Schweizer Radio
und Fernsehen

Ruebli-Tatschli mit Koriander und Gremolata

Zutaten: i 4 rersonen

= 400 g Ruebli, in feine ca. 3 cm lange Stabchen geraffelt

= 1 Zwiebel, fein gehackt oder gerieben

* Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

= 1 Ei, verquirlt

= 1.5dlRahm

= 2 gehdufte EL Mehl

* 1 Handvoll Korianderblatter, grob gehackt (alternativ: Peterliblatter)
» Olivendl zum Braten der Tatschli

» % Bund glattblattriger Peterli, Blatter gezupft und ganz fein gehackt
= abgeriebene Schale 2 Bio-Zitrone
» % Knoblauchzehe, fein gehackt

Zubereitung:

Die geraffelten Riebli mit der gehackten Zwiebel mischen.

Ei und Rahm dazugeben und das Mehl dazu sieben und alles gut mischen. Die gehackten
Korianderblatter darunterziehen. Mit Salz Pfeffer gut wiirzen.

Fur die Gremolada den gehackten Peterli, den Zitronenabrieb und die fein gehackte
halbe Knoblauchzehe in ein Schalchen geben und gut mischen.

Etwas Olivendl in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen und mit einem Essl6ffel
grossere Haufchen der Riebli-Mischung in die Pfanne geben und auf kleinerem Feuer
anbraten, bis sie auf der unteren Seite leicht gebraunt sind. Das dauert etwa 3 Minuten.
Die Tatschli dann mit einer flachen Bratschaufel wenden und auf der anderen Seite
auch nochmals 3 — 4 Minuten anbraten.

Die fertig gebratenen Tatschli mit etwas Gremolata bestreuen und zusammen mit
einem Salat geniessen.
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