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	2h45min
	VegiVegetarisch

Pfefferminzrüebli auf Griessschnittchen



Pfefferminzrüebli auf Griessschnittchen

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne
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	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 1 Stimme)
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Ausstechformen von ca. 6 cm Ø
	Griessschnittchen:
	1 
l	Milchwasser (halb Milch/halb Wasser)
	1 
TL	Salz
		Muskatnuss
	225 
g	Griess
	50 
g	Sbrinz AOP, gerieben
	1	Ei, verquirlt
		Bratbutter oder Bratcrème
	Pfefferminzöl:
	1 
dl	Rapsöl
	½ 
Bund	Pfefferminze, fein gehackt
	¼ 
TL	Salz
	Pfefferminzrüebli:
	500 
g	Bundrüebli, Kraut bis auf ca. 3 cm abgeschnitten
		Butter zum Dämpfen
		Salz
		Pfefferminze zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten45min

	Auskühlen lassen2h

	Auf dem Tisch in2h45min






Ansicht wechseln

	Für die Griessschnittchen Milchwasser aufkochen, würzen. Griess unter Rühren einlaufen lassen. Unter häufigem Rühren bei kleiner Hitze 12-15 Minuten zu einem dicken Brei kochen. Griessbrei etwas abkühlen lassen. Sbrinz und Ei darunterrühren. Die Masse 20u35 cm gross auf ein kalt abgespültes Brett streichen. Zugedeckt 2-3 Stunden auskühlen und fest werden lassen.
	Für das Öl alle Zutaten im Mixer pürieren.
	Rüebli in siedendem Salzwasser 5-8 Minuten knapp weich kochen, kalt abspülen. Die Schale von Hand abstreifen, Rüebli kurz unter dem Wasser abspülen. Rüebli in Butter andämpfen, würzen.
	Aus dem Griess Rondellen ausstechen. Portionenweise in Bratbutter braten. Griessschnittchen auf vorgewärmte Teller geben, Rüebli dazulegen, mit dem Pfefferminzöl beträufeln und garnieren.


Griessschnittchen 1 Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.

Pfefferminzöl 2-3 Tage im Voraus mixen, gut verschlossen ist es ca. 1 Woche im Kühlschrank haltbar.

Rüebli ½-1 Tag im Voraus garen und schälen, kurz vor dem Servieren in Butter erhitzen und würzen.



Restliches Pfefferminzöl zu Käse, grilliertem Fleisch oder Gemüse servieren oder für Salatsauce verwenden.
Griessresten in Würfel schneiden, braten und zu Salat oder in einer Suppe servieren.

1 Portion enthält:
Energie: 2747kJ / 656kcal, Fett: 37g, Kohlenhydrate: 60g, Eiweiss: 21g


Kleines Koch-Einmaleins

	Eier erfolgreich ausblasen?
Leider gehen beim Eierausblasen immer mal einige Eier zu Bruch. Wir zeigen dir verschiedene Variante...

[image: Eier erfolgreich ausblasen?]



	Bärlauch haltbar machen?
Bärlauchpaste: ein Bund Bärlauch, gewaschen und gut abgetrocknet, zusammen mit 0,75 bis 1dl Rapsö...

[image: Bärlauch haltbar machen?]



	Bärlauch erkennen und sammeln?
Bärlauchsammeln macht Spass, ist aber nicht ungefährlich. Denn dieser ähnelt den ungeniessbaren M...

[image: Bärlauch erkennen und sammeln?]



	Bärlauch aufbewahren?
Du kannst frischen Bärlauch bis zu zwei Wochen aufbewahren und zwar so:

Die frischen Bärlauchblä...
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Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]







[image: ]


Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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