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Rezept
Kalbfleisch mit Fenchel und Joghurt

Ein Rezept von Kalbfleisch mit Fenchel und Joghurt, am 17.04.2024

Zutaten
1 Fenchelknolle (ca. 350 g) 1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen 300 g diinne Kalbsschnitzel
%2 Bio-Zitrone 150g Joghurt
2EL Olivendl Salz
Pfeffer 1/2TL Fenchelsamen

1/2TL Koriandersamen 1/2TL Kreuzkimmelsamen
1/2TL getrockneter Oregano 50 ml trockener Weillwein (ersatzweise Fleischbriihe)

1EL schwarze Oliven oder griine Oliven (nach
Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 340 kcal

Zubereitung

Fenchel putzen, das Griin beiseitelegen. Fenchel waschen, vierteln, den Strunk herausschneiden und die Viertel quer in
feine Streifen schneiden. Zwiebel schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Die Kalbsschnitzel in feine Streifen schneiden. Die Zitronenhalfte heilt waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben
und mit dem Joghurt und 1 TL Olivendl verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die ganzen Gewlirze und den
Oregano im Morser zerdriicken.

Den Wok erhitzen und das restliche Ol hineingeben. Die Fleischstreifen darin bei starker Hitze unter Riihren ca. 1 Min.
braten. Herausnehmen.

Fenchel, Zwiebel und alle Gewiirze in den Wok geben und unter Riihren ca. 4 Min. braten, bis der Fenchel bissfest ist. Den
Knoblauch unterriihren und kurz mitbraten. Den Wein angieRen, das Fleisch wieder untermischen, nach Belieben die
Oliven dazugeben und alles warm werden lassen. Das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit dem Fenchelgriin
bestreuen und mit dem Joghurt servieren. Dazu passen Bratkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kalbfleisch-mit-fenchel-und-joghurt-76221 Seite 1



	Kalbfleisch mit Fenchel und Joghurt
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


