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Zutaten: 600 g Kalbshiifte
50 g Mehl

500 g Mehl 250 g Champignons

@
2 Eier 80 ml WeiBwein w* W Schwierigkeitsgraci

2 TL Salz 200 ml Kalbsfond

100 ml Wasser 200 g Sahne Schauen Sie das

150 ml Milch Salz, Pfeffer passende Zubereitungs-

40 ml Bratol

= video auf YouTube an!
2 Zwiebeln ol
120 g Bacon-Stifte 500 g Rosenko www.youtube.de/GlobusGermany

40 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Daeu passt: ‘
€in kriftiger Chardonnay aus Frankreich

Zubereitung:
Alles zu einem ges_chmeidigenTeig__ver_rijhr_en._Mit._einem Loffel Teile vom Teig abstechen
und ins kochende Salzwasser gleiten lassen. Bei geringer Hitze 20 Minuten ziehen lassen.
AnschlieBend herausnehmen;, im kalten Wasser abschrecken und in emem Sleb abtropfen
lassen.

Zwiebeln pellen und fein wiirfeln. Zusammen mit dem Bacon und der Butter alles langsam
in der Pfanne auslassen. Dabei darf alles ein bisschen Farbe nehmen.

Kalbshiifte in gleichmaBige, etwa 2 ¢m-groBe, Wiirfel schneiden. Die Fleischwiirfel wiirzen
und in Mehl wenden. Etwas Ol in einer groffen Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel darin
rundherum anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen und in einem Sieb bereitstellen. -

In der gleichen, ungereinigten Pfanne die geputzten und in Viertel geschinittenen Cham-
pignons anbraten. Mit WeiBwein abloschen und 2 Minuten kocheln lassen. Kalbsfond
dazugeben und erneut 2 Minuten kocheln lassen. Sahne hinzufiigen und aufkochen.
Danach das angebratene Fleisch in die Pfanne geben und sofort die Hitze reduzieren. Nun
das Fleisch in der SoBe etwa 3—4 Minuten knapp unter dem Kochpunkt garen lassen und
gelegentlich wenden.

Rosenkohl putzen und in kochendem Salzwasser bissfest garen. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und den Rosenkohl halbieren.

In einem flachen Topf die Zwiebel-Bacon-Schmelze erhitzen. Rosenkohl und Mehlknepp
darin anbraten und wiirzen.

Alles in warmen tiefenTellern anrichten.
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