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Siedwurst mit Chashornli und Apfelmus

Fir 8 Personen

Siedwurst:

- 8Siedwirste (je 120 — 150g)
Chashornli:

- 500g Hornli

- 2grosse Zwiebeln, in Streifen geschnitten
- 4 ELButter

- 4EL gehackte Petersilien

- 3dlHalbrahm

- 200g Appenzellerkase, gerieben

- Salz Pfeffer aus der Mihle

- Muskatnuss

Apfelmus:

- 3dl Apfelsaft

- 4EL Zitronensaft
- 3EL Zucker

- 1Zimtstangel

- 1,2kg Apfel, z.B. Boskop, geschilt, Kerngehiduse entfernt, in Stiicke geschnitten

Zubereitung
1. Siedwiirste in knapp siedendem Wasser 20 Minuten zichen lassen.

2. Hornli: Teigwaren in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, abtropfen
lassen. Zwiebel in Butter anddmpfen, Petersilie dazugeben, kurz mitddmpfen. Mit
Rahm abléschen, aufkochen, mit Kidse zu den Hornli geben, mischen, abschmecken

3. Apfelmus: Apfel- und Zitronensaft sowie Zucker und nach Belieben Zimtstangel
aufkochen. Apfel beifiigen, zugedeckt 10-12 Minuten weich kdcheln, Zimtstingel
entfernen. Apfel mitsamt Fliissigkeit piirieren.

4. Siedwiirste und Chishornli auf vorgewarmten Tellern anrichten. Apfelmus dazu
servieren.
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