LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

KOFTE MIT JOGURT-KNOBLAUCH-SAUCE
(HACKFLEISCHPLATZLI)

ZUTATEN

Fur 4 Personen

Kofte:

400 g gehacktes Rindfleisch

150 g gekochter Vialone-Reis, evtl. Resten
1 Zwiebel, fein gehackt

100 g Feta, klein gewdirfelt

1Ei

1 TL Kreuzkimmel

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Bratbutter oder Bratcreme

Jogurt-Knoblauch-Sauce:

180 g Jogurt, nature

1-2 Knoblauchzehen, gepresst

je 2-3 EL Dill und Petersilie, fein gehackt
Salz

Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

1 Fir die Kofte alle Zutaten bis und mit Pfeffer von Hand kneten, bis die Masse gut zusammenhalt. In 8-10 Portionen
teilen, mit nassen Handen zu Kugeln formen, flach driicken. In der heissen Bratbutter 8-10 Minuten braten.

2 Flr die Sauce alle Zutaten verrihren, wirzen.
3 Kofte mit der Sauce servieren.

Dazu passen Fladenbrot, Simit (Sesamkringel), Kartoffeln oder Reis und Salat.
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