Schweizer Radio
und Fernsehen

Ruebli aus dem Ofen mit Honig, Zitrone und Thymian

Zutaten: iir 4 Personen)

* 50 g Bund-Riebli mit Kraut

= 2 EL Olivendl

= 1 EL flissigen Honig

= 1-2 EL Zitronensaft

= Zitronenabrieb

» einige Zweiglein frischer Thymian

» Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Riebli schalen. Etwa 2 cm vom Riiebli-Kraut stehen lassen.

Olivendl, Honig, Zitronensaft und Zitronenabrieb in einem Schalchen gut mischen. Die
geschalten Riebli auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtem Blech geben und mit der
Marinade betraufeln. Die Riebli in der Marinade wenden, bis sie rundum gut mit
Marinade Gberzogen sind. Die Riiebli gut salzen und die Thymianzweige auf die Riebli
geben. Das Blech fiir etwa 30 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben und schmoren
lassen, bis die Riebli weich sind. Mit Pfeffer aus der Miihle bestreuen und servieren.
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