
Linse n-Tätsch li

Vor- und zubereiten: ca.40 Min.

ergibt ca.8 Stück

Linsen
1 kleine Schalotte, fein gehackt
I Knoblauchzehe, gepresst
1 Teelöffel Thymianblättchen
/z Esslöffel Olivenöl oder

anderes Öl

100 g rote Linsen
50g in Öl eingelegte

getrocknete Tomaten,
abgetropft, in feinen Streifen

2Yzdl Gemüsebouillon

Schalotte, Knoblauch und Thymi-
an im warmen Öl andampfen. Die
Linsen und Tomaten beigeben,
kurz mitdämpfen. Die Bouillon
dazugiessen, aufkochen, bei klei-
ner Hitze ca.15 Min. kocheln. In
einer Schüssel auskühlen.

BettltBossd 10100

Tätschli
1 kleine mehlig kochende

Kartoffel (ca. 100 g, z.B.Christa,
Matilda), geschiilt

1 kleiner Lauch (ca. 100 g),
geviertelt, in feinen Streifen

I Ei, verklopft
I Esslöffel Mehl
V+Teelöffel Salz
Pfeffer aus der Mühle

Olivenöl oder anderes Öl
zum Braten

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Teller
und Platte vorwärmen. Die Kar-
toffel an der Bircherraffel zu den
Linsen reiben. Den Lauch und al-
leZutatenbis und mit dem Pfeffer
darunter mischen. Öl in einer be-
schichteten Bratpfanne warm wer-
den lassen.Ie 2 Essloffel Linsen-
masse portionenweise in die Pfan-
ne geben, zu Tätschli formen, bei
mittlerer Hitze beidseitig je ca.
5 Min. braten, im vorgeheizten
Ofen warm stellen.

Sauce
1809 saurer Halbrahm
1 Teeltiffel Thymianblättchen
V+Teetöffel Salz

Nle Zutaten verrühren, Sauce zu
den Tätschli servieren.

Tipp: die Tätschli lassen sich im
vorgeheizten Ofen bis zu 45 Min.
warm halten.

Lässt sich vorbereiten: die Lin-
sen 1 Täg im Voraus zubereiten,
zugedeckt kuhl stellen.

Pro Person: 20g Fett, 11g Eiweiss,
23 g Kohlenhydrate, 1330kJ (318kcal)


