Dr Baasler Januar

Fertig-R6schti «Wild Maa»

Zutaten:

1 Packli Hero Fertigréschti
(klassisch)

1 gehackte Zwiebel

Zubereitung:
Speckwdlrfeli und Zwiebeln ohne Fett in einer

100 g Speckwdrfeli

Teflonpfanne erhitzen und andinsten. Erkalten 4-6 Wachteleilein oder
lassen und mit dem Inhalt der Hero-R&schti 2-3 normale Hihnereier
mengen. Alles etwas pfeffern. Butter
In einer Teflonpfanne bei mittlerer Hitze die Pfeffer

R&schti 8-10 Minuten anbraten. Dann mit Hilfe
eines Tellers kehren. Die andere Seite weitere
8-10 Minuten bei mittlerer Hitze fertig backen.
Anrichten. Mit Wachteleilein oder Spiegeleiern,
die man in etwas Butter ausbrat, servieren.

Mit «Laaberli» ist es ebenfalls keine Hexerei:
Kalbsleberli in heisse Butter - in der man eine
halbe, gehackte Zwiebel angedlnstet hat - geben.
Kurz anziehen lassen (hochstens 1 Minute),

mit etwas Weisswein abléschen und einen
Fleischbrihwurfel hinzugeben. Nur kurz
aufkochen. Mit gehacktem Schnittlauch Uber-
schneit zur R&schti servieren.

E Guete!
-minu
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Notizen

minu’s
< sc/l/u,c/kt/e,

Roéschti ist die National-Speise der Eidgenossen.

Ob als Beilage oder Hauptspeise mit Salat oder Spiegeleiern:

SIE IST BEI ALLEN BELIEBT.

Die Zubereitung ist nicht immer einfach - Hero hat die Schnell-R&schti ent-
wickelt. Wir andern diese etwas ab - und haben ein wunderbares Gericht,
das in Basel am Vogel Gryff mit «Laaberli» serviert wird.
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