Eigelb, 50 g Mehl, 30 g Gruyère, frisch gerieben, nach Belieben

Füllung: 125 g Kräuter-Cantadou, 100 g Halbfettquark, ½ TL Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 2 EL Petersilie, fein gehackt, 2 EL Schnittlauch, fein geschnitten, ½ TL Herbes de Provence, nach Belieben

Rückseite eines rechteckigen Backbleches mit Backpapier belegen. 

Biskuit: Eiweiss, Salz und Gewürze im Küchenblitz steif schlagen, Eigelb beigeben, rühren , bis die Masse fest und luftig ist. Mehl dazusieben, mit dem Gruyère sorgfältig unter die Masse ziehen, auf dem Backpapier ca. 3 mm dick rechteckig ausstreichen. Ca. 5 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen, Biskuit mit dem Papier auf den Tisch gleiten lassen, sofort mit dem Backblech zudecken, leicht abkühlen. Biskuit auf ein zweites Papier stürzen, oberes Backpapier entfernen, unter dem Blech vollständig auskühlen.

Füllung: Zutaten bis und mit Cayennepfeffer cremig rühren, Kräuter beigeben, mischen. Das Biskuit mit der Füllung gleichmässig bestreichen, aufrollen. Vor dem Schneiden ca. 2 Stunden kühl stellen.

Salzbrezeli (von Frau Eichenberger)

1 kg Mehl, 600 g Butter, 4 dl Rahm, 2 dl Milch, 30 g Salz (3 TL)

Zu einem Teig zusammenarbeiten (können Kümmel oder Käse gemacht werden)

