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Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 6 h

@ Aktivzeit: 45 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 10 Personen 1 Portion (ohne Fladenbrot und Ciabatta) enthélt ca.:
Fleisch
895 kcal

25kg Schulter vom Schweizer Kalb 549 Eiweiss

Salz 29g Kohlenhydrate

Pfeffer 639 Fett
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen #/ Glutenirei
2 Ruebli
100g  Knollensdllerie A Laktosefrei
2kg Gansefett
1Zweig Rosmarin -
2Blatter Salbel eE

Pfefferkorner . Génsefett nach Gebrauch abpassieren und tiefkiihlen. Es
1 Anissern . lasst sich bestens zum Anbraten und Aromatisieren

i weiterverwenden.
Meersalz :

Stisskartoffelptree OSSOSO OSSO ST RO TURURORORSROS :

1.5kg Susskartoffeln
80g Butter
Fleur de Sel

Zubereitung

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




Meine Wahl.

1 Fleisch

Kalbfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit hohem Rand in etwas Ol kurz von beiden
Seiten scharf anbraten und herausnehmen. Schalotten und Knoblauch schalen und fein hacken. Gemise
putzen, schalen und klein schneiden. Alles in die gleiche Pfanne geben und anrdsten, Gansefett beigeben
und von der Flamme ziehen. Krauter, Gewiirze und Kalbfleisch ins Fett geben und bei 120 °C im Backofen
ca. 6 Stunden glasieren. Anschliessend kuhl stellen und kalt in 3 cm grosse Wurfel schneiden. Gansefett
aufbewahren. Gansefett aufwarmen (ca. 100 °C), in Rechaud-Pfannen servieren und Fleischwurfel darin
aufwarmen.

Z Susskartoffelptiree
Susskartoffeln einzeln in Aluminiumfolie wickeln und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 45 Minuten
weich garen. Kartoffeln vorsichtig schélen, mit Butter und Fleur de Sel vermengen und zu einem Plree

stampfen.

Dazu passen Fladenbrot oder Ciabatta und Créme fraiche.

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




