Schweinstuls in{ Sgswios] geschutor]

Meine Wahl.
:D Gesamtzeit: 1 h 35 min
% Aktivzeit: 20 min
| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion (ohne Salat und Baguette) enthalt ca.:
800¢g Hals vom Schweizer Schwein 422  kcal
150 g Speckwirfeli vom Schweizer Schwein 32g Eiweiss
2009 Schal otten 10g Kohlenhydrate
4009 braune Champignons 279 Fett
1EL Bratbutter
Pfeffer aus der Mihle #/ Glutenfrei
Salz _
3Zweige Rosmarin B Laktosefrei
4dl Slissmost
2dl Bouillon

Zubereitung

1 Schalotten schalen und je nach Grdsse halbieren oder vierteln. Champignons mit einer Blrste oder
Kiichenpapier abreiben.

Z Bratbutter in einem Brater bei mittlerer Hitze schmelzen. Schweinshals hineingeben und wahrend ca. 5-6
Minuten rundherum anbraten. Speck und Schalotten dazugeben und glasig dinsten. Mit Pfeffer und wenig
Salz wirzen, Rosmarinzweige dazugeben und das Ganze mit Stissmost und Bouillon auffillen.

5 Geschlossen bei milder Hitze ca. 75 Minuten garen. Den Schweinshals dabei 2—-3 Mal wenden. Bei Bedarf
etwas Flussigkeit hinzufiigen. Die Champignons 30 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben.

lr Um zu testen, ob der Schweinshals schon zart ist, mit einer (Fleisch-)Gabel hineinstechen. Geht das ganz
einfach, ist er durch.

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




Meine Wahl.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, in diinne Scheiben schneiden und mit der Sauce auf vorgewarmten
Tellern servieren.

Dazu passt ein griiner Salat und ein warmes Baguette.

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




