SCHWEINSNIERSTUCK NIEDERGAREN

Schweinsnierstiick:
- Fleisch 2 Std. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank
nehmen, damit diese Zimmertemperatur erreichen.

- Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen
- Im Bratbutter rundherum gut anbraten

- Sofort auf die vorgewdrmte Platte geben und im Ofen bei
80°C 2% bis 3 Stunden gar ziehen lassen
bis Kerntemperatur 65°C
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Viel Gliick bei der Zubereitung und danach ,,recht en Guete
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