Meine Wahl.

(efidile (repes il Shweinggeschmelzelfent und
fertise

D Gesamtzeit: 30 min

Q Aktivzeit: 30 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthélt ca.:
600g Nussvom Schweizer Schwein (geschnetzelt) 556 kca
2 Eier 419 Eiweiss
2dl Milch 32 g Kohlenhydrate
120g Mehl 289 Fett

Salz
3009 Broccoli H  enthalt Gluten
300g Blumenkohl
1 Schalotte ﬁl enthalt Laktose
LEL  mildes UMY DUIVEr e
309 Butter Mit Schweinen gegen Food Waste.
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L -Rapsol ;

Pfeffer aus der Miihle . Schweine sind wichtige Verwerter von Nebenprodukten

. i aus der Lebensmittelverarbeitung. Sie leisten damit einen

150g Naturjoghurt

. Beitrag gegen Food Waste.
1EL Zitronensaft ?

Zubereitung

1 Fur den Crépeteig die Eier mit Milch verquirlen, Mehl mit einem Schneebesen kraftig unterrihren und
leicht salzen. Zur Seite stellen.

Z Gemiise fein hobeln, Schalotte schélen, halbieren und fein schneiden. Schweinsgeschnetzeltes auf einen
Teller geben und mit Currypulver mischen.

5 Butter in einer beschichteten Pfanne heiss werden lassen, nacheinander Crépes backen und warm stellen.

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



Meine Wahl.

If In der Zwischenzeit in einer weiteren Bratpfanne das Ol auf starker Stufe erhitzen. Geschnetzeltes darin
wahrend 2—-3 Minuten kréftig anbraten, dabei einmal riihren. Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen, den Fleischsaft ebenfalls beiseitestellen.

5 Gemiise in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze unter Rihren 5—-6 Minuten braten. Den Fleischsaft
zugeben und kurz einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch zugeben und kurz erhitzen.

6 Joghurt mit Zitronensaft und etwas Salz verrihren.

_7 Die Crépes mit der Fleisch-Gemuse-Mischung fullen und mit dem Joghurt servieren.

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




