:D Gesamtzeit: 1 h 10 min

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Salat mit Heidel beeren) enthdlt ca.:
600 g Geschnetzeltes vom Schweizer Kalb 604 kca
159 getrocknete Morcheln 39g Eiweiss
2 Zwiebeln 38g Kohlenhydrate
1EL Mehl 299 Fett
2EL Bratbutter
2Zweige Salbei, die Blétter $ enthalt Gluten
2dl Weisswein
2EL saurer Halbrahm ﬁl enthalt Laktose
Sz
Pleffer aus der Mthle Kalbfleisch ist besonders bekdmmlich:
1 Eigelb
2EL Rahm . Esist zart, fettarm und leicht verdaulich. Ausserdem
. . . . enthalt es viel hochwertiges Eiweiss, B-Vitamine, Eisen
1 rechteckiger Blétterteig

. und Zink.
Zubereitung

1 Kalbsgeschnetzeltes eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen. Morcheln leicht
spilen und in lauwarmem Wasser einweichen. Sie sollten gut mit Wasser bedeckt sein. Zwiebeln in
Streifen schneiden.

Z Geschnetzeltes mit Mehl bestdauben. Bratbutter in der Pfanne auf héchster Stufe erhitzen, das Fleisch
dazugeben, nach einer Minute kurz rihren, nochmals eine Minute weiterbraten und beiseitestellen.

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




Meine Wahl.

Zwiebeln und Salbei im Bratfett diinsten und mit Weisswein abléschen. Morcheln kleinschneiden und
dazugeben, ca. 2 dl Einweichwasser dazugiessen (aufgepasst: evtl. hat's Sand auf dem Schisselboden)
und 6—-8 Minuten bei milder Hitze kochen. Sauren Halbrahm unterrtihren, kurz aufkochen und vom Feuer
nehmen. Fleisch unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, erkalten lassen.

Eigelb mit Rahm verquirlen und den Rand einer flachen Auflaufform damit bestreichen. Teig so
zuschneiden, dass er rundum 1,5 cm breiter ist als die Form. In die Mitte der Teigplatte zwei 2 cm grosse
Loécher stechen.

Fallung in die Form geben und mit dem Teig belegen. Den Teig auf dem Rand gut andriicken, mit
Teigresten dekorieren und mit restlicher Eigelbmischung bestreichen.

Pie im Kuhlschrank durchkiihlen lassen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze
oder 175 °C Umluft 20-25 Minuten goldgelb backen.

Dazu passt griiner Salat mit Heidelbeeren.

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



