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Peperoni mit Hackballchen und Gruyere AOP

(fir 4 Personen)

500 g Kartoffeln

Salz i

1 grosse Zwiebel /

300 g mageres Rindshabkﬂeisch

50 g Magerquark /

Pfeffer, Chilipulver

4 gemischt farbige Peperoni, ca. 600 g
500 g Tomaten i

1 % EL Olivendl j

2,5 dl Bouillon |

175 g gekochte Maiskérner,
frisch oder aus der Dose

1 Dose rote Bohnen, abgetropft 290 g
100 g Gruyere AOP
ein paar Koriander- oder
Petersilienblétter -

*p,
Kartoffeln schélen, wiirfeln, in Salz-
wasser gar kochen. Zwiebel fein ha-

Quark, Salz, Pfeffer und Chilipulver
verkneten. Aus der Masse baum-
nussgrosse Ballchen formen.

cken. Davon die Halfte mit FIeisch,\_ .

d-journal 241 12016

Peperoni in Streifen und Tomaten in Wiir-
fel schneiden. Fleischballchen im heis-
sen Ol anbraten, aus der Pfanne neh-
men. Restliche Zwiebeln, Peperoni und
Tomaten im Bratdl andiinsten. Bouillon,
Mais und Bohnen zufiigen, 10 Minuten
kocheln. Kartoffeln beigeben, mit Salz,
Pfeffer und Chilipulver wiirzen. In eine
Gratinform geben, Hackbéllchen darauf
setzen. Vom Gruyére AOP ein paar Ka-

LE GRUYERE®

SWITZERLAND w

sespdne schneiden, diese beiseitelegen.
Restlichen Kése reiben, iber den Gratin
streuen. Im 200 Grad heissen Ofen ca.
25 Minuten backen. Mit Korianderblatt-
chen und Kasespéanen bestreuen.

1 Portion enthalt ca.: 518 kcal /2170 kJ,
20 g Fett, 35 g Eiweiss, 45 g Kohlenhy-
drate (35 g anrechenbar).
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