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N U SS b I’aten von DIEkiche

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://fooby.ch/de/rezepte/20555/nussbraten-mit-tomatensauce-?startAuto1=0&menge=10

3.0 Stiick Zwiebeln

3.0 Stiuck Knoblauchzehen
250 g Ruebli

400 g Pilze

3cl ol

60 g Tomatenpuree

250 g rote Linsen

7.0 dl Wasser

8.0 g ital. Krautermischung
250 g Nusse gehackt

170 g Paniermehl

140 g Parmesan

5.0 Stiick Eier

Nussbraten

Zwiebeln, Knoblauch, Riebli und Champignons portionenweise im Cutter fein hacken. Ol in einer Pfanne erwarmen.
Gemise unter gelegentlichem Rihren ca. 10 Min. dampfen. Tomatenpuiree und Linsen darunterriihren, Wasser
dazugiessen, ca. 20 Min. kécheln, wirzen. Gemdise auskuhlen. Nusse, Paniermehl, Kése und Eier unter das Gemduse
mischen. Masse in die vorbereitete Cakeform fillen, mit einem Lo6ffelriicken gut andriicken. Form mit Alufolie
bedecken.

Backen

Ca. 30 Min. in der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens. Alufolie entfernen, Braten ca. 30 Min. fertig backen.

Anrichten

Nussbraten in der Form ca. 10 Min. stehen lassen. Herausnehmen, in Scheiben schneiden, mit Bratensauce
anrichten.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/nussbraten--10



