TAGLICH GUT

Gemise-
schnitten

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 40 Min.
Ergibt 16 Sttick

Gemiiseschnitten

je 350g Riiebli und Kohlrabhi, an der
Réstiraffel gerieben

800g fest kochende Kartoffeln,
grob gerieben

1 Zwiebel, fein gehackt
6 Essloffel Paniermehl
3 Essloffel Mehl

3 Eier

1 Bund glatthlittrige
Petersilie, fein gehackt

1%, Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

Alle Zutaten bis und mit Petersilie in
einer Schiissel sehr gut mischen,
wiirzen. Gemiisemasse in einem mit
Backpapier belegten Blech rechteckig
ca. 28x36.cm ausstreichen.

Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des
auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Temperatur auf 220 Grad erhéhen (nur
Oberhitze oder Grill). Gemiisemasse in
der oberen Hélfte des Ofens ca. 5 Min.
fertig backen, in 16 Rechtecke von je
ca. 7x 9cm schneiden.

Riieblisauce
3dl Gemiisebouillon
250¢ Riiebli, in Wiirfeli
1dl Rahm
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Bouillon aufkochen, Riiebli beigeben,
zugedeckt ca. 20 Min. weich kicheln.
Mit der Bouillon piirieren, Rahm

darunterriihren, Sauce wiirzen, zu den
Gemiiseschnitten servieren.

Pro Person: 159 Fett, 169 Eiweiss,
649 Kohlenhydrate, 1897 kJ (453 kcal)
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