Griner Schiblig mit Chashornli und Opfelstiickli

Im Appenzellerland ist die Siedwurst mit Chashornli und Apfelmus Kulturgut. Es ist eine
grine Wurst, d.h. aus rohem Brat hergestellt und daher leicht verderblich. Der deutlich
grossere griine Schiblig wird aus dem gleichen Grund nur selten hergestellt. Der
Schublig Zischtig ist fir manche Metzger ein Grund, griine Wirste anzubieten.
Manchmal auch mit Zugabe von Kiimmel. Dazu Hoérnli, sie werden nicht einfach mit
Kase bestreut, sondern die knapp gegarten Hoérnli werden in einer Sauce aus Saurrahm
oder Rahm und Kése nochmals kurz gekochelt, damit werden sie so richtig "schlutzig".
Wie bei den Appenzeller Chashoérnli dirfen dazu wiirzige, gerdstete Zwiebelringe nicht
fehlen. Und ebenso vervollstandigen Apfelstiickli das urchige Gericht.

Tipp: Dazu Quittensenf nach dem Rezept von da.

Zutaten

1 griner Schiblig mt Kumrel, ca. 2509
60g Hornli fein
30g Sauerrahm
309 Greyerzer gerieben
Muskat nuss, Pfeffer und Sal z

1 sauerlicher Apfel
3cm  Zintstange

2Tl Zucker

1 kl ei ne Zwi ebel

Br at but t er

Zubereitung
Gruner Schiblig 30 Minuten in 80° heissem Wasser ziehen lassen.

Zwiebel zu Ringen schneiden und in nicht zu knapp Bratbutter langsam anrdsten.
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Apfel ungeschélt zu Schnitzen schneiden. Ca. 5cl Wasser auskochen, Zucker und
Zimtstange zugeben, kurz kdcheln lassen und die Apfelschnitze zugeben. Ca. 10 bis 15
Minuten kdcheln lassen.

Hornli in Salzwasser knapp gar kochen. Abschitten und etwas Wasser auffangen.
Pfanne kurz auswaschen. ca. 5cl Hornliwasser in die Pfanne geben, Sauerrahm und
Reibkase zugeben, bei kleiner Hitze gut verriihren bis die Sauce samig wird. Mit
Muskatnuss und wenig Pfeffer wiirzen. Ho6rnli zugeben und ein paar Minuten schmoren
lassen bis die Flussigkeit fast ganz eingedickt ist. Dabei 6fters durchmischen.

Die Haut des griinen Schiibligs ist zah und muss abgezogen werden. Dazu schneidet
man die Haut, gleich nachdem der Schiiblig aus dem Wasser genommen wird, auf der
Innenseite langs auf. Nun kann die Haut leicht von Hand abgezogen werden.

Sobald die Haut antrocknet, klebt das Brét an der Haut und der Schuiblig wird beim
Schélen aufgerissen.
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