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Gemischter Salat
Omeletten an Schinken-
Rahmsauce*

1
\

Geflllte Hackkugeln mit
Raclettekase*

Krautstiel
Ofenkartoffeln

Salat

Spaghetti an
Tomatensauce
Geriebener Sbrinz

WOCHENME

Zopftierli**

Salat
Ofenplatzli**
Gemdusereis

** Rezept aus dem aktuellen Heft

llen Heft

Gurkensalat
Knusperfisch mit
Dipsaucen*

ABENDESSEN Rueblisuppe mit Ostermiesli** Gurken- und Dampfnudeln an Kartoffelsalat mit
Nussflockli* Brot, Butter; Kése Rueblistangeli Dorrfruchtsauce* Wienerli
Vollkornbrot Gschwellti oder Vanillecreme*
Gala-Kase Huttenkase
** Rezept aus dem aktuellen Heft
DESSERT/ZVIERI Dessert Zvieri
Apfel-Schokolade- Ruebli-Brownies**
Créme* dazu ein Glas Milch
** Rezept aus dem aktuellen Heft
TIPP Tipp Tipp-Titel

Die doppelte Menge
Gschwellti zubereiten fir
den Kartoffelsalat

Alle mit ** und *
ausgezeichneten Rezepte
finden Sie auf den
nachfolgenden Seiten
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ

OMELETTEN AN SCHINKEN-RAHMSAUCE

Kéase. Aus bester o SUISS
Schweizer Milch. L GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 45 Minuten
Flr 4 Personen

Teig:

80 g Vollkornmehl

120 g helles Dinkelmehl
1 TL Salz

4 Eier, verquirlt

2 dI Milch

2 dl Wasser

Bratbutter oder Bratcréme

Fiillung:

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

2 TL Maisstarke

3 dlI Milch

1 dl Halbrahm

1 TL Fleischbouillonpaste oder -pulver
2 EL TomatenpUlree

3 EL Sbrinz, gerieben

150 g Schinkentranchen, in Streifen geschnitten
2 Bund Petersilie, gehackt

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Petersilie zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl und Salz mischen, eine Mulde formen. Eier, Milch und Wasser hineingiessen, zu einem glatten Teig
verrthren. Zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

2 Aus dem Teig in Bratbutter ca. 8 Omeletten ausbacken. Warm stellen, bis alle Omeletten ausgebacken sind.

3 Fillung: Zwiebel in Butter andampfen. Maisstarke in wenig Milch auflésen, mit restlicher Milch und Rahm zur
Zwiebel geben und unter Rihren aufkochen. Bouillon, Tomatenpilree, Sbrinz, Schinken und Petersilie beifligen,
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abschmecken.

4 Omeletten auf vorgewarmte Teller legen, je 3-4 EL Flllung daraufgeben, Omelette (berlappen, garnieren.
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RUEBLISUPPE MIT NUSSFLOCKLI

milch
|alt Milchprodukte. L)
I tt Taglich 3 Portionen od SUISSE
arte fiirs Wohlfiihlgewicht. L GARANTIE  Vertrauenswiirdige Produktion
ZUTATEN
bis 30 Min.

Flir 4 Personen

400 g Ruebli, klein geschnitten
3-4 Zweiglein Bohnenkraut
Butter zum Dampfen

1 | Gemusebouillon

Salz, Pfeffer

Nussflockli:

4 EL grobe Haferflocken

4 EL Haselnlsse, gehackt

Bratbutter oder Bratcréme

1 EL Bohnenkrautblattchen zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1 Riebli und Bohnenkraut in der Butter anddmpfen. Mit der Bouillon abléschen und zugedeckt weich kochen. Alles
fein pirieren und wirzen.

2 Haferflocken und Haselnlisse in der Bratbutter in der Bratpfanne rosten.

3 Suppe in vorgewarmte Teller verteilen. Mit den Nussflockli bestreuen und garnieren.
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GEFULLTE HACKKUGELN MIT RACLETTEKASE

milch
|al Milchprodukte. !
| tt Taglich 3 Portionen W,
arte fir starke Knochen. Lk GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz
ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Uberbacken: ca. 30 Minuten

Flir 4 Personen

1 ofenfeste Form von ca. 23 cm @

Butter flr die Form

500 g gehacktes Rindfleisch oder «Zweierlei»
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

3-4 getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft,
gehackt

1 Ei, verquirlt

2 EL Paniermehl

2 Bund Petersilie, fein gehackt

1% TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

150 g Raclettekase, z.B. mit Pfeffer oder Paprika,
in 2,5 cm grosse Wiirfel geschnitten

4 EL Mandelblattchen

2 dl Fleischbouillon

ZUBEREITUNG

1 Alle Zutaten bis und mit Pfeffer von Hand zu einer feinen Masse kneten. Zu 8 Kugeln formen. Je 1
Raclettekdse-Wiirfel in die Mitte driicken, gut verschliessen (damit der Kése beim Uberbacken nicht auslduft). Kugeln
in Mandelblattchen wenden. In die ausgebutterte Form legen, Bouillon dazugiessen.

2 In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 30 Minuten lUberbacken.

Statt Mandelblattchen je 1 Tranche Bratspeck um die Kugeln wickeln.
Dazu passen Ofenkartoffeln (mit den Hackkugeln im Ofen braten) und ein Riebli-Kohlrabi-Gemuse.
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Kinder kdnnen die Gemisefiguren schneiden/ausstechen.
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KARTOFFELSALAT

3-mal taglich Milch
1 Portion = 40 g Hartkase

SUISSE

i GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Flir 4 Personen

800 g kleine, fest kochende Kartoffeln, z.B.
Frihkartoffeln, Charlotte

2 dl Hihnerbouillon

1 dl Weisswein oder Apfelwein

Salz, Pfeffer

1 Bund Radieschen, fein gehobelt

2 EL Essig

3-4 EL Rapsol

1/2 Tasse gehackte Krauter, z.B. Schnittlauch oder
Petersilie

einige Radieschenblatter

100 g Emmentaler Switzerland, fein gehobelt

ZUBEREITUNG

1 Kartoffeln mit der Gemiusebirste griindlich waschen, je nach Grdsse langs halbieren. Zugedeckt im Dampf oder im
Dampfkochtopf knapp weich garen.

2 Bouillon mit Wein auf 1 dI einkochen. Uber die heissen Kartoffeln giessen, wiirzen. Zugedeckt auskiihlen lassen.

3 Kurz vor dem Servieren die Kartoffeln sorgfaltig mit Radieschen, Essig, Ol und Krdutern mischen.
Radieschenblatter und Emmentaler dartber streuen.

Mitnehmen: Kartoffelsalat direkt in einem transporttauglichen Gefdss anrichten.

Dazu passt: Griner Salat oder eine Wurst vom Grill.
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RUEBLI-BROWNIES

SW!SS Milchprodukte.
milk  Tagiich 3 Portionen : SUISSE

fur Kopfarbeiter. GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Backen: ca. 30 Minuten

Flir 6 Personen

1 quadratische Springform von 23x23 cm
Backpapier fur die Form

4 Eigelb

120 g Zucker

3 EL Rahm

200 g Riebli, gerustet, fein geraffelt
1/2 TL Zimt

1/4 TL Kardamompulver

1 Msp. Nelkenpulver

200 g gemahlene Mandeln

100 g dunkle Schokolade, in kleine Wirfel
geschnitten

4 Eiweiss

1 Prise Salz

50 g Mehl

1/2 TL Backpulver

Garnitur:

Schokoladenpulver zum Bestdauben
Marzipanriebli

Pfefferminze

ZUBEREITUNG

1 Eigelb, Zucker und Rahm riihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Riebli, Gewlirze, Mandeln und Schokolade
beifigen, mischen.

2 Eiweiss mit Salz steif schlagen, auf die Teigmasse geben.
3 Mehl und Backpulver mischen, dazu sieben. Mit dem Eischnee sorgféltig unter die Masse ziehen.

4 Teig in die vorbereitete Form geben, glatt streichen. In der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens 25-30 Minuten
backen. Vollstandig auskihlen lassen.

5 Garnitur: Brownies mit Schokoladenpulver bestdauben und in Quadrate schneiden. Mit Marzipanriebli und
Pfefferminze garnieren.
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ZOPFHASEN

SWISS Milchprodukte.

m ilk Werde gross.

Bleibe stark.

SUISSE

GARANTIE

Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 50 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 2 Stunden
Backen: ca. 15 Minuten

Flir 12 Stlick
Backpapier fur das Blech

Teig:

1 kg Mehl

3 TL Salz

2 EL Zucker

21 g Hefe

6 dl Milch

100 g Butter, fllssig, abgekihlt

1 Eigelb, verquirlt, zum Bepinseln

einige Rosinen

ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig Milch auflésen, mit restlicher Milch und
Butter in die Mulde giessen. Zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte
aufgehen lassen.

2 Teig in 12 gleich grosse Portionen teilen. Aus jeder Portion einen Hasen formen (siehe Foto). Auf das mit
Backpapier belegte Blech legen, wahrend dem Vorheizen nochmals aufgehen lassen. Mit Eigelb bepinseln und mit
Rosinen garnieren (z.B. Augen).

3 In der Mitte des auf 220°C vorgeheizten Ofens 12-15 Minuten backen.

Mit Speckwdrfeli: 250 g Speckwdurfeli ohne Zugabe von Fett in der Bratpfanne knusprig braten, auskuhlen lassen.
Vor dem Formen unter den Teig kneten.

Mit Rosinen: Dem Teig nach Belieben 3-4 EL statt 2 EL Zucker beifligen. 100-150 g Rosinen wahrend dem Aufgehen
lassen des Teiges in warmem Wasser einweichen, abgiessen, gut abtropfen lassen. Vor dem Formen unter den Teig
kneten.

Mit Schokoladenwdrfel: Dem Teig nach Belieben 3-4 EL statt 2 EL Zucker beifligen. 100-150 g Schokoladenwdirfel
vor dem Formen unter den Teig kneten.
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