flpsqeschvetedie il Tquor und el

=y
:D Gesamtzeit: 30 min - — #:‘-' .
Gap  Aktivzeit: 30 min =
| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Endiviensalat) enthdlt ca.:
600 g Geschnetzeltes vom Schweizer Kalb 540 kca
2009 Basmatireis 409 Eiweiss
Salz 41 g Kohlenhydrate
3 L orbeerblatter 239 Fett
2cm Ingwer
2 Knoblauchzehen X Glutenfrei
4 Kardamomkapseln
1Biinde  Friihlingszwiebeln @ enthait Laktose
309 Butter
SEL HO-Sonnenblumendl oder HOL L -Rapsol Uber 80% unseres Tierfutters stammen aus der
2009 saurer Halbrahm . Schweiz.

Pfeffer aus der MUhle
1EL Limettensaft
1 Stiel Thai-Basilikum

Wenn Sojaimportiert wird, slammt es zu tiber 90% aus
. nachhaltiger Produktion.

Zubereitung

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

Reis mit der doppelten Menge Wasser, etwas Salz und den Lorbeerblattern in einen Topf geben. Zum Kochen
bringen, vom Feuer nehmen und zugedeckt quellen lassen.

5 Ingwer und Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Kardamom zerstossen.

k

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




Der feine Unterschied.

Frahlingszwiebeln putzen und langs halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frihlingszwiebeln bei
milder Hitze 5—6 Minuten braten. Gelegentlich wenden.

5 Ol in einer grossen Pfanne bei starker Hitze erhitzen. Kalbsgeschnetzeltes darin portionsweise 2—3 Minuten
scharf anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

6 Ingwer und Knoblauch ins Bratfett geben. Bei milder Hitze anbraten, bis der Knoblauch knusprig ist. Kardamom
und Sauerrahm zugeben, gut rihren und kurz aufkochen. Fleisch mit dem entstandenen Fleischsatft in die
Sauce geben, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wirzen. Thai-Basilikum fein schneiden und unterheben.

? Frihlingszwiebeln dazugeben, alles kurz erwarmen und mit dem Lorbeerreis servieren.

Dazu passt Endiviensalat.

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