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Leberplétzli vom Schweizer Schwein
Broétchen vom Vortag
Schalotten

Butter

Majoran

Milch

Eier

Salz

Zwiebel

Sellerie

Ruebli

Beluga-Linsen
Gemiusebouillon
Nelke

Pimentkorner
Thymian

Pfeffer aus der Muhle
Aceto balsamico
etwas Mehl

Bratbutter

Zubereitung

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:

730  kcad

579 Eiweiss

66 g Kohlenhydrate
249 Fett

ﬁ enthalt Gluten
(i enthalt Laktose
Strenge Schweizer Richtlinien.

Die Schweiz hat eines der strengsten Tierschutzgesetze
. der Welt.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

1 Fir den Serviettenknddel die Brotchen in dinne Scheiben schneiden und in eine Schissel geben.
Schalotten fein wirfeln, in etwa einem Drittel der Butter glasig diinsten und abkihlen lassen. Majoran
zupfen, mit der Milch, den Eiern und den Schalotten verquirlen, salzen und tber die Brétchen geben. Kurz
vermengen und 20 Minuten ziehen lassen. Die Masse auf Frischhaltefolie geben, zu einer ca. 5 cm dicken
Rolle formen und einwickeln. Die Rolle in Alufolie wickeln, die Enden gut verschliessen und im heissen
Wasserbad 25 Minuten ziehen lassen. Aus der Folie nehmen und abkuhlen lassen.

Z Zwiebel, Sellerie und Ruebli schélen und sehr fein wirfeln. In einem weiteren Drittel der Butter erhitzen
und die Gemusewirfel 3—4 Minuten bei milder Hitze andiinsten. Die Linsen dazugeben und mit Bouillon
auffullen. Nelke, Piment und Thymian dazugeben und zugedeckt 20-25 Minuten kdcheln lassen — evtl.
Flissigkeit dazugeben. Die weichen Linsen mit Salz, Pfeffer und Aceto balsamico wirzen und
beiseitestellen.

5 Die restliche Butter bei mittlerer Hitze schmelzen. Serviettenknddel in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und beidseitig knusprig braten.

lf Die Leber leicht in Mehl wenden und gut abklopfen. Bratbutter bei mittlerer Hitze schmelzen und die Leber
darin von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Dazu passt ein griner Salat.

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