Schweizer Radio
und Fernsehen

Hirse-Rueblitatschli

Zutaten:

» 6dl Gemusebouillon

= 250 gHirse (geschalt)

» 300 g Riebli geraffelt

» 300gLauchindinnen Radchen

= 2 Eier

» 6 EL Parmesan oder Sprinz frisch gerieben

» Salz und Pfeffer

= 350 g Halbfettquark

= Jenach Saison frische Krauter fiir den Quark

Zubereitung:

Die Bouillon aufkochen. Hirse dazugeben. Wahrend 7 — 10 Minuten ohne Deckel
weichkochen. Die Bouillon vollstandig verdampfen lassen.

Die geraffelten Riebli und die Lauchradchen mit etwas Butter andiinsten.

Das angediinstete Gemiise mit den Eiern und der gekochten Hirse mischen. Geriebenen
KKase daruntermischen.

Die Hirsemasse zu kleinen Tatschli formen und mit etwas Rapsol oder Butter in der
Bratpfanne auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Achtung: Vorsichtig wenden.

Quark mit frischen Krautern mischen, etwas Pfeffer und Salz dazugeben und zu den
Tatschli servieren.

Dazu passt ein bunter Salat.
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