Käse-Auflauf

1/ l Flüssigkeit, halb Milch, halb Wasser, 50 g Butter, 200 g Mehl, 5 – 6 Eier, 250 g alter Emmentalerkäse, 1 Prise Salz, 1 Messerspitze weisser Pfeffer, 1 kleine Prise geriebener Muskatnuss

Milch, Wasser, Butter und Salz werden zum Kochen gebracht, das gesiebte Mehl im Sturz eingerührt (man muss gut rühren, damit sich keine Knollen bilden) und der Teig auf kleinem Feuer solange abgerührt, bis er fest und glatt ist und wie Seide glänzt. Dann nimmt man den Teig vom Feuer, mischt den geriebenen Käse und die Gewürze darunter, lässt ihn etwas auskühlen und rührt ein Eigelb nach den anderen dazu. Zum Schluss zieht man den sehr steif geschlagenen Eischnee in die Masse, füllt sie in eine grosse, gut gefettete Auflaufform und bäckt den Auflauf im vorgeheizten Backofen in mittlerer Hitze 50 bis 60 Minuten. Wenn der Auflauf aus dem Backofen kommt, muss er sofort serviert werden, damit er nicht zusammenfällt. Man reicht dazu grüner Salat.

Schweizer Tomatenkuchen

Ein rundes Kuchenblech von 26 cm Durchmesser gelegen wir mit 300 g geriebenem Kuchenteig. Wir verrühren 4 frische Eier mit 1 dl Rahm und würzen mit etwas Pfeffer und Paprika. Dem ganzen geben wir 200 g geriebenen Greyerzer bei. Nun verteilen wir diesen dicklichen Guss auf den mit einer Gabel gestochenen Teigboden. Jetzt legen wir 750 g in Viertel geschnittene, fleischige Tomaten darauf und würzen mit etwas Thymian und Streuwürze. Wenn wir den Tomatenkuchen im vorgewärmten Ofen bei guter Hitze (250 Grad) ca. 20 bis 30 Minuten backen, so wird er goldbraun und äusserst köstlich. Dieser Tomatenkuchen, mit einem knackigen Kopfsalat serviert ist ein herrliches Sommeressen, das auch Gäste begeistert. Warm serviert kommen die feinen Düfte besonders zur Geltung.

Spinatpastete „Royal“

300 g frischer Blattspinat, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, 30 g Pinienkerne, 1 Dose gehackte Pelati-Tomaten (400 g), 150 g rezenter Greyerzer gerieben, 150 g milder Emmentaler gerieben, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 2 Blätterteige rund ausgewallt, 1 Ei zum Bestreichen

Der Spinat rüsten und grob hacken. Die Zwiebel fein hacken, in der Butter dünsten, den Spinat beifügen und dünsten, bis er zusammengefallen ist. Auskühlen lassen, dann die Spinatflüssigkeit abgiessen. 

Die Pinienkerne ohne Fettzugabe rösten. Die Pelati-Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen. Spinat, Pelati, Käse, Pinienkerne und Ei gut vermengen, mit Salz und Pfeffer würzen.

Einen Blätterteig auf ein grosses rechteckiges, mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Spinatmischung auf die Mitte des Teiges geben und etwa 3 cm hoch darauf verteilen, dabei bleibt ein etwa 5 cm breiter Teigrand frei. Rund 2 cm Teigrand wegschneiden und für die Garnitur beiseite legen, den verbleibenden Rand rings um die Füllung mit Eiweiss bestreichen. Aus der Mitte des zweiten Blätterteiges ein rund 2 cm grosses Loch ausstechen, diesen Teig auf den mit Füllung belegten Teig legen. Mit einer Gabel die beiden Teigränder zusammendrücken und gleichzeitig ein Muster eindrücken. Die Pastete mit Eigelb bestreichen und mit Teigresten (Streifen oder ausgestochene Motive) verzieren, die Verzierungen ebenfalls mit Eigelb bepinseln. Die Pastete im 220 ° C heissen Ofen ca. 35 Minuten backen

