Caplatzli ot o il Mustaliugs und Jfone

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 1 h 20 min

% Aktivzeit: 20 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Polenta und Gemusebeilage) enthdlt ca.:
8 Plétzli vom Schweizer Rind (aca. 80 g) 254  kcd
2 Ruebli 379 Eiweiss
2 Stangensellerie 6g Kohlenhydrate
2 Zwiebeln 8g Fett
1EL Butter
Pfeffer aus der Muhle #/ Glutenfrei
6dl Rindsbouillon _
1Bund Peterli A Laktosefrei
Bio-zitone
VS\;'enlg Muskatnuss, frisch gerieben T
Z |

Lasse dich in deiner Metzgerel beraten, welche Stiicke
. sich fur Saftplétzli eignen.

Zubereitung

1 Gemiise und Zwiebeln risten und in Wirfel schneiden. Butter in einem grossen Bréter erhitzen, Gemuse und
Zwiebeln andinsten.

Z Rindsplatzli gleichmassig darauf verteilen, mit Pfeffer wirzen und mit der Bouillon auffullen. Das Ganze zum
Kochen bringen.

3 Die Saftplatzli bei milder Hitze ca. 50-60 Minuten leicht kécheln lassen, bis sie schdn weich sind. Das kannst d
testen, indem du mit einer Fleischgabel oder einer normalen Gabel in die Saftplatzli stichst. Lasst sich die Gabe
ohne Widerstand hineinstechen, sind die Platzli servierbereit.

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




Der feine Unterschied.

Peterli hacken, die Zitrone heiss abwaschen und die Schale fein abreiben. Peterli und Zitronenschale tibers
Fleisch geben, leicht mit frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und gegebenenfalls etwas salzen. Sofort
servieren.

Dazu passen Polenta und eine saisonale Gemusebeilage.

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




