2. UCINA

SCHWEINSPLATZLI MIT KAPERNSAUCE

Zutaten - Fleisch

Fleisch
e 250g Schweinsplétzli Fleisch wiirzen und im Mehl wenden. Bratbutter
e 12TL Salz in einer Bratpfanne erhitzen, Fleisch beidseitig
e % TL Griiner Bergpfeffer je ca. 2 Min. braten, herausnehmen, warm
e 1EL Weissmehl stellen.
e Bratbutter zum Braten Sauce

Zitronensaft und Bouillon in dieselbe Pfanne
giessen, Bratsatz losen. Kapern und
Pfefferminze beigeben, wiirzen. Butter und Mehl

Zutaten - Sauce

e ', dl Zitronensaft mischen, unter Rihren beigeben, ca. 5 Min.

e 17%dl Hihnerbouillon kocheln. Platzli wieder beigeben, nur noch heiss

* 3 EL Kapern, kalt abgespiilt, werden lassen. Platzli mit der Sauce anrichten.
abgetropft

e 2 EL Pfefferminze, fein
geschnitten

e TL Salz

e 1 TL Griiner Bergpfeffer

e 2 EL Butter
e 1 EL Weissmehl



https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10129p-gruner-bergpfeffer-gefriergetrocknet-bio-30g-2579
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11634-kapern-slowfood-gesalzen-200g-1126
https://www.lacucina.ch/shop/category/gewurze-salz-36
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10129p-gruner-bergpfeffer-gefriergetrocknet-bio-30g-2579

