Wickentatschli an Tomatenrahmsauce mit Butterbohnen und
junger Schwarzwurzel

Die Speisewicke gehort zu den Hulsenfriichten und &hnelt in Geschmack und
Konsistenz den Linsen, sie schmeckt aber etwas krautiger und leicht scharf. Mit
weichgekochter Speisewicke, zusammen mit Couscous, Zwiebel, Petersilie und Eiern
kann man delikate Tatschli, oder etwas profaner bezeichnet, Bratlinge zubereiten. Dazu
eine Tomatensauce, die mit Sauerrahm etwas milder wird. Als Beilage delikate
Butterbohnen, die geschmacklich nicht viel anderes als griine Bohnen sind, aber etwas
fleischiger, und dem Namen entsprechend, zart wie Butter sind. Schwarzwurzel im
Sommer? Am Stand der Fam. Kunz am Leuemart in Wetzikon bin ich darauf gestossen.
Junge Schwarzwurzeln, noch von heller Farbe und sehr zart, delikat!

<i>Speisewicke findet man am ehesten in Bio-Fachgeschéaften oder im Onlineshop der
<a class="contlink"
href="https://www.naturkraftwerke.de/shop/lebensmittel/mischfruchtanbau/204/speisewi
cke-400-g-pflugloser-demeter-mischfruchtanbau”
target="_blank">Naturkraftwerke</a></i>

Zutaten (ca. 6 Tatschli)

80g Spei sewi cke

509 Couscous

2 grosse Eier

1/2 handvol | Petersilie

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 30g
1Tl Zitronensaft

Sal z, Krautersalz, Pfeffer
Brat butter

Fir 1 Portion:

3El Passata di Ponpdoro
1El Sauer r ahm
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1Tl O egano, getrocknet
1 Prise Zucker
Sal z und Pfeffer

1 junge Schwar zwurzel, ca. 120g
Zitronensaft

1209 But t er bohnen

15¢ Taf el butter

Kr aut er sal z

Zubereitung

Speisewicke Uber Nacht (mindestens 12 Stunden) in kaltem Wasser einweichen, dabei
das Wasser einmal wechseln.

Wicken abgiessen und kurz unter kaltem Wasser abspulen. In ungesalzenem Wasser
ca. 20 Minuten kochen bis sie weich sind. Nach 15 Minuten 1/2TI Salz zugeben.

Gekochte Wicken abgiessen, gut abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Mit
einer Gabel leicht zerstossen, aber nicht zerquetschen, dadurch halten die Tatschli
besser zusammen.

1dl Wasser aufkochen, Couscous zugeben, die Herdplatte ausschalten und den
Couscous 10 Minuten ziehen lassen bis das Wasser vollstandig aufgesogen ist und der
Couscous ausdampft. Couscous zu den Wicken geben.

Zwiebel und Petersilie hacken und zusammen in Bratbutter leicht andiinsten. Zur Wicke
geben. Zitronensaft und Eier zugeben, mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen und die
Masse gut verkneten. Eine halbe Stunde ruhen lassen.

Zuerst hab ich nur ein Ei zugegeben, das "Test-Taschtli", zuwenig, das Tatschli
zerbréckelte beim Braten. Mit einen zweiten Ei hielt die Masse perfekt zusammen.

Bohnen riisten. Schwarzwurzel schélen, in Stlicke schneiden und sogleich in
Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht verfarben.

Tafelbutter schmelzen, Schwarzwurzel aus dem Wasser heben und in der Butter ca. 5
Minuten diinsten bis sie leicht braun werden. Bohnen zugeben, 1dl Wasser zugeben
und mit Krautersalz wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen bis Bohnen und
Schwarzwurzel gar sind.

Passata mit Oregano aufkochen und 5 Minuten leicht blubbern lassen. Sauerrahm
zugeben, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Tatschlimasse mit mit nassen Handen zu Kugeln formen (etwas gréssser als ein
Golfball) und sogleich in eine Bratpfanne mit Bratbutter geben, kurz anbraten und mit
einer Bratkelle flachdriicken und etwas nachformen. Bei massiger Temperatur auf jeder
Seite ca. 5 Minuten brutzeln lassen.

Tomatensauce zu einem Spiegel anrichten, Tatschli darauflegen und mit etwas Sauce
nappieren.
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