Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 25 min

% Aktivzeit: 1 h25min

q Einfach

Zutaten Nahrwerte

fr 6 Personen 1 Portion (ohne Kartoffeln und Selleriesalat) enthélt ca.:

1kg Brét vom Schweizer Kalb 500 Kkcal

2 Stiele Oregano 229 Eiweiss

1EL eingelegter griner Pfeffer 6g Kohlenhydrate

300g Zwiebeln 429 Fett

3049 Butter

1dl trockener Weisswein X Glutenfrei

2.5dl Bouillon _
Silz A Laktosefrei

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1 Oreganoblattchen von den Stielen zupfen, griinen Pfeffer grob hacken und beides grindlich mit dem
Kalbsbrat vermengen. Masse in eine mit Backpapier ausgelegte Terrinenform (ca. 1 Liter Inhalt) geben.

Z Im vorgeheizten Backofen bei 120 °C ca. 60—70 Minuten backen.

5 In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. In der Butter glasig dinsten, mit Weisswein
abléschen und mit Bouillon auffiillen. 8—10 Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4/ Braten aus der Form nehmen, portionieren, Sauce nochmals erwédrmen und dazu servieren.

Dazu passen Kartoffeln und Selleriesalat.

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




