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MITTAGESSEN

Kopfsalat

Rosmarin-Hacktatschli**

Bratkartoffeln

**Rezept aus dem aktuellen Heft

L

Tomatensalat mit
Mozzarellaperlen
Muscheli mit
Rueblisauce*

Krautergeschnetzeltes*

Blumenkohl
Ebly

Pizokel mit Bohnen**
Geriebener Sbrinz

**Rezept aus dem aktuellen Heft

Chickennuggets mit
Mais-Bohnen-Salat**

**Rezept aus dem aktuellen Heft

ABENDESSEN Kase-Salat* Senfwdrstchen im Birchermuesli mit Gemusestangeli Aprikosen-Frittata*
Cherry-Tomaten Krauterteig mit Sommerfrichten Kaltes Fleisch, Kase, Hagebuttentee mit
Maisbrotchen* Gurkensalat* Brot, Butter Brot, Butter Duftgeranie und
Sussmost*
DESSERT/ZVIERI Zvieri: Dessert
Pfirsich-Rosen-Lassie* Beeren-Makronli im
Glas**
**Rezept aus dem aktuellen Heft
TIPP Tipp Tipp

Die doppelte Menge
Hacktatschli herstellen und
tiefkhlen.

Rezeptierte Menge fur die
Frittata der Familiengrosse
anpassen.

Alle mit * und ** ausgezeich-
neten Rezepte finden Sie auf
den nachfolgenden Seiten.
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ
PASTA MIT RUEBLISAUCE

Rahm. Aus bester
Schweizer Milch.

GARANTIE Kurzer Transportweg - ihr Beitrag zum Klimaschutz

ZUTATEN wy - L

Zubereitung: ca. 35 Minuten

Fur 4 Personen

Ruieblisauce:

5 EL Kurbiskerne

1 Zwiebel, fein gehackt

Butter zum Dampfen

500 g Riebli, geristet, in feine Stabchen
geschnitten

2 dl Gemusebouillon

1,8 dl Saucenhalbrahm

1 Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz

Pfeffer aus der Mihle

Teigwaren:
400 g Orecchiette
Butter zum Verfeinern

Schnittlauch zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Kirbiskerne ohne Fett in der Pfanne résten, herausnehmen, hacken.

2 Sauce: Zwiebel in der Butter andampfen. Riebli mitdampfen, mit der Bouillon abldschen. Zugedeckt 6-8 Minuten
knapp weich kochen. Saucenrahm beifligen, offen samig einkochen. Schnittlauch und die Halfte der Kirbiskerne
daruntermischen, wiirzen.

3 Teigwaren: Orecchiette in siedendem Salzwasser al dente kochen, abgiessen, mit Butter verfeinern.

4 Orecchiette mit der Sauce mischen, sofort in vorgewéarmte Teller verteilen, mit restlichen Kirbiskernen und
Schnittlauch garnieren.

Statt Orecchiette Penne oder Hornli verwenden.
Nach Belieben mit geriebenem Kéase servieren.
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	Mais-Fleischkäse-Muffins**

