[wanigghea auf Brfealal vil Schfstise

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 45 min

@ Aktivzeit: 45 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
4 Luganighette (oder auch Schweinsbratwiirste) 830 kca
3009 Ruchbrot 409 Eiweiss
1 Salatgurke 439 Kohlenhydrate
4 Tomaten 54 g Fett
2009 Feta
1Bund grobbléttriger Peterli y enthalt Gluten
1 kleiner Endiviensalat
1 Zitrone (nur Saft) (i enthalt Laktose
2TL Honig
sz Tipp
Pfeffer aus der Mihle 5
512EL Olivensl Statt nach Tessiner Wirsten kannst du in deiner
. . : Metzgerei auch nach hausgemachten Schweinswirsten
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol . fragen.
2EL schwarze Oliven i

Zubereitung

1 Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und bei 150 °C im Backofen goldgelb résten.

Z Gurke schéalen, Kerne entfernen und Fruchtfleisch klein schneiden. Tomaten klein schneiden. Schafskase
abtropfen lassen und in kleine Stiicke zerteilen. Peterlibléatter von den Stielen zupfen und grob hacken.
Endiviensalat putzen, waschen, schleudern und in mundgerechte Stlicke aufteilen.

5 Zitronensaft mit Honig, Salz, Pfeffer und Olivendl kraftig verrihren. Oliven zugeben.

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




Meine Wahl.

lf Brot aus dem Ofen nehmen und mit allen vorbereiteten Zutaten vermengen.

Luganighette in einer Pfanne mit Ol oder auf dem Grill von beiden Seiten 4-5 Minuten braten. Warm in
Scheiben schneiden und auf dem Brotsalat verteilen. Sofort servieren.

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




