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Mehl

Sbrinz AOP, gerieben
Schnittlauch, geschnitten
Thymian, gezupft

Salz, Pfeffer

Bratbutter oder Bratcreme

Zutaten rohe Tomatensauce

500 g
1

172 EL
1EL

Tomaten, geschalt, entkernt, gewdirfelt
Knoblauchzehe, gepresst

Tomatenpiiree

Rapsol aﬁa *
Salz, Pfeffer *k ‘A’
Thymian zum Garnieren 4 Person 45 min einfach

P

dé:wnpfen, auskiihlen lassen. Uberschiissiges Wasser weggiessen. Alle Zutaten bis und
; Migf;exvﬁrzen beifiigen, zu einem Teig verriihren.

glhatensauce: Alle Zutaten bis und mit Ol mischen, wiirzen.

5 Aus dem Gemiise-Teig mit einem Glaceportionierer Portionen abstechen, in
heisse Bratbutter geben, leicht flach driicken. Beidseitig je 2—3 Minuten braten.

Im auf 80 °C vorgeheizten Ofen warm stellen, bis alle Téatschli gebraten sind.

4. Tatschli und Tomatensauce auf vorge-

wérmten Tellern anrichten, garnieren.

Mehr Infos und Rezepte

Dieses Rezept wurde von Swissmilk
zur Verfiigung gestellt. Kulinarische
Tipps, Wissenswertes iiber Milch und
Erndhrungsinformationen finden Sie
unter www.swissmilk.ch
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swissmilk.ch/rezepte
Mehr als 7000 Gratis-Rezepte.



,: Saisonrezept April

Kohlrabi: Ein vielseitiges Gemase
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: Der leicht stissliche, knackige Kohlrabi kann im Friihling als eines der
o ersten Gemiise genossen werden. Die Knolle ist meist griinlich-weiss, aber
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auch blauviolett anzutreffen. Roh eignet sich der Kolrabi bestens fiir die
Zubereitung von Salaten und ist gekocht in verschiedensten Variationen
ein Genuss. Probieren Sie dafiir unser Rezept auf der Innenseite. Auch in
den Blattern der Pflanze stecken viele wertvolle Vitamine. Die Blatter L
° kénnen gleich wie Spinat zubereitet werden. Y
.. Tipp Lagerung: Nach dem Kauf die Blatter entfernen, da diese y
‘. der Knolle Feuchtigkeit entziehen. Im Kiihischrank ist die
° Kohlrabi-Knolle bis zu eine Woche haltbar. Die ab-
‘. getrennten Blatter kénnen luftdicht verpackt im
° Kiihischrank gelagert werden.




