ZUTATEEN

800g \Voressen vom Schweizer

o EINER
20¢g getrocknete Morcheln )

3 Zwiebeln

gy [VIORGHELRAHMSAUGE

HOLL-Rapsél
1EL  Mehl

2dl trockener Weisswein
3di Bouillon
Lorbeerblatt
Rahm
Bio-Zitrone (abgeriebene
Schale)
Bund Schnittlauch
Salz
schwarzer Pfeffer aus der
Mduhle

ZUSEREITUNG

Fiir 4 Personen

1. Morcheln in ein Gefass geben und in warmem
Wasser 10 Minuten einweichen. Zwiebeln
schélen und warfeln. Ruiebli schilen und in dicke
Scheiben schneiden.

2. Ol in einem grossen Brater auf hoher Stufe

Leicht erhitzen. Kalbsvoressen darin  rundherum

anbraten, mit Mehl bestauben, gut verriihren und
kurz anrdsten. Fleisch herausnehmen.
3. Zwiebeln im Bratsatz anbraten. Morcheln aus

525 kcal dem Wasser nehmen und je nach Grdsse

halbieren oder vierteln. Einweichwasser durch ein
nen feines Sieb zu den Zwiebeln geben, mit

IO J( Cl’wﬂ CLIOG’L ¢ Weisswein und Bouillon auffilllen, Fleisch und

el

110 Minuten

Ruiebli zugeben und alles zum Kochen bringen.
Lorbeer und wenig Salz zugeben. Geschlossen
bei milder Hitze und gelegentlichem Umrlhren
ca. 1,5 Stunden kdcheln lassen.

4. Sobald das Fleisch zart ist, den Rahm zugeben,
alles mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wirzen.
Kurz erhitzen, Schnittlauch schneiden und
dazugeben. Auf vorgewarmten Tellern servieren.

Dazu passen Butternudeln.
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