Jagerauflauf auf Rosti

Zutaten Zubereitung
(Far 1 Backplatte)
/. Das Hackfleisch zusammen mit einem Ei, Panierbrot, Knoblauch-

e 1Zwiebel pfeffer, Senf und etwas Salz in eine Schissel geben. Die Zwiebel

e 500 g braune fein wirfeln, hinzufiigen und alles zu einer gleichmdBigen Masse
Champignons vermengen. Die Champignons mit einem Tuch séubern und hal-

e 1Ei bieren.

* 5009 g.emlsch’res 2. Die Rosti leicht antauen lassen und auf der Backplatte mit etwas
Hackfleisch Abstand verteilen. Aus der Hackfleischmasse kleine, ungefahr

e 400 g Creme fraiche golfballgroBe Ballchen formen. Danach die Ballchen in die

e 150 ml Sahne Zwischenrdume zwischen den R&sti setzen. AnschlieBend die

e 200 g geriebener Kase vorbereiteten Champignons gleichmdaBig dartber verteilen.

e 2 EL Panierbrot

e 1TLSenf 2. Créme fraiche mit Sahne, griinem Pesto, Oregano und Thymian

. in einer Schissel verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

e 2ELgriines Pesto . . oy .
und zu einer glatten Creme vermischen. Die KrdutersoBe gleich-

* 2 ELKnoblauchpfeffer maBig Uber die Backplatte geben. AnschlieBend den geriebenen

« 1TLOregano K&se daruberstreuen. Die Jagerplatte bei 200 °C Umluft etwa

e 1TLThymian 40 Minuten backen. Hei3 direkt vom Blech servieren.

e ca. 750 g TK-Rosti-Ecken

o Salz & Pfeffer
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