efillle Yalbsschuller il einpilzen wnd gérockaclen
WM Meine Wahl.

:':) Gesamtzeit: 1 h 30 min
Q Aktivzeit: 30 min

W Mite

Zutaten Nahrwerte
fr 6 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
800 g Kalbsschulter vom Schweizer Kalb (in der 290 kcd

Metzgerei zum Fillen préparieren lassen) 33g Eiweiss
509 Speck vom Schweizer Schwein 9g Kohlenhydrate
159 getrocknete Steinpilze 13g Fett
3049 getrocknete Tomaten, eingelegt in Ol
1 Zwiebel .

. ﬁ enthélt Gluten

5 Scheiben Toastbrot
0.75dl Milch i enthalt Laktose
1 Zweig glatte Petersilie

iy ...................................................... ——

Peffer aus der Miihle Kalbfleisch ist besonders bekdmmlich:
1 Ei . Esist zart, fettarm und leicht verdaulich. Ausserdem
2 K noblauchzehen, geschalt . enthalt esviel hochwertiges Eiweiss, B-Vitamine, Eisen

. . i und Zink.

1.5dl trockener Weisswein : ;
1.5dl Gemiisebouillon R g

Zubereitung

1 Steinpilze in einer Tasse mit heissem Wasser 10 Minuten einweichen. Steinpilze und getrocknete Tomaten
in Streifen schneiden. Zwiebel schéalen und fein wirfeln. Speck fein wirfeln. Toast grob wirfeln und mit der
lauwarmen Milch tbergiessen.

Z Petersilie fein hacken, mit Salz, Pfeffer und Ei unter die Toastmasse rihren. Die Kalbsschulter damit flillen
und mit Kiichengarn und Zahnstochern fest verschliessen.

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




Meine Wahl.

5 Die geflllte Kalbsschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Knoblauchzehen in einem Brater rundum
scharf anbraten. Im heissen Ofen bei 180 °C (Umluft 160 °C) ca. 60 Minuten braten. Nach ca. 30 Minuten
mit Weisswein und Bouillon abléschen.

lr Kalbsschulter aus dem Bratfond nehmen, Bratfond durch ein feines Sieb giessen, Garn und Zahnstocher
von der Kalbsschulter entfernen, Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu passen Butterriiebli in Honig glasiert

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




