oucigon en (rodfe v Senf und Eelragon i
Plallerteiqy

:':) Gesamtzeit: 1 h 35 min
& Aktivzeit: 1 h

W Mite

Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:
1 Saucisson vaudois |GP vom Schweizer Schwein 973 kcal
1 Blétterteig rechteckig, fertig ausgerollt 30g Eiweiss
3EL grober Senf 46 g Kohlenhydrate
1Bund Estragon 739 Fett
1 Ei
120g  Beluga-Linsen H  enthalt Gluten
1 Riebli _
1Zweig Staudensellerie B Lakosefrei
1 &hal Otte ..........................................................................................................................
4EL Olivend Ein cremiges Plus

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle . Dazu kihle, mit Pfeffer gewdiirzte Créme fraiche

: o : servieren.

2EL Welssweinessig 5
2 TL Honlg ........................................................................................................................

Zubereitung

1 Saucisson 35 Minuten im heissem Wasserbad garziehen, herausnehmen etwas abkihlen lassen und die
Haut abziehen.

Z Blatterteig ausrollen und mit Senf bestreichen, dabei rundherum einen Rand von 2—-3 cm frei lassen.
Estragon darauf verteilen. Saucisson in die Mitte geben. Ei verklopfen und die Rander damit bestreichen.
Blatterteig Uber der Saucisson zusammenfalten, Rander gut andriicken und die Oberflache mit Ei
einstreichen.

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




Meine Wahl.

5 Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 30—-35 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit die Linsen nach Packungsanleitung kochen. Riebli und Sellerie putzen und schélen,

4/ Schalotten schélen und alles fein wirfeln. In Olivendl bei milder Hitze 3—4 Minuten diinsten. Abgegossene
Linsen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig und Honig zugeben, alles gut verrihren, vom Feuer
nehmen und ziehen lassen.

5 Saucisson im Blatterteig aus dem Ofen nehmen, portionieren und mit dem Linsensalat servieren.

Dazu passt ein griiner Salat.

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




