LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

OFENPLATZLI

SWESS Milchprodukte.
milk  Tagiich 3 Portionen : SUISSE

fur Kopfarbeiter. [ GARANTIE  Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Flr 4 Personen
Backpapier fur das Blech

Platzli:

2 TL Senf

1/2 TL Salz

Pfeffer

wenig Paprika

1 EL Rapsdl

4 Schweinsplatzli, z.B. Hals, je ca. 80 g

Belag:

250 g Kalbsbrat
1 Ruebli, geristet, an der Bircherraffel gerieben
1/2 Bundzwiebel, gerlstet, in Streifchen
geschnitten

4 EL Gruyére AOC, gerieben

1/2 Bundzwiebel, in Streifen und Scheibchen
geschnitten, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Platzli: Senf, Salz, Pfeffer, Paprika und Ol verriihren, Platzli damit bestreichen und auf das mit Backpapier belegte
Blech legen.

2 Belag: Alles bis und mit Bundzwiebel mischen, auf die Platzli streichen, mit Kase bestreuen. In der Mitte des auf
180°C vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten backen. Mit Bundzwiebeln bestreuen, heiss servieren.

Dazu passen Gemdusereis und Salat.

www.lemenu.ch


www.lemenu.ch

