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Mise en Place
erstellen:
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Zutaten:
300 g Poulet Hackfleisch

2 Bundzwiebeln mit dem Grin

1 EL Pinienkernen

100 g Riebli

Salz, Pfeffer, Fleischgewlrz
2 EL Bratbutter

Arbeitsgerate:
* Schneidebrett, Ristmesser und Sparschaler
e Bratpfanne und Bratschaufel

e Bircherraffel und Schissel




Die Bundzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden

Die RUebli schalen und in die Schissel raffeln




Hackfleisch und Pinienkernen hinzuflgen

... mit Salz, Pfeffer und Fleischgewlrz wirzen




Hackfleisch und alle
Zutaten gut kneten, bis
eine kompakte Masse
entsteht

Die Masse zu 8 Tatschli
formen

TIpp: Masse mit
nassen Handen formen
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. 1PP: Die Tatschli
kurz anbraten und
beiseite stellen,
bevor man sie in den

Ofen gibt.







Mise en Place
erstellen.

Zutaten:

500 g Fenchel

200 g Ruebli

3 grosse Kartoffeln (festkochend)

1 Tomate

Salz, Pfeffer & Olivendl

200 g Creme fraiche

1 Bund frischer Schnittlauch

Arbeitsgerate:
Schneidebrett, Ristmesser und Sparschaler

Ofenblech mit Backpapier




Gemiise risten

Kartoffeln in Schnitze schneiden

Ruebli langs in Stiicke schneiden

Fenchel grob schneiden

Tomate vierteln

Das Gemuse auf das vorbereitet Blech
mit Backpapier geben.

@ Tipp: Ofengemse nach belieben

zusammenstellen

(z.B. Peperoni, Zucchetti etc.)



0000 Backofen auf 200°C

Ober- und Unterhitze
oder
180°C Umluft

vorheizen.




Olivenol Uber das GemuUse geben und salzen

Das Gemuise mit dem Ol und Salz vermischen




0000

Blech mit dem Gemuse

in den Ofen und fur ca.

30 Minuten in der Mitte
des Ofens backen.







Schnittlauch
waschen und
fein
schneiden...

... mit der
Creme fraiche
vermischen
und wurzen




Die Tatschli auf
das Gemuse auf
das Blech geben.

ca. 20 Minuten
weiterbacken






