[Yatosd Siidateripa — exligehes Fleisohfondue

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 1 h 30 min
q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen
Fleisch

600g Schweizer Fleisch, in ca. 3 mm diinne Scheiben
geschnitten (bspw. Rindsfilet, fir eine halbe Stunde
in 1 TL geschrotetem Pfeffer mariniert, Pouletbrust,
zwei Stunden in 2 TL geschroteten
Korianderkdrnern und Limettensaft mariniert oder
Lamnierstiick)

Huhnerbouillon mit Koriander, Zwiebeln und

Sellerie
151 Huhnerbouillon
2 Zwiebeln

2Zweige Sellerie
1Bund Koriander

Kokossauce mit gerduchertem Paprika und
Zitrone

1 Knoblauchzehe
2EL  Kokoschips
400 ml Kokosmilch

1 Bio-Zitrone, Saft und abgeriebene Schale
Pfeffer
0.5TL gerauchertes Paprikapulver
Chiliflocken
Salz
Erdnusssauce mit karamellisierten Erdntissen
und Limette

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



Der feine Unterschied.

1EL  Erdnisse Nahrwerte

O5EL  Zucker 1 Portion enthalt ca.:
grobes Salz

2,5dl  Kokoswasser 1036 kcal

2EL  Erdnussbutter 469 Eiweiss

0.5 rote Chilischote, in kleinen Stiickchen 469 Kohlenhydrate

0.5 Bio-Limette, Saft und abgeriebene Schale 739 Fett

Korianderpesto mit Joghurt und Chimichurri-

Gewdlrzmischung ﬁ/ Glutenfrei

0.5 Knoblauchzehe i enthalt Laktose

2 Bund Koriander
4EL Olivendl

2TL Zitronensaft lipp
3EL  Naturgjoghurt . Gefliigel mussin der Bouillon oder im Fett komplett
Salz . durchgegart werden.
Cayennepfeffer e

Susskartoffelstampf mit gerostetem Knoblauch

600 g Susskartoffeln
2 Knoblauchzehen
1TL Ol
100g Butter
Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung

1 Huhnerbouillon mit Koriander, Zwiebeln und Sellerie

Bouillon in einem Topf zum Kochen bringen. Zwiebeln halbieren, Sellerie in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.
Beides mit dem Koriander in die Bouillon geben und darin bei schwacher Hitze 1 Stunde ziehen lassen. Bouillol
durch ein Sieb in den Fonduetopf giessen, auf ein Rechaud geben und heiss halten.

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




Der feine Unterschied.

Saucen

Kokossauce mit gerduchertem Paprika und Zitrone

Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden und mit den Kokoschips in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten.
Beiseitestellen. Kokosmilch mit Zitronensaft und Schale, Pfeffer und Paprikapulver in einer Pfanne um die Halft
einkochen. Mit Chiliflocken und Salz wirzen und warm mit den Kokoschips bestreut servieren.

Erdnusssauce mit karamellisierten Erdniissen und Limette

Erdnisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Mit Zucker bestreuen und unter Wenden
karamellisieren lassen. Mit grobem Salz bestreuen und erkalten lassen. Kokoswasser und Erdnussbutter in

einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen und glatt rihren. Chili und Limette zugeben und mit den
Erdnissen bestreut warm servieren.

Korianderpesto mit Joghurt und Chimichurri-Gewlrzmischung

Knoblauch schalen und hacken, Koriander grob hacken. Beides mit Olivendl und Zitronensatft in einen
Mixbecher geben. Mit dem Purierstab grob purieren. Joghurt unterrihren mit Salz und Cayennepfeffer wirzen.

Beilage
Susskartoffelstampf mit geréstetem Knoblauch

Susskartoffeln putzen, schélen, grob wirfeln und in reichlich Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit
Knoblauch schélen in Scheiben schneiden und in einer Pfanne im Ol goldgelb résten. Zur Seite stellen. Das
Wasser abgiessen, Butter zu den Susskartoffeln geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und das Ganze
mit einer Gabel zu einem cremigen Stampf zerdriicken. Mit Knoblauch bestreut servieren.

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




