ﬂmﬁfwm richligy anprafen

:D Gesamtzeit: 15 min

Der feine Unterschied.

& Aktivzeit: 15 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:
500 g Hackfleisch 269 kca
3EL Ol 279 Eiweiss
1 Zwiebel, gehackt 2g Kohlenhydrate
1 Knoblauchzehe, gehackt 17g Fett
1EL Thymianbl&ttchen

Salz #’ Glutenfrei

Pfeffer aus der Mihle
A Laktosefrei

Der feine Unterschied: Tierhaltung.

. Die Schweiz tut viel fiirs Tierwohl. Wir haben freiwillige
. Programme wie BTS und RAUS fiir eine naturnahe

. Haltung und eines der strengsten Tierschutzgesetze der

: Wdlt, das unter anderem die Fitterung und den

. Medikamenteneinsatz regelt.

Zubereitung

1 Hackfleisch 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen.

Grossere Mengen portionenweise anbraten. Pfanne mit dem Ol auf hichster Stufe erhitzen. Wenn das Ol heiss
ist, d.h. flissig wie Wasser, eine erste Portion Hackfleisch hineingeben und verteilen. Nicht rihren!

5 Nach ca. 2 Minuten Zwiebeln, Knoblauch und je nach Rezept Gemiise hinzugeben und umrihren.

k

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




Der feine Unterschied.

Unter gelegentlichem Ruhren weiterbraten, bis das Fleisch rundherum schén braun geworden ist.
Beiseitestellen und weitere Portionen braten.

5 Am Schluss das beiseitegestellte Fleisch zuriick in die Pfanne geben, mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen uni
wie gewlnscht weiterverarbeiten.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SUISSE




