Hackfleisoh—Eintopf vl Frischtise, Thytian wnd Sfrone

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 30 min
% Aktivzeit: 30 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Baguette) enthdlt ca.:
5009 Hackfleisch vom Schweizer Rind 507 kca
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsal 379 Eiweiss
5009 Lauch 9g Kohlenhydrate
1 Knoblauchzehe 359 Fett
1TL mildes Paprikapulver
11 Gemiusebouillon #/ Glutenfrei
25049 Frischkase
1 Bio-Zitrone (fein geriebene Schale) ﬁ' enthalt Laktose

3Zweige Zitronenthymian
;calhwarzer Pfeffer aus der MUhle Lamm statt Rind
Z 1

. DasMenii schmeckt auch mit Lammhackfleisch
. hervorragend.

Zubereitung

1 Hackfleisch in einem Schmortopf im heissen Ol bei starker Hitze ca. 5 Minuten anbraten. Lauch putzen
und in Ringe schneiden, Knoblauch grob hacken. Alles zum Hackfleisch geben und 3 Minuten mitbraten.

Z Hitze reduzieren, Paprikapulver zugeben und mit Bouillon auffillen. 12—-15 Minuten geschlossen langsam
kécheln lassen.

3 Frischkdse zugeben und gut verrihren. Zitronenschale und Thymian zugeben und nochmals 3—4 Minuten
Ziehen lassen.

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




Meine Wahl.

lf Kraftig mit Pfeffer wirzen, gegebenenfalls leicht salzen und servieren.

Dazu passt geristetes Baguette.

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




