Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 2 h 15 min

& Aktivzeit: 15 min

| Einfach

Zutaten N&hrwerte

fur 6 Personen 1 Portion enthdlt ca.:

1.2 kg Siedfleisch vom Schweizer Rind 338 kcd

3 Ruebli, geschélt, langs halbiert 459 Eiweiss

200g Knollensellerie, geschdlt, in Stabchen 89 Kohlenhydrate
geschnitten 13g Fett

1 Lauch, in Stiicken

2 Zwiebeln, halbiert ]

1 kleiner Wirz, die Halfte #/ Glutenfrei

5Zweige Peterli, fein gehackt A Laktosefrei

10 schwarze Pfefferkorner, zerdriickt

2 L orbeerbl tter L

4 Gewiirznelken Uber 85% der Schweizer Rinder kénnen raus.

151 Wasser Sie profitieren vom freiwilligen Programm RAUS

2TL Salz . (Regelmassiger Audauf im Freien).

1EL Ol .........................................................................................................................
Salz

Pfeffer aus der MUhle

Zubereitung

1 Alles Gemise ausser Wirz und Zwiebeln zusammen mit den Krautern und den Gewdlrzen, Salz und Wasser in
einen grossen Kochtopf geben und bei mittlerer Hitze ohne Deckel aufkochen.

Z In der Zwischenzeit Ol in einer Bratpfanne auf hochster Stufe erhitzen, Zwiebeln mit der Schneideseite nach
unten hineingeben und goldbraun résten. Dann ebenfalls zum Gemduse in den Topf geben.

5 Fleisch in den Topf geben und bei schwacher Hitze zwei Stunden lang zugedeckt kcheln lassen.

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




Der feine Unterschied.

Nach eineinhalb Stunden Wirz dazugeben und alles noch eine halbe Stunde sieden lassen.

5 Am Ende der Kochzeit mit der Fleischgabel testen, ob das Fleisch gar ist. Wenn sie sich einfach ins Siedfleisch
stechen lasst, ist es perfekt.

6 Siedfleisch aufschneiden und zusammen mit dem Gemuse und dem Sud servieren. Wer mag, kann noch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Peterli garnieren.

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




