Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

800¢g fest kochende
Kartoffeln

250g braune Champignons
1 Schalotte

1Bund Petersilie
1 Bio-Zitrone

600g geschnetzeltes Rind-
fleisch (a la minute)

Brathutter zum Braten
% TL Salz
wenig Pfeffer

3dl Gemiisebouillon
2dl Vollrahm

Portion: 493 kcal, F 24 g, Kh 29, E 39¢g

Kartoffeln in ca. 12 cm grosse
Wiirfel, Pilze in Viertel, Schalot-
te und Petersilie fein schnei-
den. Schale von der Zitrone abrei-
ben, 1 Essloffel Saft auspressen,
beiseite stellen.

2. SCHRITT

Fleisch portionenweise in der
heissen Bratbutter je ca. 3 Min.
rithrbraten, herausnehmen,
wiirzen. Bratfett auftupfen, wenig
Bratbutter beigeben. Pilze und
Schalotte ca. 2 Min. anbraten.

3. SCHRITT

Bouillon und Rahm dazugiessen,
aufkochen, Kartoffeln beigeben,
ca. 15 Min. kécheln. Fleisch wieder
beigeben, nur noch heiss wer-
den lassen. Petersilie, Zitronen-
schale und -saft daruntermi-
schen.
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Viel Saft mit wenig Kraft — das er-
moglicht unsere hitbsche neue Zitro

nenpresse Vital. Infos und Bestell-
moglichkeit in der Beilage und unter

@ bettybossi.ch/onlineshop
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