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Kurzbraten

-----------------------------------------------------------

Aufgabe

Du mochtest das Rezept «Ziircher Geschnetzeltes» zubereiten.
Achtung, im Zubereitungstext auf der ndachsten Seite haben sich
Fehler eingeschlichen. Finde und korrigiere sie, bevor du das
Rezept zubereitest!

Ziircher Geschnetzeltes
Fiir 4 Personen

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Bratbutter oder Bratcréeme

600 g Kalbfleisch, z.B. falsches Filet oder Unterspélte, vom
Metzger in kleine, diinne Scheiben geschnitten

Salz, Pfeffer

2 Schalotten, fein gehackt

200 g Champignons, geputzt, in diinne Scheiben geschnitten
1 EL Mehl

2 dl Fleischbouillon

1,5 dl Vollrahm

2 Bund Petersilie, fein gehackt, zum Garnieren

..........................................................
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Zubereitung
1 Ofen auf 75 °C vorheizen. Einen Teller darin vorwarmen.

)

\ )

2 Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. 3 Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf

Fleisch aufs Mal beiftigen, bei kleiner die vorgewarmte Platte geben, wiirzen.
Hitze kurz anbraten, ab und zu wenden. Im Ofen kalt stellen.

4 Schalotten in der gleichen Bratpfanne 5 Mehl daruberstreuen, kurz dampfen.
wie das Fleisch in viel Bratbutter bei

kleiner Hitze andampfen. Champignons

dazugeben, mitsieden.

A

6 Mit Rahm abldschen, zur Halfte ein- 7 Fleisch in die Sauce geben und
kochen. Bouillon dazugiessen, leicht abschmecken, nicht mehr kochen.
einkdcheln. Mit Schnittlauch garnieren.
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Zubereitung
1 Ofen auf 75 °C vorheizen. Einen Teller darin vorwarmen.

)

\ )

2 Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. 3 Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf

Fleisch portionenweise beifiigen, bei den vorgewarmten Teller geben, wiirzen.
grosser Hitze kurz anbraten, ab und zu Im Ofen warm stellen.
wenden.

4 Schalotten in der gleichen Bratpfanne 5 Mehl daruiberstreuen, kurz rosten.
wie das Fleisch in wenig Bratbutter bei

mittlerer Hitze andampfen.

Champignons dazugeben, mitdampfen.

A

6 Mit Bouillon abldschen, zur Halfte 7 Fleisch in die Sauce geben und
einkochen. Rahm dazugiessen, leicht abschmecken, nicht mehr kochen.
einkocheln. Mit Petersilie garnieren.
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