Butter

REISTATSCHLI MIT SPINATGEMUSE

ZUTATEN
Fir etwa 12 Stick

Reistatschli:

1 Schalotte, gehackt

Butter zum Andunsten

100 g Risottoreis

1 Knoblauchzehe

0,5 dl Weisswein

1,5-2 dl Bouillon

1Ei

50 g Gruyere, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Bratbutter oder Bratcreme

Spinatgemuse:

1 Schalotte, gehackt
Butter zum Andilnsten
300 g Spinat, geristet

1 Knoblauchzehe

0,5 dl Vollrahm

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

ZUBEREITUNG

1 Fir die Reistatschli Schalotten in Butter andiinsten. Reis beifligen und glasig dinsten.
Knoblauch dazupressen, mit Weisswein abléschen und einkochen.

2 Mit Bouillon aufgiessen und zugedeckt bei kleiner Hitze kécheln lassen, bis die Flissigkeit
vollstandig aufgesogen und der Reis gar und sehr trocken ist.

3 Pfanne von der Platte ziehen. Ei und Gruyere daruntermischen und wiirzen. Auskihlen
lassen.

4 Von der Reismasse mit zwei Essloffeln Portionen abstechen, in aufschAumende Bratbutter
geben, flachdriicken und zu Téatschli braten. Fertige Tatschli im auf 50 °C vorgeheizten Ofen
warm halten.

5 Fir das Spinatgemuse Schalotten in aufschaumender Butter andiinsten. Spinat tropfnass
beifiigen, Knoblauch dazupressen und dinsten, bis keine Flissigkeit mehr vorhanden ist.
Rahm dazugiessen und wirzen.

6 Spinatgemiise auf vorgewarmten Tellern anrichten. Reistétschli daraufsetzen und
servieren.
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