	
	
	


	Ofen-Hacktätschli mit Gemüse

	Menge 1 Person
	Menge 4 Personen
	Zutaten
	Zubereitung

	Ofengemüse

	100 g
	400 g
	Kartoffeln (fest kochend)
	längs vierteln (Kartoffelschnitze)

	100 g
	400 g
	Rüebli
	schälen, längs halbieren  
längs halbieren, in Stücke schneiden

In eine Schüssel geben

Kartoffeln, Fenchel und Rüebli dazugeben

würzen

alles mischen 

auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. 

Backen 
Mitte des Ofens 200° Grad

20 Minuten

	150 g
	600 g
	Fenchel
	

	
	
	
	

	1 EL
	4 EL
	Rapsöl
	

	
	
	
	

	1/3 KL
	1 KL
	Salz 
	

	Hacktätschli

	50 g
	200 g 
	Rüebli
	fein raffeln

in Schüssel geben


	½ Stück
	2 Stück 
	Bundzwiebeln (mit dem Grün)
	fein schneiden
beifügen



	150 g 
	600 g
	Hackfleisch (Poulet)
	beifügen

beifügen

würzen

gut kneten, bis die Masse zusammenhält 

gleichmässig dickeTätschli formen 



	½ EL
	2 EL
	Pinienkernen
	

	½ KL
	2 KL
	Salz
	

	wenig
	wenig
	Pfeffer 
	

	1 EL
	2 EL
	Öl
	erhitzen
Hacktätschli auf hoher Stufe beidseitig braten, bis sich eine Kruste bildet

Bratzeit 2-4 Minuten 

auf das Gemüse auf dem Backblech legen
fertig backen (garen)
Mitte des Ofens 200° Grad

15 Minuten 



	Tipp
	· Dazu eine Dipsauce servieren (z.B Crème fraîche mit Schnittlauch)


Nährwerte pro Portion:
502 kcal, 23 g Fett, 36 g Kohlenhydrate, 39 g Eiweiss  

Zubereitungsarten 
Rohkost und Kurzbraten
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