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Fur zwei Personen:

Kuchenteig ausgewallt, Durchmes-
ser32.cm, aus 100 % Dinkelmehl

350 Gramm Gemiise (Ribli, Fen-
chel, Lauch, Tomaten,
Champignons/frei nach Wahl)

200 Gramm Schafs-Raclettekdse
am Stiick

Senf, Krauter (zum Beispiel frischer
Majoran und korsische Krautermi-
schung), eine kleine Peperoncini

(entkernt), Knoblauch und Ingwer.

Bei 4 Personen zusatzlich einen
Salat servieren.

Zubereitung:
ca. 45 Minuten

CGemicewihe mit Schafe-Raclette

Ofen auf 200 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Kuchenteig mit Senf bestreichen.

Gemuse, Peperoncini, Knoblauch und Ingwer andunsten, Majoran
und korsische Krdutermischung dazu geben und mit Pfeffer und wenig
Salzwirzen.

Das angediinstete Gemuse auf dem Kuchenteig verteilen.

Schafs-Raclettekase mit der Rostiraffel reiben und lGber das Gemiuse
geben.

Zirka 30 Minuten bei 200 Grad backen.

Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.

TSBH ANNEN info@tschannen-metzg.ch

www.tschannen-metzg.ch
FLEISCH & WURSTWAREN Tel. 061 841 11 29 - 4312 Magden

Fleischkase geschnitten
Eigenprodukt, 100g Fr. 2.00 statt Fr. 2.50

- Barlauchbratwurst vac.
A t I o n Eigenprodukt, 100 g Fr. 1.84 statt Fr. 2.30
Kalbs-Schnitzel paniert &&W

Giltig vom 20. Marz  Schweiz, 100 g Fr.5.28 statt Fr. 6.60 Baslerstrasse 14
. . . e 5080 Laufenburg
bis 3.April 2018  Kalbfleischvogel Telefon 062 874 00 84

Schweiz, 100 g Fr. 3.20 statt Fr. 4.00 Www.leuenberger-ag.ch




