Sciitzengaxten

Bier-Gemiusefladen

Zutaten Zubereitung

Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung
Die Zwiebel im Butter andlinsten, da

1 Stiick kleine Zwiebel, fein ) ) T
Minuten auf schwacher Hitze einziel

geschnitten

Schiitzengold beigeben, alles zusamr

30 g Butter . . -
— - Vollrahm, Eier, Sbrinz, Petersilie & Sc
50 g Kohlrabi, in feine Wiirfel -
_ vom Herd nehmen und die Eiermass
geschnitten
100 g Karotten, in feine Wiirfel Die Gemusepfanne mit Salz, Pfeffer
geschnitten vorbereiteten, mit Ol ausgestrichene
100 g Lauch, fein geschnitten einzelne mit Folie bedecken. Férmch

0.5 dl Kraftiger Gemisefond Form stellen. 80 °C heisses Wasser d




1 dl Schitzengarten Alkoholfrei
1.5 dl Vollrahm
3 Stlick Eier
50 g Sbrinz, fein gerieben
EL Petersilie
EL Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Chilli Pulver,
Ol

Wasser stehen. Flan in der Mitte des
40 Minuten stocken lassen. Dann he
kurz ruhen lassen. Mit einem Messel
vorgewarmten Teller stlirzen.

Tipp

Mit Kase-Chips = feinen Parmesan i
Hbhe 2-3 mm) und auf ein mit Backp
Ofen bei 170 °C vollstandig zergehen
annehmen). Abkihlen lassen. Die fer
Chips belegen.

Mit einer Tomatensauce servieren, r

Das passende Getrank

Das Schiitzengarten Alkoholfrei ist d:
von Getreide, stissem Malz und eine
machen dieses Bier zu einem schone
am Gaumen mit der dezenten Bitter:
leichten Biergenuss schatzen. Seine :
aus Kohlenhydraten, Eiweissen, Mint
einem beliebten Getrank nach dem ¢
- ewigwft auf ein wahres Bier verzic
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