W Der feine Unterschied.

D Gesamtzeit: 2 h

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.
800g  Voressen vom Schweizer Schwein 870 kcd
2 Zwiebeln 53 g Eiweiss
1 Knoblauchzehe 80g Kohlenhydrate
Salz 33g Fett
2EL Mehl
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl ﬁ enthalt Gluten
2dl Weisswein
4dl Hiihnerbouillon @ enthatt Laktose
800G Kohlrabi
3209 roterReis Vive la Camargue!
1TL Butter ;
2Bund glatter Peterli . Roter Reis wird oft auch als Camargue-Reis bezeichnet
154l Rah und hat ein zartes, nussiges Aroma sowie einen leichten
: m . Biss.
schwarzer Pfeffer aus der Mihle '
1 BioZitrone (SChale)

Zubereitung

1 Das Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und hacken. Fleisch salzen und mit dem Mehl mischen.

Z Ol in einem grossen Brater erhitzen. Schweinsvoressen rundherum anbraten, dann aus der Pfanne nehmen.
Zwiebeln und Knoblauch im Bratensatz andiinsten. Mit Weisswein und Bouillon abléschen und das Fleisch
wieder beifuigen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 2 Stunden schmoren lassen. Gelegentlich umrihren.

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



Der feine Unterschied.

Kohlrabi schalen und in ca. 1,5 cm grosse Wirfel schneiden. Beiseitestellen. Reis in reichlich gesalzenem
Wasser ca. 35 Minuten kochen lassen. Abgiessen und mit der Butter zurlick in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zugedeckt auf kleiner Stufe warmhalten.

lr Nach 90 Minuten Kochzeit des Voressens den gewdrfelten Kohlrabi beifigen und mitgaren lassen.

5 Fleisch und Gemduse in ein Sieb abgiessen und die Sauce auffangen. Peterli grob hacken, mit dem Rahm zur
Sauce geben und alles fein pirieren. Die Sauce zurick in den Brater geben und mit Salz, Pfeffer sowie
abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Das Fleisch mit dem Gemuse wieder dazugeben und nochmals
erhitzen lassen.

6 Das Schweinsvoressen mit dem Reis auf vorgewarmten Tellern anrichten.

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




