
HACKPLÄTZLI MIT 
KARTOFFELN 

AN WEISSER SAUCE
«À LA ANGELINA»

FANÄR ANITA

Hackplatzli:

-Zwiebel, Knoblauchzehen und Petersilie fein schneiden und 

in eine Schussel geben

-Rindsfleisch beifugen und wurzen (1 TL Salz, Pfeffer etc. nach Belieben)

-gut kneten, bis die Masse zusammenhalt

-gleichmassige Platzli formen

-Ol erhitzen und Platzli braten

Zubereitung Kartoffeln an weisser Sauce:

-3 EL Ol erwarmen

-100 gr Mehl zugeben und sofort auf kleine Stufe zuruckschalten, unter 

standigem Ruhren dunsten

-mit Wasser abloschen, unter standigem Ruhren aufkochen, auf kleiner Stufe 

weiterkochen und immer wieder ruhren

-mit 1 TL Salz wurzen, Lorbeerblatter hinzufugen

-1 grosse Zwiebel schalen, in Stucke schneiden und hinzugeben

-450 gr Kartoffeln waschen, schalen, abspulen, in Stucke schneiden und auf 

kleiner Stufe zugedeckt 15-20 Minuten mitkochen 

(von Zeit zu Zeit ruhren). 

AN WEISSER SAUCE

ÄRHALTU
Traditionä

Zutaten 5 Personen:

-Ol

-2 grosse Zwiebeln

-3 Knoblauchzehen

-Petersilie

-600 gr gehacktes Rindsfleisch

-Gewurze: Salz, Pfeffer, Paprika, Rosmarin, Thymian

-100 gr Mehl

-  dl Wasser

-2 Lorbeerblatter

-450 gr Kartoffeln
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