:D Gesamtzeit: 35 min
& Aktivzeit: 35 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

300g Braten vom Schweizer Schwein vom Vortag
(z.B. Nierstiick oder Schulter)

100g Bratspeck vom Schweizer Schwein

1 Zwiebel

1Stange  Lauch
4 Stangen  Staudensellerie

4009 Kartoffeln
1 Dose weisse Bohnen, abgetropft ca. 240 g
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal
121 Kalbsbouillon
2 Scheiben  Ruchbrot

Peterli

Pfefferminze

Salz

Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

480 kcal

349 Eiweiss

36 g Kohlenhydrate
209 Fett

ﬁ enthalt Gluten

A Laktosefrei

Kein Schweinsbraten u?orig? Kein Problem, in diesen
. Eintopf passt fast jedes Stu?ck Fleisch, dassichin
. Wurfel schneiden |asst.

1 Zwiebel schalen und fein wirfeln. Lauch und Sellerie putzen und klein schneiden. Kartoffeln putzen, schéalen
und wiurfeln. Bohnen abspulen. Schweinsbraten in kleine Wurfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin anduinsten. Vorbereitetes Gemiise zugeben und glasig diinsten.
Bouillon und Schweinsbratenwurfel zugeben und alles bei milder Hitze 12—-15 Minuten kochen lassen.

5 Speck in breite Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten, herausnehmen und
beiseitestellen. Brot grob wirfeln und in dem Bratfett goldgelb résten. Peterli und Pfefferminze grob hacken,

Mengen dabei nach eigenen Vorlieben wahlen.

k

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

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



Der feine Unterschied.

Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen, Speck zugeben und mit Brotwirfeln und den Krautern servieren.

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




