Sohweinssohller it (vffoe~Fidy v (ilestaw und
Bratariofein Meine Wahl.

:':) Gesamtzeit: 1 h 15 min

Q Aktivzeit: 30 min

W wmite
Zutaten Nahrwerte
fr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
lkg Schulter vom Schweizer Schwein 889 kcd
2EL Instantkaffee 69g Eiweiss
1EL Rohzucker 46 g Kohlenhydrate
2EL Paprikapulver 10g Fett
1TL Knoblauchpul ver
1TL Fenchelsamen, im Morser fein zerstossen #/ Glutenfrei
1TL getrockneter Rosmarin
05TL Cayennepfeffer ﬁl enthalt Laktose

1TL Salz

05TL Pfeffer (1)
2EL HOL L -Rapsol
400g Weisskabis
160g  Ruebli
1Bund Schnittlauch
100g Cremefraiche
2EL Apfelessig

1EL Senf
1EL Zitronensaft
2TL Zucker

Salz, Pfeffer (2)

800g festkochende Kartoffeln
3EL Bratbutter
Salz

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




Meine Wahl.

Zubereitung

1 Fleisch trocken tupfen. Kaffee bis und mit Pfeffer (1) mischen. Fleisch rundum damit einreiben.

Z Fleisch in einem Bréter im heissen Ol rundum ca. 5 Minuten anbraten. Fleisch im auf 140 °C
(Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 75 Minuten zugedeckt braten. Deckel entfernen, ca. 45 Minuten
fertig garen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 78-80 °C erreicht hat.

5 Weisskabis vierteln, in feine Streifen schneiden, Riuebli risten, grob reiben, beifligen. Schnittlauch fein
schneiden, mit Creme fraiche bis und mit Zucker mischen, wiirzen. Bis zum Servieren kihl stellen.

lr Kartoffeln schéalen, in ca. 2 cm grosse Wirfel schneiden. Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Kartoffeln zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten garen. Ohne Deckel unter
gelegentlichem Wenden ca. 10 Minuten goldbraun braten, salzen.

5 Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. In Tranchen schneiden, mit Coleslaw und Bratkartoffeln
anrichten.

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




