o New Yort: Sighe

:D Gesamtzeit: 25 min

@ Aktivzeit: 25 min

| Einfach
i

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
4 Bauernbratwirste vom Schweizer Schwein 542 kca
4 Scheiben  Speck vom Schweizer Schwein 26g Eiweiss
1 Fruhlingszwiebel 36 g Kohlenhydrate
150¢g Zwiebeln 30g Fett

Salz
2009 gekochtes Sauerkraut $ enthalt Gluten
2 Gewlrzgurken
4 Hotdog-Brotchen (i enthalt Laktose
4EL Senf

. Die Schweinsbratwirste kdnnen auch in einer Bratpfanne
. zubereitet werden. Dazu die Wirste in wenig Ol
¢ rundherum und ohne Deckel etwa 10 Minuten braten.

Zubereitung

1 Das Grun der Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden und fur die Garnitur beiseitestellen. Den weissen
Teil der Frihlingszwiebel sowie die weiteren Zwiebeln schéalen und in feine Streifen schneiden. Speck in
Streifen schneiden.

Z In einer Bratpfanne zuerst den Speck im eigenen Fett leicht knusprig braten. Dann Zwiebeln beifligen,
leicht salzen und braten, bis sie goldbraun karamellisiert sind.

3 Das Sauerkraut gut ausdriicken. Die Gurken in Scheiben schneiden.

4{ Die Wrste auf dem Grill bei indirekter Hitze zugedeckt rundherum goldbraun braten (siehe Tipp). Die
letzten 2 Minuten die Brétchen mit auf den Grill legen.

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




Meine Wahl.

5 Die Brotchen auf-, aber nicht ganz durchschneiden. Jedes Brotchen mit etwas Senf bestreichen und mit je
1 Wurst sowie einigen Gurkenscheiben belegen. Dartber Sauerkraut, Zwiebeln und Speck verteilen, alles
nochmals mit etwas Senf garnieren und das beiseitegestellte Zwiebelgrin dartber verteilen. Den Hotdog
sofort servieren.

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




