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Rezept
Kalbsgeschnetzeltes mit Pilzen

Ein Rezept von Kalbsgeschnetzeltes mit Pilzen, am 17.04.2024

Zutaten
800 g mehligkochende Kartoffeln Salz
600 g Kalbsschnitzel (vom Metzger schnetzeln lassen) 2 Schalotten
400g Champignons 2 EL neutrales Pflanzendl
Pfeffer 1EL Butterschmalz
100 ml WeiRBwein (ersatzweise Kalbsfond, aus dem 150g Creme fraiche
Glas) 1TL Mehl
1Bund Petersilie 1EL Butter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 515 kcal

Zubereitung

Kartoffeln schalen, 2 cm grofd wiirfeln, in einem Topf mit Wasser bedecken und kraftig salzen. Das Wasser aufkochen und
die Kartoffeln darin in 10-12 Min. weich kochen.

Inzwischen das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Schalotten schélen und fein hacken. Die Pilze putzen, mit
Kiichenpapier abreiben und in Scheiben schneiden. In einer groken Pfanne das Ol erhitzen und das Fleisch darin in zwei
Portionen jeweils 2-3 Min. anbraten, salzen und pfeffern, dann aus der Pfanne nehmen.

Das Butterschmalz zum Bratensatz in die Pfanne geben. Schalotten und Pilze darin 3 Min. anbraten. Mit Wein abléschen,
3 Min. einkochen lassen. Créme fraiche und Mehl verriihren, einriihren und die Sauce aufkochen lassen. Fleisch
dazugeben und bei mittlerer Hitze 5 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter fein schneiden. Die Kartoffeln in ein Sieb abgieRen, wieder in
den Topf geben, die Halfte der Petersilie und die Butter dazugeben. Den Deckel auflegen und den Topf kraftig riitteln, bis
alle Kartoffelstlickchen mit Petersilienbutter umhiillt sind. Die Ubrige Petersilie unter das Geschnetzelte riihren und
dieses mit den Kartoffeln auf vier vorgewarmten Tellern anrichten.
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