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Immer 6fter findet

man im Angebot wieder alte, fast vergessene Riigblisorten wie

die gelben, weniger siissen Pfalzer Ruiebli oder die weissen, leicht herben Kiittiger
Riebli. Bunt gemischt sind die verschiedenen Sorten eine echte Augenweide.

Forelle auf
Riieblinudeln

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
1 kleine Zwiebel |
200g Riiebli
200g Kiittiger Riiebli
200g Pfalzer Riiebli

8 Bio-Forellenfilets
{leca. 80g)

% Teeloffel Salz
weenig Pleffer

1 Essloffel Butter
1 Essloffel Bliitenhonig

1dl Rahm

14l sawrer Most
1 Tecloffel Maizena
% Teelaffel Salz

karioffeln.

Erwelss,
17 g Kohlenhyd

Tipp: Mit dem neuen Scheibler I&sst

sich Gemuse in beliebig feine Scheiben

und Streifen hobeln — blitzschnell und
sicher! Bestellmdglichkeit dem-
nachst in Ilhrem Briefkasten oder
online auf www.bettybossi.ch.

Butter in einer weiten Pfanne warm

werden lassen. Zwiebel kurz anddmp-
fen, Riebli und Honig beigeben, Hitze
reduzieren, ca. 3 Min. weiterdampfen.

SCHNELL IM FEBRUAR

Zwiebel fein hacken, Ruiebli l4ngs in ca.
2mm dicke Streifen hobeln (siehe Tipp).

Rahm mit Most und Maizena verriihren,
dazugiessen, aufkochen, zugedeckt

bei mittlerer Hitze ca. 6 Min. weiter-
démpfen. Gemiise wiirzen.

Gréten der Filets entfernen, Fisch
wiirzen.

Filets mit der Hautseite nach unten auf
das Gemtse legen, zugedeckt und ohne
zu wenden bei mittlerer Hitze ca. 6 Min.
ziehen lassen.




