(efidtie Yohlrabis o] Schueinefleigoh wnd Erbsen

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 45 min

@ Aktivzeit: 45 min

| Einfach

Zutaten Néhrwerte

fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:

400g  Fleisch vom Schweizer Schwein (z.B. vom 635 kca
Stotzen) 379 Eiweiss

2 Zwiebeln 629 Kohlenhydrate

1 Knoblauchzehe 249 Fett

1 Bund Schnittlauch

;100 Kohlrabl., je ca_"250 g X Glutenfrei

g  Erbsen, tiefgekuhlt

2EL  Butter @ enthalt Laktose

200g Risottoreis

8dl  Gemisebouillon e

1EL  HO-Sonnenblumend! oder HOL L -Rapsbl [ s

1dl Weisswein Bei Schweinehalter Chappuis leben die Tiere moglichst

2dl Huhnerbouillon . stressfrei.

1dl Rehm ettt
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
259 geriebener Sbrinz

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.
Z Zwiebeln und Knoblauch hacken, Schnittlauch in feine Rdllchen schneiden.

5 Kohlrabi schéalen, auf der oberen Seite einen Deckel abschneiden und die Kohlrabi aushéhlen. Das ausgeltdste
Fruchtfleisch fein hacken und fiir das Risotto beiseitestellen. Kohlrabi in Salzwasser knapp weich kochen, dann
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Der feine Unterschied.

herausheben und abtropfen lassen. Im gleichen Kochwasser die Erbsen 2 Minuten kochen lassen, abgiessen
und abtropfen lassen.

4/ In einer Pfanne die Butter schmelzen. Die Halfte der Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Kohlrabi darin
andinsten. Reis sowie die Halfte der Gemisebouillon beifigen und das Risotto unter hdufigem Rihren knapp
bissfest garen, dabei nach und nach restliche Bouillon dazugiessen.

5 Fleisch in Wiirfel von ca. 1,5 cm schneiden. In einer Bratpfanne das Ol erhitzen.

Fleisch darin portionenweise von allen Seiten scharf anbraten, dann herausnehmen. Im Bratensatz restliche
Zwiebeln andlnsten. Weisswein dazugiessen und einkochen lassen. Dann Hihnerbouillon beiftigen und alles
zur Halfte einkochen lassen. Rahm zur Sauce geben und diese mit Salz und Pfeffer wirzen.

_7 Zum Servieren Kohlrabi in der Sauce zugedeckt erwdrmen. Dann Fleisch, Erbsen und Schnittlauch beifigen
und ebenfalls heiss werden lassen. Gleichzeitig den Kése unter das Risotto rihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

g Risotto auf Tellern verteilen, Kohlrabi dazu anrichten und mit Fleisch sowie Gemtise beflllen.

Tipp
Die Sauce kann mit beliebigen Krautern wie Kerbel oder selbst gesammeltem Barlauch verfeinert werden.
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