O —falbsplalzlis ] Ghavipigrong

:D Gesamtzeit: 45 min
@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

8 Plétzli vom Schweizer Kalb

3009 Champignons

400 g Zucchetti

2509 Cherrytomaten

5Zweige Oregano

5Zweige Thymian

2EL HOL L-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol
Salz
schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1.5dl Huhnerbouillon

2 Frihlingszwiebeln

1 unbehandelte Zitrone

2EL Butter

2009 Risottoreis

1dl Weisswen
8dl Gemusebouillon
259 geriebener Shrinz

Zubereitung

Der feine Unterschied.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

510 kca

409 Eiweiss

46 g Kohlenhydrate
169 Fett

#’ Glutenfrei
A Laktosefrei
Rohes Kalbsfleisch sollte Rosa bis rétlich sein

Dasist ein Zeichen fir artgerechte Fltterung. In der
Schweiz erhalten Kaber neben Milch ab der zweiten
Woche auch Gras und Heu — deshalb die dunklere Farbe.

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Champignons rusten und halbieren. Zucchetti waschen und in Wirfel schneiden. Cherrytomaten waschen und

halbieren. Krauter hacken. Alles mit der Halfte des
mischen.

Ols in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen unc

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Der feine Unterschied.

Fleisch salzen. Restliches Ol in einer Bratpfanne erhitzen. Kalbsplatzli beidseitig kraftig anbraten.
Herausnehmen und in eine Gratinform geben. Bratensatz mit Bouillon abléschen und mit dem vorbereiteten
Gemise uber das Fleisch geben.

lr Kalbsplatzli im auf 200 °C Unter-/Oberhitze (Umluft 180 °C) vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen.

5 Frahlingszwiebeln waschen und mitsamt dem Grun in feine Ringe schneiden. Zitrone waschen und Schale fein
abreiben.

6 In einer Pfanne die Butter schmelzen. Zwiebeln darin andinsten. Reis beifiigen, kurz mitrésten, dann mit
Weisswein abléschen und diesen einkochen lassen. Anschliessend nach und nach die Gemuisebouillon
beifiigen und den Risotto unter haufigem Rihren knapp bissfest garen. Am Schluss Zitronenschale und Kase
beifligen und das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

z Risotto mit Fleisch und Gemiise auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

Tipp
Anstatt Risotto passen auch Rosmarinkartoffeln oder eine cremige Polenta wunderbar zu diesem Gericht.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




