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Hüt tenkäse
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Zunge  (gekoch t )  ode r  Lyone r
Sa1 z gurke
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Dle  Enden  de r  Fo rmenb ro te  abschne iden  und  au fbewah ren .  D ie  B ro te
aushöh len ,  2 /3  de r  we i chen  B ro tmasse  ve rzup fen  und  m i r  wa rmer
Su l ze  übe rg iessen .  M i t  de r  Gabe l  ganz  f e i n  ze rd rücken .

Käse -Fü11ung :  G reye rze r  und  Gu rke  i n  k l e i ne  h l ü r f e l i  s chne iden ,  E i
und  Pe te r l - i  hacken .  A l l e  Zu ta ten  fü r  d ie  Fü l1ung  gu t
ve rmengen  und  d i e  Hä l f t e  de r  B ro tmasse  da run te rn i sehen .

Zungen- i , r lurs t -
Fü11ung : D ie  Zunge  ode r  Lyone r  sow i_e  d i e  Sa l zgu rke  i n  k l e l ne

S tück l i  s chne iden .  D ie  Pepe ron i  en t ke rnen ,  ha lb i e ren
und  ku rz  b l anch ie ren ,  eben fa l l s  k l - e i nschne iden .  Pe -
te r l i  hacken .  A l l e  Zu ta ten  f ü r  d i e  Fü l1ung  sow ie  d i e
Hä1 f t e  de r  B ro tmasse  su t  ve rmensen ,

rn i t  be iden  Massen  f ü l l en .  Von  be j_den  Se i t en  gu t
den  B ro tenden  abdecken .  I n  e i ne  F r i schha l t e fo l i e
e in i ge  S tunden  küh l s te l l en .


