Der beliebte Kase aus dem Emmental hat seine
Beriihmtheit durch die auffallend grossen Locher und
sein stissliches, nussiges Aroma erlangt. Heute
werden die schweren Laibe weit Uber die Grenzen
des Kantons Bern hinaus hergestellt.

Geflillte Parisettes

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
Kiihl stellen: ca. 30 Min.

4 kleine Farisettes (je ca. 80g),
ldngs halbiert

FULLUNG

150 g milder Emmentaler,
gerieben

100g Rahmquark

2 Essloffel Milch

2 Essloffel grobkorniger Senf

3 Kopfsalatblitter, in feinen
Streifen

50g Zwiebel- oder Rettich-
sprossen (Green Power)

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Vorbereiten: 4 Parisettes-Halften fur
die Deckel beiseite legen. Restliche
Hilften aushoOhlen, Inneres fein
hacken.

Fiillung: Brotinneres mit den restli-
chen Zutaten mischen, wiirzen.
Masse in die ausgehdhlten Parisettes
filllen, die beiseite gelegten Deckel
aufsetzen. Parisettes in Folie ein-
wickeln, ca. 30 Min. kiihl stellen.
Servieren: Parisettes in Scheiben
schneiden.

Tip: Zwiebel- oder Rettichsprossen
durch Rucolasprossen oder Alfalfa
ersetzen.

Dazu passt: Griner Salat.

Schweinskoteletts
mit Kasekruste

Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.

4 Schweinskoteletts (ca. 2%2cm
dick, je ca. 200g)

% Teeldffel Salz

Pfeffer aus der Miihle

PANADE

100g rezenter Emmentaler,
gerieben

2 Essloffel Paniermehl

2 Essloffel gefriergetrocknete
griine Pfefferkorner, grob
gehackt

% Teeldffel Curry

2 kleine Eier

Bratbutter zum Braten

Vorbereiten: Koteletts mit Haushalt-
papier trockentupfen, wiirzen.
Panade: Alle Zutaten bis und mit
Curry in einem flachen Teller mi-
schen. Eier in einem tiefen Teller
verklopfen. Koteletts zuerst im Ei,
dann in der Panade wenden, diese
gut andriicken.

Braten: Koteletts in der heissen
Bratbutter bei mittlerer Hitze beid-
seitig je ca. 2 Min. anbraten. An-
schliessend bei kleinster Hitze unter
gelegentlichem Wenden ca. 10 Min.
fertigbraten.

Blitzrezept fur

seschnltten

, 100 g geriebenen Emm
und 2 Essloffel glattblétter




