Kochen mit Klausi

Kalbsgeschnetzeltes in Pilzrahm

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

500 g Kalbsbraten, Salz, Pfeffer, 50 g Schinkenwtirfel, 2 Zwiebeln,

4 Knobizehen, 400 g braune Champignons, Butter, 2 EL helle Sauce,
- 1 Pck. Fix f. Ziricher Geschnetzeltes, 150 ml WeilRwein, 200 ml Milch,
250 ml Cremefine, TK Petersilie, TK-Schnittlauch, Sprithsahne

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knoblauch fein wirfeln. Pilze putzen u. in Scheiben
schnelden Fleisch waschen, trocknen u. in feine Strelfen schnelden
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2. Kalb in heilRer Butter anbraten, salzen, pfeffern u. herausnehmen.
Schinkenwdrfel im Bratfett anbraten, Zwiebeln, Knoblauch, Pilze zu-
fugen u. glasig dunsten, salzen u. pfeffern. Mit Cremefine u. Milch
abloschen. Fix u. helle Sauce einrthren, aufkochen u. etwas ein-
dicken lassen. Mit dem Wein verlangern

3. Fleisch u. Krauter unterheben, ca. 15 Min. erwarmen. Mit Salz u. Pfef-
fer abschmecken. Mit einem Klecks Sprithsahne anrichten.
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Mit Kfausis Knogﬂé (Rurze .S'pdtzlé) servieren. Super [ecl{er! ]
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