200 g Tilsiter rot oder grin

(aus dem Kiklschrank)

200 g Blimenkoh! TK oder frisch
120 g Erbsen TK oder Conserve
200 g Carotten frisch

200 g Zuchetti frisch

200 g Louch frisch

100 g Kefen Tk ader frisch
200 g Broceoli TK oder frisch

1

T gy 160 g Fenchel frisch
| 1 Wiifel Gemise- oder Fleischbouillon

2 EL Meh!
20 g Kochhutter
Strevwiirze, Pleffer weiss aus der Mihle
ital, Petersilie

Tilsiter mit Réstiraffel grob raffeln

Alle Gemiise rifsten, in miftlere

Scheiben oder Wiirfel schneiden
und in leichter Bovillon knackig
kochen. Abgiessen. (Bovillon fiir
Souce qufbewahren)

Kochhutter und Mehl in separater
Pfanne anschwitzen. Mit ca. 3 dl
Gemisehavillon auffillen.

Mit Sireuwiirze und Pfeffer
abschmecken.

Gemise in Gratinform anrichten.
Mit Sayce bedecken und mit
Tilsiter hestreven.

tlslor %}J/m

280 g Tilsiter rof (aus dem Kihlschronk)
200 g frische Champignons

120 g gekochter Schinken

200 g Tomatenwirfe! abgetropft

(Peloti aus der Dose)

4 schwarze Oliven
250 g Pizza Fertigteiy
Pleffer aus dar Miihle

i !
|

Tilsiter aus dem Kihlschrank neh-
men. Mit einer Ristiraffel reiben.

Champignans in Scheiben schnei-
den. Schinken wiirfeln.
Oliven entsteinen und halbieren,

Bockofen auf 200 °C vorheizen.

Fizzatelg ouf Kuchenblach (s 26 cm)
auslegen. Tomareawirfel, Cham-
pignens, Schinken und Oliven
gleichmdssig verteilen. Mit dem
Pfeffer etwos nachwirzen.

Den geriebenen Tilsiter iher die
Zutaten verteilsn.

Im unteren Drittel des Backofens
ca. 20 Min. backen. Servieren.

Rezept fir 4 Personen
Vorbereitungszeit ca. 30 Min,
ubereitungszeit ca. 20 Min.

5 Im vorgeheizien Backofen mit viel
Oberhitze gratinieren. Mit jtal.
Petersilie garnieren.

Serviervorschlag: Als «Vegi-Mohlzeits,
mif kleinem gem. Solot.

1TilSiter ™

SWITZERLAND

Rezept fiir 4 Personen
Vorbereitungszeit ca. 10 Min.
Tubereitungszeit ca. 20 Min,

= Tilsiter ™
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