Schweingragod] an Weigsueinsauce Wi \udehn

Meine Wahl.
|
:D Gesamtzeit: 2 h 20 min
% Aktivzeit: 50 min
| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 8 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
1.6 kg Ragout vom Schweizer Schwein 912 kcd
4 Zwiebeln 63 g Eiweiss
600 g Ruebli 62 g Kohlenhydrate
4 Zweige Rosmarin 39g Fett
Salz
SEL Menl ﬁ enthalt Gluten
2EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
ad| Weisswein ﬁ] enthalt Laktose
4 dI Kalbsrond ..........................................................................................................................
2kg Federkohl Reste sind das Beste
2 Knoblauchzehen
AEL Rapsdl . Fallswas Ulbrig bleibt: Ragouts sind 374 Tage im
Chili i Kihlschank haltbar — oder fir spdteren Genuss auf Vorrat

. tiefkuhlbar.
schwarzer Pfeffer aus der Mihle 5

5009 Nudeln

1EL Butter
3.5dl Rahm
1 Bio-Zitrone

Zubereitung

1 Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

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




Meine Wahl.

Z Die Halfte der Zwiebeln schalen und hacken. Riebli schalen und in Wirfel schneiden. Rosmarin hacken.

5 Das Ragout salzen und im Mehl wenden. Ol in einem Brater kraftig erhitzen. Ragout in 4?5 Portionen
anbraten und in eine Schussel geben. Im Bratensatz Zwiebeln, Ruebli und Rosmarin andinsten. Mit
Weisswein und Fond abléschen. Ragout beifiigen und alles 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.
Dann zugedeckt in den auf 160 °C (150 °C Umluft) vorgeheizten Ofen geben und 2 Stunden
weichschmoren.

lf Federkohlblatter waschen, vom Stiel trennen und klein zupfen. Salzwasser aufkochen und Federkohl 6?7
Minuten kochen lassen. Abgiessen und abtropfen lassen.

5 Der Rest der Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Federkohl beifigen und zugedeckt 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Chili und
Pfeffer wiirzen.

6 Nudeln in Salzwasser «al dente» kochen. Abgiessen und mit Butter in die Pfanne zurtickgeben.

z Rahm zum Ragout geben und mit Salz, Pfeffer sowie abgeriebener Zitronenschale wiirzen. Ragout mit
Federkohl und Nudeln servieren.

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




