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Tomaten-Saftplätzli

Ofen auf 160° vorheizen

1 Zwiebel gross gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt
40 g Ingwer klein gewürfelt
1 EL Olivenöl in einem Bräter im warmen Olivenöl andämpfen, 

vom Herd ziehen

600 g Saftplätzli
Pfeffer, Salz, Paprika Fleisch würzen

600 g Tomaten Stielansatz herausschneiden, in Scheiben 
schneiden
mit den Plätzli ziegelartig auf die 
Zwiebelmischung schichten, Fleisch soll mit 
Tomatenscheiben bedeckt sein

2 dl Bouillon
1 EL Balsamico aufkochen, über das Fleisch geissen

6 Salbeiblätter in feine Streifen schneiden, darüber geben

ca. 2 Stunden schmoren lassen bis das Fleisch 
ganz weich ist 
Sauce muss fast eingekocht sein

Maistaler
7 dl Flüssigkeit

* nur Bouillon
* halb Bouillon / halb Milch

200 g Maisgriess
mittel oder grob in eine ungelochte Schale oder in eine Schüssel 

geben
heisse Flüssigkeit dazu geben

Dampfgaren 100°: 30 Min.

umrühren, in eine Kastenform z.B. alte 
Glacepackung geben, ganz auskühlen lassen 
in Scheiben schneiden

Butter in einer beschichteten Pfanne erwärmen, 
Maisscheiben darin bei mittlerer Temperatur 
braten

Fleisch und Maistaler auf heissen Tellern 
anrichten


