Falpsplazl il Pzragoil und Poledla

Meine Wahl.

e

:D Gesamtzeit: 40 min

% Aktivzeit: 40 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
8 Platzli vom Schweizer Kalb 670 kca
500g gemischte Pilze (Champignons, Austernseitlinge, 50g Eiweiss
Kréauterseitlinge usw.) 489 Kohlenhydrate
150g Lauch, ohne Griin 289 Fett
1 Knoblauchzehe
1Bund Peterli
_ X Glutenfrei
5dl Milch
5dl Gemiisebouillon ﬁl enthalt Laktose
180g feine Polenta
Salz o o
schwarzer Pfeffer aus der Miihle Kalbfleisch ist besonders bekdmmlich:
1EL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsdl Esist zart, fettarm und leicht verdaulich. Ausserdem
1dl Weisswein . enthalt esviel hochwertiges Eiweiss, B-Vitamine, Eisen
N . © und Zink.
24dl Huhnerbouillon ;
1.5dl Rahm

1TL Maizena

Zubereitung

1 Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Z Pilze rusten, je nach Grésse halbieren und in Scheiben schneiden. Lauch waschen, in feine Ringe
schneiden. Knoblauch schalen und hacken. Peterli ebenfalls hacken.

5 In einer Pfanne Milch und Bouillon aufkochen, dann die Polenta einriihren. Hitze auf kleinste Stufe
reduzieren und die Polenta zugedeckt 20 Minuten quellen lassen.

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




Meine Wahl.

Zwischendurch umriihren und am Schluss mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in der Bratpfanne kraftig erhitzen und die Platzli auf jeder Seite 2
Minuten braten, dann aus der Pfanne nehmen und warmhalten.

Pilze und Lauch und Knoblauch im Bratensatz andinsten. Mit Weisswein und Bouillon abléschen und
zugedeckt 5 Minuten kochen lassen. Rahm und Maizena verriihren, beifigen und offen weitere 5 Minuten
kochen lassen. Pilzragout mit Salz und Pfeffer wiirzen und Peterli untermischen.

Die Kalbsplatzli mit Pilzragout und Polenta anrichten und servieren.

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



