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HAUPTGANG

TRADITIONELLE «SCHNITZ UND
DRUNTER>

OB A®
* % % K (40)

CA.1H
FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG
ZUTATEN
0 Das Kerngehause der Birnen entfernen und diese in Schnitze
. . schneiden. Rapsol in einer Bratpfanne erhitzen, Fleisch beigeben
600g reife Birnen und anbraten. Mit Nelkenpulver und Pfeffer wiirzen. Mit Most und
1EL HOLL-Rapsol Gemiisebouillon abldschen, Birnenschnitze, Zimtstange,

Lorbeerblatt und Salz beigeben, sorgsam untermischen. Bei

500 g mageres : . ) .
schwacher Hitze 30 bis 35 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Schweinsvoressen

1 Msp. Nelkenpulver
e Kartoffeln in der Zwischenzeit schélen, in 3 cm grosse Wiirfel
Pfeffer schneiden und auf die Birnen-Fleisch-Mischung legen (nicht
1dl Most unterheben). Weitere 20 Minuten kocheln, bis die Kartoffeln weich

1dl Gemiisebouillon gluten sind, jetzt untermischen. Lorbeerblatt dabei entfernen.

und laktosefrei

% Zimtstange ] -rl P P
1 Lorbeerblatt
% TL Salz e Schweinsvoressen durch Rippli ersetzen.
700 g festkochende Kartoffeln e Frische Birnen durch 200 g Dorrbirnen oder Dorréapfel ersetzen.




	HAUPTGANG TRADITIONELLE «SCHNITZ UND DRUNTER»
	ZUBEREITUNG
	ZUTATEN


