Sohweineqleigch-Bhollta il Farlffeln wnd Wirz

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 1 h 40 min

% Aktivzeit: 40 min

| Einfach
Zutaten N&hrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
400 g Ragout vom Schweizer Schwein 614 kca
150 g Speckwiirfelchen vom Schweizer Schwein 499 Eiweiss
1 rote Zwiebel 459 Kohlenhydrate
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol 239 Fett
Saz
schwarzer Pfeffer aus der Mhle #/ Glutenfrei
05TL Kummel _
121 Hiihnerboillon A Laktosefrel
2dl Tomatenssft
2 Ruepli Ruckverfolgbar vom Teller bis zum Hof:
4009 festkochende Kartoffeln
400 g Wirz - Jedes Stiick Schwei zer Fleisch kann ltickenlos bis zum

: Hof zurtickverfolgt werden.
1Dose  weisse Bohnen (abgetropft 240 g) ¢

4Zweige Majoran
AZwWeige OFegano
0.5Bund (glatter Peterli

509 geriebener Shrinz

Zubereitung

1 Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.
Z Die Ragoutstuicke jeweils nochmals in 4 Stiicke schneiden. Zwiebel schalen und hacken.

5 In einem Schmortopf das Ol kraftig erhitzen und Fleisch sowie Speck darin anbraten. Zwiebel beifiigen, mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen, Bouillon und Tomatensaft dazugiessen und das Fleisch 70 Minuten

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




Der feine Unterschied.

zugedeckt schmoren lassen.

4/ Ruebli und Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Wirz zuerst in breite Streifen, dann ebenfalls in Wirfel
schneiden.

5 Nach 70 Minuten Garzeit das Gemuse und die Kartoffeln beiftigen und 25 Minuten mitgaren.
Bohnen in ein Sieb abgiessen und unter warmem Wasser abspilen. Krauter fein hacken.

‘? Am Ende der Garzeit Krauter und Bohnen beifiigen und wenn nétig noch etwas Flissigkeit nachgeben. Die
Ribollita mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals 5 Minuten kochen lassen. Den Sbrinz separat dazu
servieren.
Tipp
Wenn'’s schnell gehen muss, kann man die Ribollita auch mit Hackfleisch zubereiten. So steht der One Pot
schon nach 30 Minuten Kochzeit auf dem Tisch.
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