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Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Huft oder Eckstlick vom Schweizer Schwein
Gewlrzgurken

Schalotte

Schnittlauch

glatte Peterli

hart gekochtes Ei

saurer Halbrahm

edelslisser Paprika

Saz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Essigsud von den Gewirzgurken
Senf

kalt gepresstes Rapsol

Eier

Bier

Mehl

Speisestarke, z.B. Maizena

Hoch erhitzbares Ol zum Frittieren, z.B. HO-
Sonnenblumen- oder HOL L-Rapsol

gemischter Blattsalat, gerlstet

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.

927  kcad

419 Eiweiss

379 Kohlenhydrate
669 Fett

ﬁ enthélt Gluten

ﬁ] enthalt Laktose

Wenn Kinder mitessen oder man auf Alkohol verzichten
. mochte, kann das Bier flr den Teig durch einen Teil
. Apfelsaft und einen Teil Bouillon ersetzt werden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

Zubereitung

1 Gewilrzgurke mittelfein hacken. Schalotte schalen und fein hacken. Schnittlauch in feine Rélichen
schneiden. Peterli fein hacken. Ei schalen und fein wirfeln. Alle diese Zutaten in eine Schissel geben,
sauren Halbrahm beifligen, mischen und die Sauce mit Paprika, Salz und Pfeffer wirzen.

Z Fur die Salatsauce den Essigsud mit Senf und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Die Eier trennen. In einer Schiissel Eigelbe und Bier gut verriihren, dann das Mehl beifligen, alles zu
einem glatten Teig rihren und diesen kraftig salzen. Eiweisse steif schlagen und unterziehen.

lr Das Fleisch in dinne Scheiben schneiden und diese je nach Grosse in 4?6 Stlicke zerteilen. Mit Salz
wirzen und mit der Speisestarke mischen. Dann das Fleisch in den Teig geben.

5 Das Frittierfett in der Fritteuse oder in einer schmalen hohen Pfanne auf 170 °C erhitzen. Das Fleisch
Stuck fur Stick aus dem Teig nehmen und im heissen Fett 2?3 Minuten frittieren. Auf Klichenpapier
abtropfen lassen.

6 Den Salat mit der Sauce mischen. Das frittierte Fleisch mit der Sauce auf Tellern anrichten und den Salat
dazu servieren.

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