Mo, 12.11.-So, 18.11. 2012

Annemarie’

Kalbshacksteaks mit
Quark und Steinpilzen

i

Fir 4 Personen

20 g geddrrte Steinpilze

100 g Magerquark" .

4 Essloffel hausgemachtes Paniermehl
1 mittlere Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
1 Bund glattblattrige Petersilie

1 Essléffel Butter, Y2 dl Noilly Prat

1 dl Weisswein, 1 dl Gemiisebouillon
1%2 dl Rahm

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
600 g gehacktes Kalbfleisch

1 geh&ufter Essléffel Senf, 1 Ei

2 Essloffel Bratbutter

@ Die Steinpilze in warmem Wasser

15 Minuten einweichen lassen.

@ Inzwischen in einer Schiissel Mager-
quark und Paniermehl mischen und quellen
lassen.

© Zwiebel und Knoblauchzehe schélen
und fein hacken. Die Petersilie ebenfalls
hacken.

@ Die Steinpilze abgiessen und gut
ausdrtcken. Die Halfte der Pilze mittelfein
hacken. Die restlichen Pilze in grobe
Streifen schneiden.

kurz weiterdinsten. Dann Nonly Prat und
Weisswein dazugiessen und alles kratig
einkochen lassen. Dann die Bouillon
beifligen und nochmals gut zur Haifie redu-
zZieren. Zuletzt den Rahm beifiigen und di=
Sauce mit Salz sowie Pfeffer abschma-
cken. Beiseitestellen.

@ Das Kalbfleisch zur Zwiebel-Stainpi=
Masse in der Schiissel geben. Senf. & und
Quarkmischung beiftigen, mit Salz und
Pfeffer wlrzen und alles gut mischen. Aus
der Masse 8-10 Kugeln formen.
© In einer Bratpfanne die Bratbut:
erhitzen. Die Hackkugeln hineinseizen
flach drlicken und bei mittlerer 4
beidseitig insgesamt etwa 8 Minuten
braten. Auf einer Platte anrichten und m=
heisser Steinpilzsauce umgiessan.

Fiir den Kleinhaushalt

2 Personen: Zutaten halbieren.

1 Person: Der Aufwand lohnt sich nichi.
Das Gericht kann jedoch am nachsizn T2
gut aufgewarmt werden.

({S]

Pro Portion 38 g Eiweiss,
35 g Fett, 13 g Kohlenhydrate:
561 kKalorien oder 2348 kJoule

, Fldrina: Da muss ich neidlos gestehen: Das sind die besteh Hacksteaks die ich seit

Tupfelchen auf dem i ist!

‘ Langem gegessen habe. Selbst ohne Sauce schmecken sie toll, wenn auch diese das

_"Annemarle. Fir die Sauce Sﬂf keinen Fall das Einweichwasser der Steinpilze verwen-
den, das wiirde sie geschmacklich zu dominant machen!




