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Saftplitzli

Saftplatzli werden traditionell im
eigenen Saft geschmort.
Das Fleisch ist eher mager und die
»oauce“ sehr fettarm.
Durch die Zugabe von Gemiise und einer
geeigneten Beilage ist
dieses Gericht sehr
ausgewogen.
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1. Das Gemiise in ca. 1 cm grosse Stiicke Schneiden. \
2.  Das Fleischgewiirz mit dem Mehl mischen und gleichméssig auf dem Fleisch verteilen.

3. Das Fleisch in einer Pfanne (Gusseisen oder Bratpfanne mit Deckel) mit etwas 01 anbraten.
Danach aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

4.  Das Gemiise in der selben Pfanne etwas andiinsten, das Tomatenmark beifiigen und ein wenig anrdsten.

5.  Mit dem Siissmost abloschen, das Fleisch und die Gemiisebouillon beifiigen und zugedeckt ca. 1 Std.
schmoren. Ab und an etwas bewegen.

6.  Mit Salz und Pfeffer abschmecken. /




