Schweizer Radio
und Fernsehen

Geschmorte Riebli mit gerdsteten Haselniissen

Zutaten: (fir 4 Personen)

* 500 g Bundriebli, langs halbiert

» 4-5EL Rapsol

» 1 Knoblauchzehe, geschalt und fein gehackt

» 1 Bund glattblattriger Peterli, fein gehackt

= abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

»= 1 Handvoll geréstete Haselnilsse, grob gehackt
* Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Rapsdl in eine feuerfeste, flache Form geben und die Riebli im Ol wenden und
grosszlgig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Form mit Alu-Folie gut abdecken und fiir etwa 30 bis 40 Minuten in den Ofen schieben.

Die Alufolie entfernen die Riebli gut umriihren und ohne Alu-Abdeckung nochmals fir
ca. 20 bis 30 Minuten in den Ofen schieben bis die Riebli leicht caramelisieren, bzw. Farbe
annehmen.

In einem Schalchen den Knoblauch, den Peterli und den Zitronenabrieb gut mischen und
Uber die fertig gegarten Riuebli geben und nochmals kurz mischen.

Die geschmorten Rubli zum Beispiel auf Polenta oder auch auf Kartoffelstock anrichten. Die
gerdsteten Haselndsse tber die Ruebli geben.
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