Schweingplalzlis o] Jucchelli— ol

:D Gesamtzeit: 40 min
% Aktivzeit: 40 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

600 g dunne Huftplétzli vom Schweizer Schwein

409 Pinienkerne
600 g Zucchetti
2 Schalotten

3EL Olivendl
2EL Balsamico
1EL flUssiger Honig
Salz
Pfeffer aus der Mihle
47Zweige Pfefferminze
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
2Zweige Rosmarin

Zubereitung

Nahrwerte

1 Portion (ohne Sauerteigbrot) enthélt ca.:

390 kcal

409 Eiweiss

10g Kohlenhydrate
209 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

1 Schweinsplatzli eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Z In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Zucchetti waschen und in ca. 1
cm dicke Scheiben schneiden. Schalotten schalen und in diinne Ringe schneiden. Olivendl in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Zucchetti zugeben und unter Wenden in 4-5
Minuten knackig garen. Mit Balsamico, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Pfefferminze von den Stielen

zupfen, unterheben und beiseitestellen.

5 Sonnenblumen- oder Rapsol in einer Pfanne auf héchster Stufe erhitzen. Platzli mit dem Rosmarin
hineingeben und von jeder Seite 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucchetti-Salat auf

vorgewarmten Tellern anrichten.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

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



Meine Wahl.

lf Mit Pinienkernen bestreut servieren.

Dazu passt gerOstetes Sauerteigbrot.

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




