Bralen - (Jarpaceio wi] Fapern—Friufer—\fmaigrelle

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 45 min

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:

250 g gekochtes Fleisch vom Schweizer Kalb, siehe Tipp 378  kcal

229 Eiweiss

6009 kleine Kartoffeln 259 Kohlenhydrate
2EL HOL L -Rapsol 20g Fett

Salz
509 Gewlrzgurken #/ Glutenfrei
0.5Bund Schnittlauch
05Bund Petarli A Laktosefrei
259 Kapern @ Low Carb
1EL Senf
0.5dl Essigsud von den Gewrzgurken

3EL kaltgepresstes Sonnenblumendl
schwarzer Pfeffer aus der Muhle

3 hartgekochte Eier

40¢g Kresse

Zubereitung

1 Kartoffeln halbieren oder vierteln, salzen und in einer Bratpfanne in Rapsdl zuerst 20 Minuten zugedeckt,
dann 15 Minuten ohne Deckel auf mittlerer Stufe braten.

Z Gewilrzgurken hacken oder sehr klein wirfeln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Peterli und
Kapern hacken.

5 Senf, Essigsud und Ol verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gewiirzgurken, Krauter und Kapern
untermischen.

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




Meine Wahl.

lf/ Eier schalen und in Schnitze schneiden.

5 Das Fleisch in feine Tranchen schneiden und auf einer Platte oder Tellern anrichten. Die Vinaigrette
daruber verteilen. Braten-Carpaccio mit den Kartoffeln servieren.

Tipp
Das Fleisch in feine Tranchen schneiden und auf einer Platte oder Tellern anrichten. Die Vinaigrette
daruber verteilen. Braten-Carpaccio mit den Kartoffeln servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




