










�
��

��
��

��
�

��
��

��
��

��
��

���� ����������������������� ���� ����� ���
�������� �
�������� ���� �����
��� 
��	�
�����
�� ��� ��
������ ��� ������� ���� �����
����������� ������ ������ ���� ����� �����	� ����
��������������� ���� �����
���� �����
���
����� ���������� ���� ������������������
�������� ���������� ����������� ���� 
���
���
������ ���� �����
���� �� ��� ������� �������
����������������������������������
��� �����
���� ���� �›������ ������������	� ��� �������
����� ������� 
����
��� ���� ���� ����� �����
������������ ���������� ������
�� ���� ������
�������

������ ���� �����
����
�� ���� ������
����
�� ������ ��� ��	� ����� ���� �������������
������������� ������ ���� ���� 
���������
���� �����
���� ����������� ��������� ���� ����
������������������������� ������� ����
��������
��� �����
�������� ���� ������ �����
���������	���������
�����������������������
������	� ���� ��
�� ���� ��������������
���
���
��� ���� ����������	� ���� ������ ���
�
������ ������	� ������� ���� �������� ����
���
��

��������
���������
������ ���������������������

������������� �������������

������������
�������������������� �
������������

����
���������������
�������������������������
�

����������
����������	���������	�����
������
�

��������������� �����������������������
������ ��������������������������������������������������������	���������������
����
������
��������������������

������������������ �������������� �����������
�����������
��������������
��������
�›�����
��������������� �������������������
���������������
���
�������������
��������������� �����
��������
������������������ ���������������� �������� ��������������
�����������

��������������������������

����� ������� �������	� ��� ���� �
���
��
������� ����� ��� ��������� ���� ��
�� ��
��
����������������������� ����������������
����›������

���� ��������������� �������������� ���� 
��
�������������� ������� ���� ��
�� ���� ������
�����������������

���������
��������������������������������������������
��������������������

�����������������

�����������������

�
��

��
��

��
�

��
��

��
��

��
��

�����������������

��������������������������

�
��


�
��

�

		

�

�����������������������

800 g Schweinsnierstück

1 Zweig Rosmarin, Nadeln gehackt

1 TL zerdrückte schwarze 

Pfefferkörner

1 EL grobkörniger Senf

1 Orange, Schale fein gerieben

1 TL «Streu mi», rot

3 EL Olivenöl

Thymian zum Garnieren
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1. Backofen auf 160 °C vorheizen. Ros­

marinnadeln, Pfeffer, Senf, Orangen­

schale und «Streu mi» mit 2 EL Olivenöl 

verrühren und das Schweinsnierstück 

damit marinieren.

2. Das restliche Olivenöl in einem Brä­

ter erhitzen und den Braten rundhe­

rum anbraten. Den Braten in den vor­

geheizten Ofen schieben und 20 Min. 

braten.

3. Ein Kuchengitter in ein Backblech 

stellen und den Braten daraufl egen. 

Den Ofen auf 80 °C abkühlen lassen. 
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Den Braten zurück in den Ofen geben 

und während mindestens 40 Min. gar­

ziehen lassen (Kerntemperatur 65 °C).

4. In der Zwischenzeit die Beilage zube­

reiten; passend zu diesem Braten wä­

ren zum Beispiel Polenta, Kartoffel­

stock, Teigwaren, Kartoffelgratin oder 

ein gemischter Salat.

5. Den Braten und die Beilage mit Thy­

mian anrichten, evtl. mit Holzofenbrot 

servieren.
Quelle: Proviande

Suttero
Ernst Sutter AG
CH-9201 Gossau
��071 313 71 71
CH-4852 Rothrist
��062 785 60 60
CH-1008 Prilly
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info@suttero.ch

Reber
Ernst Sutter AG
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info@reber-fl eischwaren.ch
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DRUCK
Steiner Druck
8808 Pfäffi kon
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Die attraktive Rezeptkarte – 
als Dienstleistung für Ihre Kunden

1 bis 100 Exemplare
GRATIS (ohne Firmeneindruck)

Pro 100 weitere Exemplare
Selbstkostenpreis: nur Fr. 23.70*

Firmeneindruck pauschal
Selbstkostenpreis: nur Fr. 129.–*

(* exkl. Versandkosten) 

Dynamisch vorwärts
Auch die nächste Meating-Point-
Ausgabe wird mit interessanten 
Beiträgen und vielen hilfreichen 
Tipps gefüllt sein. Es geht um 
Änderungen im Lebensmittel-
recht per 2010. Ein erfolgreicher 
Metzger präsentiert seine Ge-
schäftsphilosophie, und origi-
nelle Produktneuheiten warten 
darauf, von der Kundschaft be-
staunt und genossen werden zu 
können. Nicht fehlen darf natür-
lich der beliebte Wettbewerb 
mit attraktiven Preisen.

Viaca
Ernst Sutter AG
CH-6232 Geuensee
��041 926 37 37
info@viaca.ch

Sulai AG
CH-7075 Churwalden
��081 356 21 21
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F&W
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
��071 313 32 11
info@fuw-stgallen.ch
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Gemperli
Ernst Sutter AG
CH-9015 St. Gallen
��071 313 72 72
info@gemperli.ch


