Waaillinder Saucigson auf: [ingen—Firbis— Gemise

:D Gesamtzeit: 1 h
% Aktivzeit: 30 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
2 Waadtlander Saucissons 880 kca
450 g Kurbis 459 Eiweiss
1 Stange Lauch 37 g Kohlenhydrate
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol 60g Fett
2Zweig Thymian
2509 kleine, braune Berglinsen X Glutenfrei
25dl Gemiuisebouillon

Salz A Laktosefrei

Pfeffer aus der Mihle

Tipp

Saucisson nicht im kochenden Wasser garen und wahrend
. dem Garen nicht einstechen. :

Zubereitung

1 Kurbis schalen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch wirfeln. Lauch putzen und in feine Streifen
schneiden.

Z Wasser in einer grossen Pfanne erhitzen. Die Saucissons hineingeben und bei milder Hitze (75 °C) ca. 30
Minuten lang garen.

5 In der Zwischenzeit das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Lauch darin glasig diinsten, Kiirbis, Thymian und
Linsen zugeben und alles gut andiinsten. Mit Bouillon auffiillen und abgedeckt bei milder Hitze ca. 35
Minuten lang garen. Gelegentlich umriihren und nach Bedarf etwas vom Saucisson-Garfond zugeben. Am
Schluss mit Salz und Pfeffer wirzen.

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




Der feine Unterschied.

lf Saucissons abtropfen lassen, mit einer Gabel vorsichtig einstechen und das Uberschissige Fett ablaufen
lassen. Saucissons in Scheiben schneiden und auf dem Linsengemuise servieren.

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




