Blanguélle d \feaw — weigses Pagod]

:D Gesamtzeit: 2 h
% Aktivzeit: 30 min

W witte

Zutaten Nahrwerte

fr 6 Personen 1 Portion (ohne Butterreis) enthdlt ca.:

1kg Schulter vom Schweizer Kalb 369 kca

1 Packung Suppengemtuse 379 Eiweiss

7 schwarze Pfefferkdrner 5g Kohlenhydrate

1 Nelke 229 Fett

2 Lorbeerbl tter

2 Ruebli #’ Glutenfrei

1Bindel  Fruhlingslauch

200g Champignons () enthalt Laktose
Sz
Preffer aus der Muhle Ruckverfolgbar vom Teller bis zum Hof:

2 Eigelbe

2l Rahm . Jedes Stiick Schweizer Fleisch kann ltickenlos bis zum

. . Hof zuriickverfolgt werden.
3 Stiele Estragon g

Zubereitung

1 Kalbsschulter in einen grossen Topf geben und mit kaltem Wasser auffiillen, bis das Fleisch gut bedeckt
ist. Zugedeckt bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen.

Z In der Zwischenzeit das Suppengemuse putzen und in grobe Stlicke schneiden. Die Hitze auf kleine Stufe
reduzieren und den entstandenen Schaum mit einer Kelle entfernen.

5 Suppengemiuse, Pfeffer, Nelke und Lorbeerbléatter dazugeben und zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1,5
Stunden kécheln lassen. Wenn sich eine Fleischgabel mihelos ins Fleisch stechen lasst, ist es gar: aus
der Bouillon nehmen und beiseitestellen.

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




Meine Wahl.

lf/ Bouillon durch ein feines Sieb in einen Topf giessen und bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen. In der
Zwischenzeit Ruebli schalen und in feine Scheiben schneiden. Frihlingslauch fein schneiden und die
Champignons vierteln. Alles in die Bouillon geben und fur 3—4 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

5 Topf vom Feuer nehmen. Eigelbe mit Rahm verquirlen und zum Binden in die heisse, aber nicht mehr
kochende Bouillon riihren. Kalbsschulter in mundgerechte Stiicke schneiden und in die Sauce geben.

6 Estragon von den Stielen zupfen, in die Blanquette rihren und auf vorgewérmten Tellern servieren.

Dazu passt Butterreis

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




