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Das Mehl in eine Schüssel geben. Salz beifü-
gen und gut vermischen. Eine Mulde formen 
und das Rapsöl sowie die Hälfte des Wassers 
hinzugeben. Die Zutaten mit den Finger-
spitzen von der Mitte aus vermischen. Das 
restliche Wasser hinzugeben und kneten. 
Auf einer sauberen Arbeitsfläche zu einer 
Kugel formen und 5 Minuten weiterkneten. 
Den Teig zu einer weichen Kugel verarbei-
ten. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die 
Kartoffeln und den Apfel waschen, jedoch 
nicht schälen. In dünne Scheiben schnei-

Seit 2021 vertritt Sonja Kolly die West-
schweiz als Vorstandsmitglied des 
Schweizerischen Bäuerinnen- und Land-
frauenverbands. Sie betreibt mit ihrem 
Mann einen Milchwirtschaftsbetrieb mit 
60 Holstein- und Redholsteinkühen. Die 
gelieferte Milch wird hauptsächlich zu 
Vacherin Fribourgeois AOP verarbeitet. 
Im Sommer produziert die Familie Kolly 
auf der Alp Montasson 1,5 Tonnen Va-
cherin Fribourgeois d’alpage AOP. Dieser 
regionale Käse hat nicht nur eine span-

für 2 Personen
125 g Weissmehl

1 Prise Fleur de Sel
15 ml Rapsöl
60 ml Wasser

2 mittelgrosse Kartoffeln
1 Apfel

Fleur de Sel
Thymian

150 g Vacherin Fribourgeois AOP,  
in feinen Streifen

ZubereitungZutaten 

Kartoffel-Apfel-Wähe 
Text und Bild: Sonja Kolly, SBLV

den. Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
fläche rund auswallen (0,5 cm dünn). Den 
Teig auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Mit einem Pinsel etwas Raps-
öl auf den Teig streichen. Die Kartoffel- und 
die Apfelscheiben rosettenförmig darauf an-
ordnen. Mit etwas Fleur de Sel und Thymian 
bestreuen. Grosszügig mit dem geschnitte-
nen Vacherin Fribourgeois AOP belegen. Im 
vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten gold-
braun backen. Aus dem Ofen nehmen und 
sofort geniessen.� n

nende Entstehungsgeschichte, son-
dern lässt sich mit den verschiedens-
ten Gerichten kombinieren. Die Ge-
schichte und einige Rezepte finden Sie 
unter vacherin-fribourgeois-aop.ch. 
In ihrer Freizeit verbringt Sonja Kolly 
sehr oft Zeit mit ihrer Familie. Sie 
kocht leidenschaftlich gern, geht aber 
von Zeit zu Zeit auch auswärts in 
einem Restaurant essen. Ihr Lieblings-
gericht sind Älplermagronen vom 
offenen Feuer.

Zu Tisch

Sonja Kolly
Corbières (FR)
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