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Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 2 h 30 min
@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthélt ca.:
1.2 kg Gnagi (Wadli, Schnérrli und Zingli) vom 668 kca

Schweizer Schwein 579 Eiweiss
500 g Suppengemise (Lauch, Ruebli, Sellerie, 40g Kohlenhydrate

Zwiebel)

. 259 Fett

4 Gewlrznelken
4 L orbeerbl atter
1TL schwarze Pfefferkorner N Glutenfrei
4009 Apfel A Laktosefrei
2 Zwiebeln
4EL Butter P
400 g Sauerkraut . Kein Stress ‘
> Zweige Thymian . Bei Schweinehalter Chappuis leben die Tiere moglichst
25dl Weisswein . stressfrei.

Saz 5

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
600 g festkochende Kartoffeln
1Bund  Schnittlauch

Senf zum Servieren

Zubereitung

1 Gemise rusten und in grobe Stiicke schneiden. Schweinswadli, Schnorrli und Ziingli sowie Gemise in
eine Pfanne geben und mit Wasser auffillen, bis alles gerade bedeckt ist. Die Halfte der Nelken und
Lorbeerblatter sowie die Pfefferkdrner ebenfalls beifiigen. Alles langsam aufkochen und den entstehenden
Schaum regelmassig abschopfen. Das Fleisch 2—2% Stunden weich kochen.

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



Meine Wahl.

Apfel waschen, nach Belieben schalen und mit einer groben Kiichenreibe (Rostiraffel) raffeln. Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne die Halfte der Butter schmelzen. Apfel
und Zwiebeln darin andinsten. Sauerkraut, Weisswein sowie restliche Nelken, Lorbeer und Thymian
(ganz) beifiigen. Das Apfelkraut zugedeckt ca. 45 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Kartoffeln schéalen und je nach Grésse halbieren oder vierteln. Die Kartoffeln in Salzwasser oder im Dampf
weich kochen.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen und den Schnittlauch
beifiigen. Kartoffeln abgiessen und die Schnittlauchbutter dartiber geben.

Das Fleisch aus dem Sud heben. Das Zlngli schélen und in feine Scheiben schneiden. Das Schnorrli in
grobe Stlcke teilen. Das Wadli vom Knochen lésen. Sauerkraut (Lorbeer und Thymian vorher entfernen)
auf eine Platte geben und das Fleisch darauf anrichten. Mit Kartoffeln und Senf servieren.

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




