Wurd~fise- alal”

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 33 min
% Aktivzeit: 30 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
4 Cervelats vom Schweizer Schwein 557 kca
200 g Gruyére AOP 299 Eiweiss
4 Gewlrzgurken 6g Kohlenhydrate
150¢g Salatgurke 46 g Fett
1Bund Radieschen
1 rote Zwiebel #/ Glutenfrei
0.5Bund Schnittlauch _
1EL  milder Senf B Laktosefrei
1EL grobkérniger Senf @ Low Carb
3EL Apfelessig
SEL Wasser oder Bouillon . Wurstreste vom Grillabend? Dieser klassische Wurst-
3EL kaltgepresstes Rapsol . Kése-Salat |&sst sich auch mit einer gebratenen Kalbs-

. oder Schweinsbratwurst zubereiten. Die Kalbsbratwurst

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mhle i
‘ ez S N - kann auch ungebraten fir den Salat verwendet werden.

Zubereitung

1 Haut der Cervelats entfernen. Wirste der Lange nach halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Z Den Kéase wenn notig entrinden und in feine Stifte schneiden.

5 Gewlrzgurken in Scheiben schneiden. Salatgurke der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden.
Radieschen risten und in feine Scheiben schneiden.

lf Zwiebel schalen und hacken. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

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




Meine Wahl.

5 In einer Schiissel beide Senfsorten, Essig, Wasser oder Bouillon sowie Ol verriihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

6 Alle vorbereiteten Zutaten zur Sauce geben und mischen. Den Wurst-Kéase-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




