Pinolghurger il Speck rom Jodrn— oer Buchenprel|”

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 50 min

% Aktivzeit: 50 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
600 g Hackfleisch vom Schweizer Rind 847 kcd
8 Scheiben  Specktranchen vom Schweizer Schwein 44 g Eiweiss
4009 rote Zwiebeln 59g Kohlenhydrate
759 brauner Zucker 46 g Fett
1dl Rotwein
05TL Salz ﬁ enthalt Gluten
1 Lorbeerblatt
10¢ Rotweinessig (i enthalt Laktose
4Zweige  Thymian
2EL f E - . .
=en . Die Schweiz ist ein Grasland - und darum ein
Salz . Fleischland
schwarzer Pfeffer aus der Mihle Eine ’ Fliche st Graand und far d
R . i Ein Grossteil unserer Flache ist Grasland und fir den
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl . Acker- und Obsthau nicht geeignet. Wiederkéuer
1EL gemischtfarbige Pfefferkorner i hingegen verwerten das Gras und liefern hochwertige
150 g Frischkase Milch und Fleisch.
259 geriebener Sorinz e et
2EL Milch
4 Bauernbrétchen
4 mittlere K opfsal atbl dtter
1 Raucherbrett aus Zedern- oder Buchenholz 20
x40 cm

Zubereitung

1 Raucherbrett 172 Stunden in kaltem Wasser einlegen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. In einer Pfanne Zucker karamellisieren. Zwiebeln
beifiigen und kurz andiinsten. Rotwein, Salz und Lorbeerblatt dazugeben und alles leise kochen lassen,
bis der Rotwein einreduziert ist. Essig beifiigen und alles weitere 5 Minuten kochen lassen.

Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und hacken. Hackfleisch mit Thymian, Senf, Salz und Pfeffer
am besten von Hand kraftig durchkneten. Zu 4 Patties von je 12 cm Durchmesser formen und mit Ol
bestreichen.

Den Grill fur indirekte mittlere Hitze (180-200 °C) einheizen.

Patties auf das vorbereitete Raucherbrett legen und bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel 20
Minuten grillieren. Specktranchen tber der direkten Hitze grillieren.

Pfefferkorner im Morser mittelfein zerstossen. Mit dem Frischkase, dem Sbrinz und der Milch verriihren
und mit Salz abschmecken.

Salatblatter waschen. Bauernbrotchen waagrecht halbieren. Mit der Frischkdsecreme bestreichen. Die
Patties daraufgeben, mit Zwiebel-Confit, Speck und Salatblattern belegen und servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



