Gesamtzeit: 55 min
Aktivzeit: 55 min

Marinieren: 3 h

=60 U

Mittel

Zutaten

fir 4 Personen

600 g Nierstiick vom Schweizer Schwein, am Stiick
3EL Olivendl
1TL getrockneter Rosmarin
1TL getrockneter Mgoran
Cayennepfeffer
Paprikapulver
400g Rotkabis
Salz
3EL Weissweinessig
3TL flussiger Honig

Pfeffer aus der Mihle
4EL Rapsdl
2 Zwiebeln
30g Buitter

gemahlener Kreuzkiimmel
2dl  dunklesBier
1 kleiner griner Salat
1EL Bratbutter
2 Fladenbrote

Zubereitung

Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

660 kca

41g Eiweiss

38g Kohlenhydrate
369 Fett

ﬁ enthélt Gluten
A Laktosefrei
Mit Schweinen gegen Food Waste.

Schweine sind wichtige Verwerter von Nebenprodukten
aus der Lebensmittelverarbeitung. Sie leisten damit einen
. Beitrag gegen Food Waste.

1 Nierstick langs dritteln. Olivendl mit Rosmarin, Majoran, Cayennepfeffer und Paprikapulver mischen und das
Fleisch damit rundherum bestreichen. Zugedeckt mindestens 3 Stunden marinieren.

7

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Der feine Unterschied.

Rotkabis fein hobeln, mit Salz mischen und von Hand 10 Minuten kraftig kneten. Essig mit Honig, Salz, Pfeffer
und Rapsol verriihren, Gber den Rotkabis geben und gut mischen. Zugedeckt ziehen lassen.

5 Zwiebeln schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelscheiben darin glasig diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen, mit Bier abléschen und bei
milder Hitze ca. 20 Minuten dunsten. Salatblatter verlesen und klein zupfen.

lr Eine Bratpfanne mit Bratbutter auf hdchster Stufe erhitzen und die Niersticke darin rundherum wahrend 4-5
Minuten kraftig anbraten. Auf mittlere Hitze reduzieren und weitere 5-6 Minuten braten, dabei mehrmals
wenden. Fleisch aus der Pfanne nehmen und etwas abkiihlen lassen. Pfanne mit dem Bratensatz
beiseitestellen.

5 Fleisch mit einem scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden, diese nochmals in die Pfanne geben und mit
dem Bratensatz verriihren.

6 Fladenbrote halbieren, im Toaster kurz erwarmen und mit allen Zutaten nach Belieben flllen.

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




