. TAGLICH GUT

Titelrezept

Fleischkase-
Vogel

‘ Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

300g Lauch, in ca. 10cm langen
Stiicken, in feinen Streifen

300g Riiebli, in ca. 3mm dicken
und ca. 10cm langen Stangeli

Wasser, siedend

Lauch ca.1 Min. blanchieren, Ruebli bei-
geben, beides ca. 3 Min. fertig blanchie-
ren, mit der Siebkelle herausnehmen,
kurz kalt abspiilen, abtropfen, auf einem
Kiichentuch auslegen, trockentupfen.

20 Tranchen Fleischkése
(ca. 200g)

125g Frischkase mit Krautern
(z.B. Cantadou), 2 Essloffel
zum Fillen, Rest beiseite
gestellt

j 14 Teeldoffel Salz
wenig Pfeffer

1 Essloffel Bratbutter

2dl Gemiisebouillon

heiseite gestellter
Frischkése

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Teller und
Platte vorwarmen. :

2. Fleischkdse-Vogel fiillen und formen
(siehe kleine Bilder 1 und 2).

3. Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen.
Fleischkdse-Vogel rundum ca. 3 Min.
braten. Zahnstocher vorsichtig entfer-
nen, Fleischkase-Vogel schrdg hal-
bieren, warm stellen.

4. Bouillon und Frischkase in einer
kleinen Pfanne verriihren, aufkochen,
wiirzen. Mit den Fleischkdse-Vogeln auf
den vorgewarmten Tellern anrichten,
restliche Sauce dazu servieren.

Dazu passen: Nudeln.

Pro Person: 22 Fett, 11 g Eiweiss,
10g Kohlenhydrate, 1172kJ (281 kcal)

Je fiinf Tranchen Fleischkése tiberlap-
pend auf die Arbeitsflache legen, mit
Frischkdse bestreichen.

Je % der Gemiisestangeli darauf ver-
teilen, dabei oben und unten einen ca.
5¢m breiten Rand frei lassen, wiirzen.
Fleischk&se aufrollen, mit Zahnstocher
fixieren.

Die Wurst, die kein Kése ist

Der Fleischkase ist eigentlich eine
Brithwurst. Mit Sicherheit enthélt er
aber keinen Kése! Lesen Sie auf unse-
rer Website mehr Uber diesen beliebten
Klassiker aus der Schweizer Kiiche!

(www.bettybossi.ch}

www.bettybossi.ch/links/schweizerkueche
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