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Berner Platte
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Lust auf etwas richtig Währschaftes und Deftiges? Wie wäre es mit einer schönen Berner Platte mit Sauerkraut, Dörrbohnen, geräuchertem Speck und Haxe?

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.5 Sterne / 11 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 5 Portionen anzeigenRezept für 7 Portionen anzeigen6 Portionen




	Menge	Zutaten
	Wädli:
	1	Wädli à ca. 400 g, halbiert
	Sauerkraut:
	1	Zwiebel, fein gehackt
	1 
EL	Wacholder, nach Belieben
		Butter zum Dünsten
	1 
kg	rohes Sauerkraut
	1 
dl	Weisswein oder Apfelsaft
		Pfeffer aus der Mühle
	600 
g	Geräuchtes, z.B. Rippli
	1 
Stück	Speck à ca. 300 g
	1	Berner Zungenwurst
	Dörrbohnen:
	100 
g	Dörrbohnen, über Nacht in kaltem Wasser eingeweicht
	2	Knoblauchzehen, gepresst
	50 
g	Specktranchen, in Streifchen
		Bratbutter oder Bratcrème
	1 - 2 
dl	Gemüsebouillon
		wenig Bohnenkraut
		Pfeffer aus der Mühle
		Bohnenkraut zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten45min

	Kochen / Backen1h30min

	Stehen lassen8h

	Auf dem Tisch in9h55min






Ansicht wechseln

	Das Wädli knapp unter dem Siedepunkt in ungesalzenem Wasser 1 1/2-2 Stunden weich kochen.
	Sauerkraut: Zwiebeln und  Wacholder in der Butter andünsten. Sauerkraut beigeben, kurz mitdünsten. Mit der Flüssigkeit ablöschen. Rippli und Speck darauf legen. Zugedeckt 1 1/2-2 Stunden bei kleiner Hitze köcheln. Die letzten 30 Minuten die Zungenwurst mitgaren.
	Die Dörrbohnen abgiessen. Knoblauch und Speckstreifchen in der Bratbutter anbraten. Bohnen kurz mitdämpfen. Mit der Bouillon ablöschen. Bohnenkraut und Pfeffer zugeben, zugedeckt 45-60 Minuten köcheln.
	Das Fleisch kurz vor dem Servieren tranchieren. Sauerkraut und Dörrbohnen auf eine grosse Platte geben, Fleisch darauf anrichten, garnieren.


Schneller gehts mit gekochtem Gnagi oder Rippli. Die Fleischstücke zugedeckt im Dampf erhitzen.

Statt Rippli Bauernhamme verwenden. Die Tranchen nur kurz auf den Bohnen erhitzen.

Nach Belieben die Berner Platte mit Siedfleisch ergänzen. Die Fleischsuppe im Voraus servieren. Das Siedfleisch anschliessend mit den anderen Beilagen servieren.

Ergänzt wir die Berner Platte auch mit Schweinswürstechen und gekochter Rindszunge.




1 Portion enthält:
Energie: 2454kJ / 586kcal, Fett: 31g, Kohlenhydrate: 11g, Eiweiss: 62g


Kleines Koch-Einmaleins

	Was ist "schwache Hitze", was "Mittelhitze"?
Schwache Hitze: 100-130°C
Schwache Mittelhitze: 140-170°C
Mittelhitze: 180-220°C
Starke Hitze: 23...

[image: Was ist "schwache Hitze", was "Mittelhitze"?]



	Dörrbohnen kochen?
Dörrbohnen zu kochen, ist simpel, braucht aber Vorbereitung, denn sowohl das Einweichen als auch da...

[image: Dörrbohnen kochen?]



	Was heissen "Mindesthaltbarkeitsdatum" und Co.?
Bist du manchmal unsicher, was die Angaben zu Haltbarkeit, Verkauf und Verbrauch bedeuten? Wir helfe...

[image: Was heissen "Mindesthaltbarkeitsdatum" und Co.?]



	Kühlschrank einräumen?
Ein Kühlschrank hat verschiedene Temperaturzonen, denn die verschiedenen Lebensmittel brauchen unte...

[image: Kühlschrank einräumen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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