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:':) Gesamtzeit: 1 h 40 min

@ Aktivzeit: 50 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

4 Zweige
600 g

1EL

500 g

8049
0.25TL

Plétzli vom Nierstiick vom Schweizer Schwein
ajeca 180g

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Thymian

Kartoffeln

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben
Olivendl

Wirz

Zwiebel

Butter

Kimmel, ganz

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.

545 kcd

479 Eiweiss

23g Kohlenhydrate
289 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

Ganz und gar

. Du kannst das Schweinsnierstiick auch am Stiick sous-

. vide garen. In diesem Fall musst du die Garzeit auf 2

. Stunden und 30 Minuten erhdhen, idealerweise bei 62 °C
. Wassertemperatur.

1 Die Platzli mit Pfeffer wirzen und mit Thymian belegen. Nebeneinander in einen oder mehrere kochfeste
Plastikbeutel geben und vakuumieren.

Die Kartoffeln schalen und in feine Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Olivendl gut
mischen und ebenfalls in einen Beutel geben. Alles etwas flach streichen und vakuumieren.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

Sous-vide-Stab in einem grossen Topf mit reichlich Wasser vorbereiten und auf 63 °C aufheizen. Beutel
mit Fleisch und mit Kartoffeln hineingeben und geschlossen 70 Minuten garen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirz waschen, in feine Streifen schneiden. Zwiebel schalen und in feine Streifen
schneiden.

25 Minuten vor Ende der Garzeit die Halfte der Butter in einer grossen Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen, Zwiebeln darin glasig diinsten, Wirz zugeben und unter Rihren langsam braten lassen,
bis er zart ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas Kiimmel wiirzen. Warm halten.

Platzli aus dem Beutel nehmen. Restliche Butter in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und das
Fleisch darin von jeder Seite 1 Minute anbraten. Herausnehmen und warm halten. Kartoffeln aus dem
Beutel nehmen, in dieselbe Pfanne geben und unter gelegentlichem Wenden 2—3 Minuten anbraten.

Alles zusammen auf vorgewarmten Tellern anrichten. Nach Belieben salzen.

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




