N~ Gentise e fohen

:D Gesamtzeit: 55 min

Meine Wahl.

& Aktivzeit: 35 min

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

180g  gekochtes Fleisch vom Schweizer Poulet, siehe 563 kca

Tipp 36g Eiweiss
1509  Nudeln 38g Kohlenhydrate

Salz 299 Fett
150g Lauch
2 Ruebli

) ﬁ enthalt Gluten

1EL HOLL-Rapsol
05dl  Gemiisebouillon B Laktosefrei
1Bund Schnittlauch @ Low Carb
1Bund glatter Peterli
4 Eier
2dl Milch

509 geriebener Shrinz

100g  geriebener Gruyére

1TL Paprikapulver
schwarzer Pfeffer

1EL Butter

259 Paniermehl

Zubereitung

1 Nudeln in leicht gesalzenem Wasser bissfest kochen. Abgiessen und abtropfen lassen.

Z Lauch risten und in feine Streifen schneiden. Riebli schalen und an der Rostiraffel reiben. In einer Pfanne
im heissen Ol Lauch und Riiebli anduinsten, Bouillon beifiigen und zugedeckt 10 Minuten diinsten

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




Meine Wahl.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Peterli hacken. Das Fleisch in Wirfel schneiden und mit den
Krautern mischen.

Eier, Milch und beide Késesorten verriihren und mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Mulden eines Muffinblechs mit Butter ausstreichen und Paniermehl ausstreuen. Nudeln und Gemuse
mischen und in die Mulden fillen. In die Mitte das Fleisch geben und den Kaseguss dartber verteilen.

Nudelnestchen im auf 200 °C Umluft (220 °C Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
backen. Dazu passt ein reichhaltiger Blattsalat.

Tipp
Das Rezept kann auch mit Resten von gekochtem Schweins- oder Kalbfleisch zubereitet werden. Dabei
spielt es keine Rolle, ob das Fleisch vorher gesotten oder gebraten wurde.

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



