Cawfogag Wi Schueinefleisoh

:D Gesamtzeit: 1 h 15 min

% Aktivzeit: 1 h 15 min

0 wmitte

Zutaten

for 12 Stiick

Teig

250g Dinkelmehl
1.2dl Wasser

1TL Saz

2EL  Sonnenblumentl

1 verklopftes Eiweiss

Ol zum Frittieren

Fullung

500 g
1
2
2
2EL
1EL
2.5dl

2Msp.

Plétzli vom Nierstiick vom Schweizer Schwein
Zwiebel

Knoblauchzehen

rote Peperoni

HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
Currypulver Madras

Rahm

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Kreuzkimmel gemahlen

Zitronensaft

2 Zweige Koriander

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Stlick (ohne Zucchettisalat) enthélt ca.:

422  kca

13g Eiweiss

17g Kohlenhydrate
339 Fett

ﬁ enthalt Gluten

(i enthalt Laktose

100% Gentech-freies Futter.

. Die Futtermittel fu?r unsere Nutztiere enthalten keine

i gentechnisch veranderten Organismen (GVO), kein

. Tiermehl und auch keine Hormone oder Antibiotika zur
. Leistungsforderung.

1 Mehl, Wasser, Salz und Ol gut mit dem Knethaken zu einem geschmeidigen Teig verkneten und unter
einem feuchten Tuch 20 Minuten ruhen lassen.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
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Meine Wahl.

Fur die Fullung Schweinsplatzli in ca. 3—4 mm kleine Wirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Peperoni ebenfalls sehr klein wirfeln.

Ol in einer Pfanne bei grosser Stufe erhitzen. Schweinsplatzli darin unter Wenden 2—3 Minuten anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben und bei milder
Hitze etwas andunsten. Peperoni zugeben, Currypulver dariberstreuen, kurz andiinsten und mit Rahm
abléschen. Bei milder Hitze 4-5 Minuten sehr cremig einkochen lassen, sodass die Fullung nicht zu feucht
wird. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und einem Spritzer Zitronensaft wirzen. Fleisch dazugeben und alles
gut verriihren.

Koriander von den Stielen zupfen, fein hacken und unterrihren.

Fur die Teigtaschen zuerst von Hand und dann mit dem Wallholz runde Teigfladen von ca. 20 cm
Durchmesser formen.

Fladen von beiden Seiten je 15-20 Sekunden in sehr heisser Pfanne ohne Fett vorbacken.

Teigfladen halbieren und den Teig an der geraden Schnittkante diinn mit Eiweiss bestreichen.

Teig zu einer Tasche formen und an der «Naht» fest zusammendriicken.

2 EL Fullung in jede Teigtasche fullen und gut andriicken. Teigrdnder mit Eiweiss bestreichen und Tasche
schliessen.

Samosas portionenweise im heissen Ol 3—4 Minuten goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dazu passt ein Zucchettisalat mit Pinienkernen und Joghurtdressing.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

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



