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:D Gesamtzeit: 2 h
% Aktivzeit: 40 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

800g Ragout vom Schweizer Schwein
3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1EL Bratbutter

1EL Tomatenplree

1EL mildes Currypulver

1.5dl Weisswein

5dl Bouillon
300g Susskartoffeln
Saz

Pfeffer aus der Mihle
1 grosser sauerlicher Apfel (z.B. Boskop)
40g Cashewkerne
20g Buitter

Zucker

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:

640 Kkcal

549 Eiweiss

29g Kohlenhydrate
329 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

100% Gentech-freies Futter.

. Die Futtermittel fu?r unsere Nutztiere enthalten keine

i gentechnisch veranderten Organismen (GVO), kein

. Tiermehl und auch keine Hormone oder Antibiotika zur
. Leistungsforderung.

1 Zwiebeln und Knoblauch schalen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken.

Z Bratbutter in einem Brater auf hochster Stufe erhitzen. Ragout darin portionenweise je ca. 3—4 Minuten
anbraten. Anschliessend alles Fleisch in den Brater geben, Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenpuree

zugeben und 2-3 Minuten mitrosten.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

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



Meine Wahl.

Hitze auf mittlere Stufe reduzieren, Currypulver unterriihren, kurz andinsten und mit Weisswein
abldschen. Bouillon dazugeben und das Ganze geschlossen bei milder Hitze ca. 60 Minuten schmoren
lassen.

Wahrenddessen Sisskartoffeln schélen, wirfeln und am Ende der Schmorzeit ins Ragout geben. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals ca. 10-15 Minuten kécheln lassen, bis das Fleisch und
die Sisskartoffeln schén weich sind.

In der Zwischenzeit Apfel vierteln, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Cashewkerne in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb rosten, Butter und Apfelstiicke dazugeben und 2—3 Minuten diinsten.

Das Ragout mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit
der Apfel-Cashew-Mischung servieren.

Dazu passt ein gemischter Salat.

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



