Faped udise

:D Gesamtzeit: 1 h
@ Aktivzeit: 45 min

Meine Wahl.

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
2 Waadtlander Saucissons vom Schweizer Schwein, 955 kca
ca 3509 369 Eiweiss
1 Zwiebel 30g Kohlenhydrate
600g Kartoffeln fest kochend
Salz
Glutenfrei
1EL Butter X
1dl Weisswein ﬁl enthalt Laktose
1dl Gemuisebouillon
1Bund glatter Peterli . Damit die Saucisson nicht auslaugt, das Kochwasser
2dl Halbrahm . unbedingt salzen, so bleibt die Wurst schon aromatisch
N ¢ und wirzig.
1TL Speisestérke =

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1 Zwiebel schalen und hacken. Lauch waschen, riisten und in 2 cm breite Stlicke schneiden. Kartoffeln
schalen und ebenfalls in 2 cm grosse Wirfel schneiden.

In einer Pfanne reichlich Wasser aufkochen und salzen. Die Saucissons hineingeben und zugedeckt am
Siedepunkt 30 Minuten ziehen lassen.

7

5 In einer Pfanne die Butter schmelzen und Zwiebel sowie Kartoffeln 5 Minuten dinsten. Mit Wein und
Bouillon abléschen und die Kartoffeln ca. 15 Minuten zugedeckt auf mittlerer Stufe kdcheln lassen. Dann
den Lauch beifiigen und weitere 15 Minuten zugedeckt kochen.

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

Schweiz. Natiirlich. SUISSE



Meine Wahl.

lr Peterli hacken. Rahm mit Stérke verrthren.
5 Den Rahm zum Papet geben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Peterli beifigen.

6 Den Papet vaudois auf einer vorgewarmten Platte oder Tellern anrichten. Die Saucissons in Tranchen
schneiden und auf dem Gemiuse anrichten. Nach Belieben Senf dazu servieren.

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




