falles Sohueingmierglick

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 2 Tage2 h
% Aktivzeit: 1 h 15 min

QQQ Anspruchsvoll

Zutaten

fUr 4 Personen

700g Schweizer Schweinsnierstiick
Marinade

5EL  HOLL-Rapsol

1EL  Honig

2EL  Senf

0.5EL Tomatenpiree
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
getrocknete Chili-Krautermischung
Senfmayonnaise

1 Ei
1EL grober Senf
2EL Apfelessig
2EL Rindsbouillon
2dl  Rapsol
etwas Butter
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Zitronensaft
Krauterol

10g weiche Kichenkrauter (Kerbel, Schnittlauch,
Magjoran)

1dl Rapsdl

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



Meine Wahl.

30g Saz

30g Peffer Nahrwerte
Korner-Knoblauchbrot 1 Portion enthalt ca.:
4 Scheiben Kornerbrot 1258 kcal

4 Knaoblauchzehen, gepresst 50g Eiweiss

259 Butter 359 Kohlenhydrate
2 Schnittlauch 101 g Fett
Hagebutte

" ﬁ enthalt Gluten
12 Stiick  Hagebutteknospen

1EL Apfelessig A Laktosefrei
2dl Stissmost
NUsse

3 Stiick  schwarze eingel egte Baumniisse
Garnitur

etwas frische Krauter
etwas weisser Rettich
etwas essbare Bliiten
etwas Kapuzinerknospen

Zubereitung

1 Fur die Marinade alle Zutaten mischen. Das Schweinsnierstick 2 Tage vorher in die Marinade legen und
kuhl stellen. 12 Stunden vorher rausnehmen. Dann in den vorgeheizten Smoker geben und bei einer
konstanten Temperatur von ca. 120 C°garen. Sobald es die Kerntemperatur von ca. 56 °C- 63 °C erreicht
hat, aus dem Smoker nehmen und langsam abkuhlen lassen. Alternative Zubereitung im Ofen bei 160 °C,
bis die Kerntemperatur von 55—-60 °C erreicht ist.

Z Schwarze Baumnusse dinn aufschneiden. Das ganze Gericht mit frischen Krautern, weissem Rettich,
essbaren Bliten und Kapuzinerknospen ausgarnieren.

5 Das Fleisch diinn aufschneiden, kreisférmig anrichten und mit den zubereiteten Komponenten
ausgarnieren.

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




Meine Wahl.

Korner-Knoblauchbrot

1 Kornerbrot in mundgrosse Stlicke schneiden, langsam mit der Butter und dem gepressten Knoblauch in
einer beschichteten Pfanne goldbraun résten, am Schluss den geschnittenen Schnittlauch beigeben.

Hagebutte

1 Apfelessig und Sussmost vermischen. Die halbierten entkernten Hagebutten fur ca. 2 min. im Stissmost-
Essig-Sud aufkochen.

Senfmayonnaise

1 Ei, Senf, Rindsbouillon und Apfelessig langsam mit dem Ol mixen, sodass eine Verbindung zwischen dem
Ei und Ol entsteht, abschmecken. Das Rapsol und die frischen Krauter mixen, abschmecken.

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




