Kochclub Amuse-Gueules 20. Marz 2019 Markus Zimber

Fleischvégel mit Kartoffelstock und Gemiise
Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:

4 Rindsplatzli

4 Scheiben Schinken

200 g Kalbsbrat

200 g Rindshackfleisch

200 g Kartoffeln (mehlig kochend)

Milch
Butter
Sauce:
1 Zwiebel
200 g Champignons
Bouillon
Gemulise:
Raebli
Bouillon
Zubereitung:

Die Platzli mit dem Schinken und der Brat/Hackfleischmischung fiillen und satt einrollen. Gut
anbraten.

Die Zwiebel/Champignonssauce zubereiten und 25 Minuten kécheln lassen.

Den Kartoffelstock zubereiten.

Die Riebli putzen und schneiden und in Bouillon gar kochen und glasieren.



