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TAGLICH GUT

In der Kiiche

g

sollst du sch

Beim Schmoren muss man vor allem eines: W.arte
langsam zart wird und dabei alle Aromen optima
bereiten einfach alles am Vortag zu - aufgew3
~namlich fast noch besser.

Kalbswriirfel an
Champignon-
sauce

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Schmoren: ca. 1% Std.
Brathutter zum Anbraten
800g Kalbsvoressen
(z.B. Hals/Schulter/Laffe)
1Yz Essloffel Mehl
200g Champignons, in Scheiben
4 Zweiglein Thymian
12 Teeldffel Salz
wenig Pfeffer
2dlI Vollmilch, lauwarm
2004 tiefgekiihlte Erbsli
1209 Silberzwiebeln, abgespiilt,
abgetropft
1dl Vollrahm
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1. Bratbutter in einem Brattopf heiss
werden lassen. Fleisch portionenweise
je ca. 3 Min. anbraten, mit dem Meh!
bestduben. Champignons und Thymian
beigeben, wiirzen. Milch dazugiessen,
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 1% Std.
schmoren.
2. Erbsli und Silberzwiebeln beigeben.
Rahm dazugiessen, ca. 5 Min. fertig
kéicheln. Sauce wiirzen, Thymian ent-
fernen.

Dazu passt: Rosti.

Pro Person: 23 g Fett, 47 g Eiweiss,
13g Kohlenhydrate, 1880kJ (450kcal)




