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MITTAGESSEN
Salat Hackfleisch- Gemuserisotto* Pouletbrlstchen auf Fruhlingssalat
Kase-Ruebli-Krapfen**  «atoffel-pie** geriebener Sbrinz Oregano-Ruebli** Ofenkartoffeln und
Nudeln Champignons mit
Krauterquark**
** Rezept aus dem aktuellenHeft = Rezept aus dem aktuellenHeft ** Rezept aus dem aktuellenHeft ~ ** Rezept aus dem aktuellenHeft
ABENDESSEN Frlchte-Couscous* Sellerie-Apfelsalat* Gemischter Salat Gemusesuppe Birchermuesli
Ruchbrot Nuss-Bauernbrot* Apfelwahe* Brot und Kase
Butter Kase, kaltes Fleisch,
Butter
DESSERT/ZVIERI Zvieri
Gotterspeise**

** Rezept aus dem aktuellenHeft

TIPP Tipp Tipp Tipp-Titel
Die doppelte Menge Teig 2 Apfelwéahen herstellen  Alle mit ** und *
zubereiten und tiefkiihlen und eine ohne Guss ausgezeichneten Rezepte
tiefkiihlen. finden Sie auf den nach-

folgenden Seiten
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SO KOCHT DIE SCHWEIZ

HACKFLEISCH-KARTOFFEL-PIE

sz Kase. Aus bester

SUISSE
INNERSCHWEIZ Schweizer Milch. GARANTIE Produktion ohne Gentechnik
ZUTATEN r:-':.‘ 3 ‘::;; 'f.--'_\I X “:"%?f’- 10 : --:._-

Zubereitung: ca. 45 Minuten
Backen: ca. 50 Minuten

Fir 4 Personen

1 ofenfeste Form von ca. 25 cm @
Alufolie

Butter fur die Form

Hackfleisch:

500 g Hackfleisch, halb Rind, halb Kalb
Bratbutter oder Bratcreme

1 EL Mehl

Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 Zwiebel, fein gehackt

1-2 Bundzwiebeln, in feine Ringe geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

5 dl Tomatensaft

1 TL Fleischbouillonpaste oder -pulver

2 EL Tomatenpuree

1 Lorbeerblatt

je 1 EL Oregano- und Thymianblattchen
6-8 schwarze Oliven, entsteint, in Streifen
geschnitten, nach Belieben

Kartoffeln:

800 g festkochende Kartoffeln
3 EL Buitter, flussig

1% TL Salz

4 EL geriebener Sbrinz AOC, nach Belieben
grobes Salz zum Bestreuen
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