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Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 2 h
% Aktivzeit: 30 min

W wmite
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Bramata und Chicorée) enthdlt ca.:
4 Brust vom Schweizer Kalb (Streifenaca. 180 590 kcal
g fur Arrostini) 40g Eiweiss
8 Tranchen Speck vom Schweizer Schwein 16g Kohlenhydrate
1 Gemuisezwiebel
300 Sellerie
J L X Glutenfrei
2 sauerliche Apfel
2 EL HO-Sonnenblumend! oder HOL L-Rapsl A Laktosefrei
Salz
Pfeffer aus der Mihle A
. ; : Tipp
3dl Cidre (Apfelwein) §
3dl Kalbsfond . Auf Nachfrage bekommst du Arrostini auch schon fertig

gewickelt und gebunden in deiner Metzgerei.
Zubereitung

1 Kalbsarrostini zusammenrollen, mit Salbei belegen, mit je 2 Tranchen Speck umwickeln und
anschliessend mit Kiichengarn zu einem kleinen Packchen verschniiren.

Z Zwiebel schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Sellerie schalen und wiirfeln, Apfel vierteln
und entkernen.

5 Ol in einem Bréter auf hochster Stufe erhitzen. Kalbsarrostini darin von beiden Seiten je 3 Minuten kréftig
anbraten und danach herausnehmen.

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




Meine Wahl.

lf Zwiebel in den Brater geben und glasig diinsten. Sellerie und Apfel ebenfalls dazugeben, 2—3 Minuten

andunsten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Arrostini wieder in den Brater legen, alles mit Cidre und
Kalbsfond abldschen und mit geschlossenem Deckel bei milder Hitze wahrend ca. 90 Minuten sanft
schmoren.

5 Kraftig mit frisch gemahlenem Pfeffer wirzen und auf vorgewarmten Tellern servieren.

Dazu passt mit Zitrone verfeinerte Bramata und geschmorter Chicorée.

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



