Y Chur

Churer Alpkase, luftgetrocknetes Blindnerfleisch, herzhafter Alpenstadt Salsiz und frisches Brot
oder siisses Birnenbrot. Ein Glas Churer Schiller — ein charaktervoller Roséwein — rundet den
Apero ab. Solche einfachen, aber nahrhaften Plattli waren friiher ein typisches Zniini auf dem
Feld, im Rebberg oder auf der Alp — praktisch, kraftigend und gesellig zugleich. Diese Kombi-
nation bringt die Vielfalt der Region auf den Teller und lasst Chur schon beim ersten Gang ge-
schmacklich aufleben.

Churer Apero

Zutaten Zubereitung

Fiir 4 Personen Schritt 1

20 Minuten Alle Zutaten in feine Scheiben oder mundgerechte Stii-
cke schneiden und abwechslungsreich auf einer Platte
anrichten.

150g Churer Alpkéase Tipp: Kase ca. 30 Minuten vor dem Servieren aus dem

100 Biindnerfleisch Kiihlschrank nehmen.

200g A!penstadt Salsiz Schritt 2

stk frisches Brot oder Nach belieben mit kleinen Beilagen wie Essiggurken

1 Biindner Birnenbrot oder Butter erganzen.

1 Flasche Churer Schiller .
Schritt 3

Mit einem Glas Schiller servieren.
Optional: Essiggurken, Silberzwie-

beln, Butter

#doitchurself.

Churer Spezialitaten zum nachkochen



