Nugssehinklis il Wackolderbra

Meine Wahl.

G Aktivzeit: 2h

0 wite

Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Blattsalat) enthélt ca.:
1 Nussschinkli vom Schweizer Schwein (ca. 1 660 kcal

kg) 569 Eiweiss
1 Packung Backmischung fur Ruchbrot 63g Kohlenhydrate
8 Wacholderbeeren 19g Fett
2EL stisser Senf
600 g Weisskohl i

) ﬁ enthalt Gluten

2 Birnen
30g Hasel nusskerne A Laktosefrei
1 Zwiebel
30g Butter

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1 Brotteig nach Anleitung zubereiten. Wacholder im Morser grob zerdriicken und unter den Teig kneten.
Teig aufgehen lassen.

Z In der Zwischenzeit das Nussschinkli in leicht kochendem Wasser ca. 40 Minuten ziehen lassen. Dann das
Nussschinkli abtropfen und auskihlen lassen, diinn mit sissem Senf bestreichen und im ausgewallten
Brotteig einwickeln. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 50 Minuten backen.

5 Weisskohl in feine Streifen schneiden. Birnen halbieren, entkernen und in dinne Spalten schneiden.
Haselnlsse grob hacken. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

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




Meine Wahl.

lf/ Zwiebel in der Butter in einer grossen Pfanne glasig diinsten. Weisskohl und Birnen zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Geschlossen bei milder Hitze 20—-25 Minuten garen und dabei mehrmals umrihren.
Haselnlsse unterrihren.

5 Nussschinkli-Brot in Scheiben schneiden und mit dem Weisskohlgemuse servieren.

Dazu passt ein Blattsalat.

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



