Salfipocca il Brovealirigllo

:D Gesamtzeit: 1 h
@ Aktivzeit: 1 h

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
Saltimbocca
500 Kkcal
8 Plétzli vom Schweizer Schwein, geklopft 479 Eiweiss
4 Tranchen Rohschinken vom Schweizer Schwein, 279 Kohlenhydrate
halbiert
21g Fett
8 Blatter Salbeiblatter
Salz _
Peffer aus der Mhle J  Glutenfrei
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsil (i enthalt Laktose

Gemiuserisotto

2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl
1 Zwiebel, fein gehackt

120 g Risottoreis

6dl  Gemiusebouillon

200g Broccali, in kleine Roschen zerteilt

2EL Zitronensaft

1EL Buitter
1 grosse Tomate, in Wirfel geschnitten
409 Relbkase

Zubereitung

1 Schweinsplatzli 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen.

Z Platzli mit je mit einer halben Scheibe Rohschinken und einem Salbeiblatt belegen und mit einem
Zahnstocher fixieren.

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




Meine Wahl.

Fur den Risotto Kochtopf mit Ol auf mittlerer Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiss ist, d.h. fliissig wie Wasser,
Zwiebeln hineingeben und kurz andiinsten. Risotto dazugeben und unter stdndigem Rihren mitdlnsten,
bis er glasig ist.

Risotto mit einem Dirittel der Bouillon abldéschen, Hitze reduzieren und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.
Gelegentlich rihren und immer wieder etwas Bouillon dazugeben.

Nach 10 Minuten kommt der Broccoli dazu. Risotto unter gelegentlichem Rihren weiterkochen, bis er eine
cremige Konsistenz hat. Immer wieder etwas Bouillon nachschitten.

In der Zwischenzeit Ol in einer Bratpfanne auf hochster Stufe erhitzen. Wenn es heiss ist, d.h. fliissig wie
Wasser, Platzli hineingeben und 90 Sekunden anbraten.

Platzli wenden und nochmals 90 Sekunden anbraten. Auf dieser Seite mit Salz und Pfeffer wirzen.

Tomaten, Butter, Zitronensaft und Parmesan in den Risotto geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut
verrihren. Der Risotto sollte jetzt noch leicht Biss haben.

Anrichten und servieren.

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



