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Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 40 min

% Aktivzeit: 40 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte

flr 4 Personen 1 Portion (ohne Thymian-Polenta) enthélt ca.:

4 K oteletts vom Schweizer Kalb (aca. 300 g) 650 kca

4 Zweige Staudensellerie 53g Eiweiss

1 Zwiebel 20g Kohlenhydrate

100 g getrocknete Aprikosen 379 Fett

1 Vanilleschote

2TL mildes Currypulver y enthalt Gluten

2EL Mehl _

0g Bratbtter A Laktosefrei
Sz

Ld trockener Weisswein Freiwilliger 6kologischer Leistungsnachweis: ?.

2dl Kalbs- oder Rindsbouillon

409 kalte Butter Doeiz Claro_sst(;il dlc_ar _zchwei zethaqern I;erfijllteI c:en S)LN
Preffer aus der Mhle . (Okologischer Leistungsnachweis). Er regelt unter

. anderem den Einsatz von Diinger und
Pflanzenschutzmitteln sowie den Boden- und den
Gewasserschutz.

Zubereitung

1 Sellerie putzen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und fein wirfeln. Aprikosen je nach Grosse
halbieren oder vierteln. Vanilleschote langs halbieren und das Mark mit einer Messerspitze herauskratzen.

Z Backofen auf 125 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Currypulver und Mehl auf einem flachen Teller mischen
Kalbskoteletts darin wenden und Uberschiissiges abklopfen.

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




Der feine Unterschied.

Bratbutter in einer grossen Bratpfanne erhitzen. Kalbskoteletts darin von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Leicht salzen, aus der Pfanne nehmen und in einer hitzefesten Form im Ofen 15 Minuten weitergaren.

If In der Zwischenzeit Zwiebeln im Bratfett der Koteletts glasig diinsten. Sellerie, Aprikose und Vanilleschote sami
Mark zugeben und kurz andinsten. Mit Weisswein und Bouillon auffillen. 6-8 Minuten kécheln lassen, bis das
Gemise gar ist. Temperatur reduzieren, kalte Butter in Stiickchen unterriihren und die Sauce damit binden. Mit

Salz und wenig Pfeffer wiirzen.

5 Kalbskoteletts aus dem Ofen nehmen. Den entstandenen Fleischsaft mit in die Sauce geben und alles
zusammen sofort servieren.

Dazu passt Thymian-Polenta.

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




