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¢ heimische Produkte
¢ jahreszeitlich aktuell

¢ preisberechnet
* zeitsparend

Zutaten Zubereitung Zeitbedarf: 60 Min.

Kalbsschnitzel natur mit
Champignonrahmsauce,
Brokkoligemiise,
Uberbackene Tomate und
Semmelknédel

Semmelknddel

4 trockene Brétchen, grob gehackt
125 ml lauwarme Milch

40 g Speck gewdrfelt

1 Zwiebel fein gehackt

2 Eier

ca. 1 EL Paniermehl

Jodsalz, Pfeffer

etwas Blattpetersilie, fein gehackt

Brokkoligemiise

750 g Brokkoli

30 g Butter

30 g Mandelblattchen
Jodsalz

Uberbackene Tomate

2 Strauchtomaten halbiert
Salz, Pfeffer

1 Scheibe Emmentaler
100 ml Gemiisebriihe

Kalbsschnitzel mit Champignonrahmsauce

4 Kalbsschnitzel je 150 g
Salz, weiller Pfeffer
Paprika edelsif

ca. 2 EL Mehl zum wenden

Milch (ber die gehackten Brotchen geben

Speck auslassen, Zwiebelwiirfel darin diinsten

Speck, Zwiebelwiirfel unter die Milch-Brétchenmischung
geben und alles gut vermengen

ca. 3 | Salzwasser flr die Knddel zum Kochen bringen

Brokkoli putzen und waschen

verwendet werden die RGschen mit den zarten Stielen
(trockene und harte Stielenden abschneiden)

Salzwasser zum Kochen bringen

Brokkoli hineingeben und garen, bis das Gemuse bissfest
ist

wenn die Semmelknddelmasse abgekihlt ist,

gehackte Petersilie, Eier, Paniermehl, Salz und Pfeffer
untermischen

wenn das Knddelwasser kocht einen Probeknddel garen
evtl. noch etwas Paniermehl zugeben

mit nassen Handen gleichmalig groRe Knodel formen
Kndodel 15 min ziehen lassen (erst aufkochen, dann Hitze
reduzieren)

halbe Tomaten in den Topf legen, wiirzen, mit Kése
belegen und mit Gemusebriihe aufgielen, Deckel
schlieRen

bei maRiger Hitze die Tomaten garen, bis der Kése
verlaufen ist

wahrend dessen Schnitzel wiirzen, in Mehl wenden und
auf beiden Seiten goldbraun braten
Schnitzel warmstellen

Bratenansatz mit Sahne abléschen, etwas Briihe zugeben
und unter stdindigem Rihren einkochen lassen
Sauce mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit WeiBwein verfeinern

die blattrig geschnittenen Champignons in Butter diinsten

250 g Sahne

etwas Briihe e  Schnitzel und Champignions in die Sauce geben
2 EL Weillwein

20 g Butter e Brokkoli aus dem Sud nehmen, evtl. etwas Salz,

150 g Champignon bléttrig schneiden

zerlassene Butter, gerdstete Mandesplitter dariiber geben
Knddel mit Schaumléffel herausnehmen

Gericht servieren
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