Schweinsplétzli mit Kreuzklmmel, Zitrone und
tasmanischem Pfeffer

Der feine Unterschied.

:_L) Gesamtzeit: 35 min
& Aktivzeit: 35 min

W wite
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Fladenbrot und Rieblisalat) enthalt ca.:

4 Nierstuckplétzli vom Schweizer Schweinaca. 150 350 kcal

g 359 Eiweiss
Tasmanischer Pfeffer aus der Mihle 29 Kohlenhydrate
1 Bio-Zitrone 29 Fett
1 Schalotte

70g kalteButter

1TL Kreuzkimmel, gemahlen :
2dl  Gemisebouillon Stimmt es, dass die Landwirtschaft viel
Salz . Frischwasser verbraucht?

Zucker

. Nicht in der Schweiz. Dank viel Regen miissen Wiesen
. und Weiden in der Schweiz kaum kiinstlich bewassert

: werden. So verbraucht die Landwirtschaft hierzulande

i nur 2% des Frischwassers, wahrend es weltweit gesehen
- rund 70% sind.

Zubereitung

Schweinsplatzli mit dem Pfeffer wiirzen. Zitrone waschen, Schale ablésen (z.B. mit einem
Zitronenschaber) und Saft auspressen. Schalotte schalen und sehr fein wurfeln.

Circa ein Drittel der Butter in einer grossen Pfanne erhitzen und Schweinsplatzli darin von beiden Seiten 2
Minuten anbraten. Herausnehmen und warm stellen. Zwiebelwdrfel in das Bratfett der Platzli geben und

n Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Schweiz. Natiirlich. SUISE




