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Rindssaftplätzli mit Ofenkartoffeln, Sauercreamsauce und Blitzdessert 

 

Saftplätzli: 

• 5-6 Saftplätzli (je nach Grösse) 

• 1 Bund Frühlingszwiebeln 

• 1 TL Butter 

• 4-5 Rüebli 

• Ca. 5 dl Bouillon / Rotwein 

• Ewas Mehl 

• Salz und Pfeffer 

Zubereitung 

1. Zwiebel schneiden. Rüebli 

schälen und halbieren.  

2. Rindssaftplätzli salzen und pfeffern. 

3. Bratbutter erhitzen, die Plätzli anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. 

4. Etwas Mehl in die Pfanne geben und hellbraun rösten. Mit halb Bouillon, halb Rotwein 

ablöschen. Die Rüebli und die Plätzli in die Flüssigkeit geben und ca. 1 Stunde bei 

mittlerer Hitze zugedeckt schmoren. 

 

Ofenkartoffeln: 

Ca. 800 gr. Frühkartoffeln oder festkochende Kartoffeln, waschen, je nach Grösse ganz oder 

halbiert und in Marinade wenden 

• 2 EL Olivenöl 

• 1 TL Salz 

• 1 TL Paprika 

• ½ TL Pfeffer 

• 2-3 Rosmarinzweige (frisch) 

• 1–2 Knoblauchzehen, gepresst 

Kartoffeln bei 200–220 °C etwa 35–45 Minuten knusprig backen. 



 

Saucercreamsauce:  

1 Becher Sauercream mit Ketchup und Gewürzen aufpeppen 

 

 

Blitzdessert mit Meringues, Früchten und Schlagrahm  

 

Zutaten 

• 5 Meringues 

• 3 dl Vollrahm 

• 250–300 g frische Früchte (z. B. Erdbeeren, 

Himbeeren, Heidelbeeren oder gemischte 

Beeren) 

• 1 EL Puderzucker (optional) 

• Einige Minzblätter zur Dekoration (optional) 

 

Zubereitung 

1. Rahm steif schlagen, nach Belieben mit dem Puderzucker süssen. 

2. Früchte waschen und grössere Früchte in Stücke schneiden. 

3. Meringueschale grob zerbrechen. 

4. In vier Gläser schichten: 

o Meringuestücke 

o Früchte 

o Schlagrahm 

o nochmals etwas Meringue und Früchte darüber 

 


