mreguelfcé Fmmerialer [ineiiliilechle

Zubereitung

Zutaten fiir 4 Personen
100 g aareguet.ch Linsa

3 dl Wasser
400 g Kartoffeln
1-2 Lauch

Salz, Majoran, Thymian, Dill, Petersilie
2 Eier

100 g rezenter Emmentaler

evtl. Sojasauce

aareguet.ch Rapsol

1.

Die aareguet.ch Linsd mit dem Wasser in einer Pfanne zum
Kochen bringen und zugedeckt leicht kocheln lassen.

Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und zu den aareguet.ch
Linsi geben und zusammen ganz weichkochen (ca. 20 Minuten).
Wenn notig Wasser zugeben, restliches Kochwasser abschiitten.

Kartoffeln und aareguet.ch Linsd zerdriicken (mit Stossel, oder
Holzkelle) und etwas abkiihlen lassen.

. Lauch in feine Streifen schneiden und in wenig aareguet.ch

Rapsol anddimpfen, bis es zusammenfallt.

Mit Salz, Majoran, Thymian, Dill, Petersilie wiirzen.

. Die Eier verklopfen.

Den Emmentaler an der Rosti Raffel reiben, beigeben und alles
gut miteinander mischen. (Evtl. mit Sojasauce abschmecken.)

aareguet.ch Rapsol in einer Bratpfanne heiss lassen und mit
einem Essloffel die Tatschli in die Pfanne geben.

Mit einer feuchten Gabel flach driicken und bdre [W)
beidseitig goldbraun braten.
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