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Galloway Saftplatzli
»Zigeuner Art*

Zutaten:
4 Stk.  Specktranchen, in Streifen geschnitten

350-400 ¢ Galloway-Rindsplatzli zum Schmoren
(kann mit Pfeffer, Salz + Paprika gewirzt werden)

400 g Saisongemiuse (welches gut Saft zieht), klein geschnitten
z.B. Lauch, Riebli, Tomaten, Peperoni, Zuccheti, Kohl, Kabis, etc...

150 g Frische Champignons, in Scheiben geschnitten
1-2 Stk.  Zwiebeln, gehackt
1-2 Stk.  Knoblauchzehe, gehackt

Peterli, Thymian + Rosmarin, fein gehackt

So wird’s gemacht:

1. Specktranchen in Pfanne geben.

2. Gemdse lagenweise mit dem Galloway-Fleisch in die Pfanne
geben + mit Deckel zudecken.

3. Auf grosser Stufe erwédrmen, bis es zischt, dann
4. auf kleiner Stufe 1 - 1% Std. dampfen.

Tipp: Da das Galloway einen sehr guten + nattirlichen Eigengeschmack hat,
konnen Sie das Gewurz fir das Fleisch weglassen — versuchen Sie es einfach!
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