Stk aug Sehweinshaxen i Sehilllawch - Joghuil

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 6 h 20 min

% Aktivzeit: 50 min

W witte
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Rosti und Radicchio) enthdlt ca.:
1.2kg Wadli vom Schweizer Schwein (gesalzen, 471 kcd
ungekocht, am besten mit Schwarte) 669 Eiweiss
Zwiebel 49 Kohlenhydrate
Lorbeerblatt 219 Fett
Nelken
Salz
) #’ Glutenfrei
Pfeffer aus der Muhle
2EL Weissweinessig ﬁl enthalt Laktose
1 Riebli
1 Stangensellerie e
1EL  Olivendl Tiep
150g  Naturjoghurt . Esist ratsam, die Wadli in deiner Metzgerei
1 Bund Schnittlauch vorzubestellen.

Zubereitung

1 Schweinswadli in einen Topf geben und mit Wasser auffillen, bis sie gerade bedeckt sind. Zwiebel schélen, da
Lorbeerblatt mithilfe der Nelken darauf fixieren und alles in den Topf geben. Das Ganze langsam zum Kochen
bringen und den entstehenden Schaum regelmassig abschdpfen. Wadli 2-2,5 Stunden weich kochen, aus dem
Sud nehmen und etwas abkihlen lassen. Anschliessend das Fleisch von den Knochen l6sen, Fett und Haut
dabei entfernen. Fleisch klein schneiden und zur Seite legen.

Z Den Sud sehr gut entfetten und kraftig mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen.

5 Gemuse waschen, risten, in sehr feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne im Olivendl bei milder Temperatu
3—-4 Minuten dinsten. Abkihlen lassen, mit dem Fleisch mischen, in kleine Férmchen verteilen und mit dem

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



Der feine Unterschied.

Sud bis zum Rand auffiillen. 2—3 Stunden kalt stellen, bis der Sud geliert.
Joghurt mit Salz und Pfeffer wirzen, Schnittlauch fein schneiden und unterrihren.
Die Formchen kurz bis zum Rand in heisses Wasser tauchen, die Silze herausstiirzen und mit dem Joghurt

servieren.

Dazu passen Rdsti und geschmorter Radicchio.

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



