Jui- ool

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 50 min
% Aktivzeit: 50 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
400 g Huft vom Schweizer Kalb 572 kca
2009 Nierli vom Schweizer Kab 199 Eiweiss
1EL Weissmehl 35g Kohlenhydrate
1EL Bratbutter (1) 59 Fett
05TL Salz
Preffer § enthalt Gluten
800¢g festkochende Kartoffeln
1TL Salz i enthalt Laktose
1 Ei
1EL Mehl
Bratbutter (2)
25049 Champignons
1 Zwiebel
1EL Bratbutter (3)
2dl Weisswein
O5EL  Speisestarke
2dl Rahm
1dl Rindsbouillon
Saz, Pfeffer

0.5Bund glattbléttrige Petersilie

Zubereitung

1 Huft und Nierli trocken tupfen, in ca. 1,5 cm dicke Streifen schneiden. Mit Mehl bestauben.

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




Meine Wahl.

Z Bratbutter (1) in einer Bratpfanne erhitzen. Fleisch portionenweise je ca. 2 Minuten braten, herausnehmen,
wurzen.

5 Kartoffeln schélen, an der Rostiraffel reiben, salzen, ca. 10 Minuten ziehen lassen. In einem Tuch gut
ausdricken, mit Ei und Mehl mischen. Bratbutter (2) in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Aus der
Kartoffelmasse ca. 12 Taler formen, portionenweise beidseitig je ca. 5 Minuten braten, warm stellen.

lr Champignons risten, in Scheiben schneiden, Zwiebel rusten, fein hacken. Bratbutter (3) in derselben
Pfanne erhitzen. Gemise ca. 2 Minuten darin andiinsten. Mit Wein abléschen, einreduzieren.

5 Speisestarke in 2 EL Wasser anriihren, mit Rahm und Bouillon in die Pfanne giessen, ca. 3 Minuten
kécheln, wirzen. Fleisch zurtick in die Pfanne geben, warm werden lassen.

6 Zuri-Geschnetzeltes mit Rostitalern anrichten, Petersilie grob hacken, Fleisch damit bestreuen.

Wer keine Nierli mag, lasst sie einfach weg und erhdht die Huftmenge auf 600 g.

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




