Punagtallein perfe] sohvtoren

:D Gesamtzeit: 2 h
% Aktivzeit: 30 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Brot) enthdlt ca.:
600 g Kutteln vom Schweizer Rind, in 5 mm dinne 230 kcd
Streifen geschnitten 21g Eiweiss

80g Speckwiurfeli vom Schweizer Schwein 9g Kohlenhydrate
1 Zwiebel, geschélt, geviertelt 10g Fett

2 Knoblauchzehen, geschdlt, in feine Scheiben
geschnitten

2EL Tomatenpiiree M Glutenfrei

1dl  Rotwein A Laktosefrei

40g grune Oliven, entsteint, in Scheiben geschnitten

60g schwarze Oliven, entsteint, halbiert .
30g Kapern, abgetropft Tipp :
800g Dosentomaten, gehackt :

In den meisten Metzgereien sind Kutteln aus dem
Salz . Standardsortiment verschwunden. Also unbedingt

Pfeffer aus der Miihle . vorbestellen!
1EL Thymianblétter, grob gehackt ;
1EL Magoranblétter, gewaschen, fein gehackt

Zubereitung

1 Brater auf hochster Stufe erhitzen und Speckwirfeli wahrend 1-2 Minuten anbraten.

Z Herd auf mittlere Stufe zurtickdrehen, Zwiebeln und Knoblauch dazugeben. Nach ca. 1 Minute Tomatenpuree
hinzugeben und ca. 1 Minute spater mit Rotwein abléschen.

5 Nach ca. 1 Minute zwei Drittel der Oliven und Kapern dazugeben. Kurz kdcheln lassen. Dann Dosentomaten,
Salz und Pfeffer sowie zwei Drittel der Krauter dazugeben und gut umrihren.

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




Der feine Unterschied.

Kutteln in die Sauce geben. Diese missen ganz mit Flussigkeit bedeckt sein (nach Belieben noch etwas
Wasser hinzuflgen). Das Ganze ca. 90 Minuten lang zugedeckt auf kleiner Stufe schmoren und von Zeit zu Ze
rihren.

5 Nach 90 Minuten mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das restliche Drittel Oliven und Kapern dazugeben und
nochmals leicht umrtihren. Krauter hinzugeben und servieren.

Dazu passt gerostetes Brot.

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




