:D Gesamtzeit: 1 h 5 min

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

1
500 g

200 g

2

1

1EL

4dl
3Zweige
3509
300g
1dl

Saucisson vom Schweizer Schwein, ca. 400 g

geraucherter Kochspeck vom Schweizer
Schwein (am Stiick)

Dorrbohnen

Zwiebeln

Knoblauchzehe

Butter

Wasser oder Gemuisebouillon
Thymian oder Bohnenkraut
mehligkochende Kartoffeln
Kurbis, geristet gewogen
Rahm

frisch geriebene Muskatnuss
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

1132 kcal

529 Eiwess

379 Kohlenhydrate
949 Fett

#’ Glutenfrei
(i enthalt Laktose
Kein Stress

Bei Schweinehalter Chappuis leben die Tiere moglichst
. stressfrei.

1 Dorrbohnen mit reichlich kaltem Wasser bedeckt Giber Nacht einweichen lassen. Dann in ein Sieb
abgiessen und kurz kalt abspulen.

Zugedeckt 10 Minuten leise kochen lassen.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken. In einer Pfanne in der warmen Butter glasig andiinsten.
Bohnen, Wasser oder Bouillon sowie Thymian oder Bohnenkraut dazugeben und alles aufkochen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

Saucisson mit einer Gabel 2?3 Mal einstechen. Saucisson und Speck auf die Dérrbohnen legen und alles
zugedeckt auf mittlerer Stufe 45 Minuten kochen lassen. Zwischendurch die Flissigkeit kontrollieren und
wenn ndtig noch etwas Wasser nachgeben.

Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Kirbis ebenfalls in Wirfel schneiden. Beides in wenig Wasser
oder im Dampf weich garen.

Rahm aufkochen und mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Abgetropfte Kartoffeln und Kirbis beifigen und
mit einem Kartoffelstampfer alles grob zerdriicken. Wenn nétig, nachwirzen und zugedeckt warm halten.

Die Saucisson in Scheiben schneiden. Vom Speck die Schwarte entfernen, den Speck ebenfalls in
Scheiben schneiden. Saucisson und Speck mit den Dérrbohnen anrichten und den Kartoffel-Kiirbis-Stock
dazu servieren.

Tipp
Den Hokkaido-Kirbis kann man mitsamt Schale verwenden und erspart sich damit das Schéalen.

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




