UWperbukene (entise—fikfleiach-Fodty vont Bleck

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h 5 min

% Aktivzeit: 30 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:

400g  gemischtes Hackfleisch vom Schweizer Rindund 542  kcal

Schwein 44 g Eiweiss
1 Bund Schnittlauch 15 g Kohl enhydrate
1 rote Zwiebel g Fett
1 Knoblauchzehe
1EL feiner Senf

#’ Glutenfrei

1EL grober Senf
50¢g geriebene Mandeln i enthalt Laktose

Salz @ Low Carb

schwarzer Pfeffer
300 g Lauch T ——— :
350g Riiebli Tipp :

2759 Weisskabis i . L .
. Neben Lauch, Ruebli und Kabis eignen sich auch

150g  Cottage Cheese . Zucchetti, Kohlrabi und K irbis fiir die Zubereitung der
1 Ei . Ofen-Roti.

509 geriebener Shrinz
1EL edelslisser Paprika
100g  geriebener Gruyére

Zubereitung

1 Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und sehr fein hacken.

Schnittlauch, Zwiebel, Knoblauch, beide Senfsorten, Mandeln und das Hackfleisch gut miteinander
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

5 Lauch risten, in feine Streifen schneiden. Riebli schdlen und an der Rdéstiraffel reiben. Den Kabis riisten
und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das Gemiuse in eine Schiissel geben, salzen und kraftig
durchkneten. Cottage Cheese, Ei, Sbrinz und Paprika beifiigen, alles gut mischen und kréaftig pfeffern.

lr Den Backofen auf 180 °C Umluft (Ober-/Unterhitze 200 °C) vorheizen.

5 Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Das Gemise zu 12 kleinen Rosti-Talern von etwa 10 cm
Durchmesser formen und auf die Backbleche legen. Die Rdsti auf der mittleren Rille des Backofens 20
Minuten vorbacken.

6 Aus dem Hackfleisch ebenfalls 12 Taler formen, welche etwas kleiner sind als die Rosti. Nach 20 Minuten
jede Rosti mit einem Hackfleisch-Taler belegen und mit dem Kése bestreuen. Weitere 15 Minuten backen.
Anschliessend sofort servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




