Pastetli mit Kalbfleisch

flir 6 Personen

Fleisch und Pilze Das Kalbfleisch (es kann auch Geschnetzeltes sein) in kleine

400 g Kalbfleisch Stlickchen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Paprika sparsam

2 EL Mehl wirzen, dann mit dem Mehl vermischen.

Salz, Pfeffer, Paprika ) ) , , , ,

v dl I Die Champignons putzen und halbieren, dann in feine Scheiben

einige Champignons schneiden.

je1EL Bratbutter und Ol _ ; , , . :
Die Haut von den Bratwirsten abziehen. Danach die Wirste in

9 Kalbs-Bratwiirste kleine Wirfeli schneiden.

Sauce Die Zitrone waschen und trocknen, dann die Schale abreiben.

_40 9 St Die Zitrone auspressen.

knapp 60 g  Mehl ) N .

5 d| Kalte Bouillon In einer Bratpfanne Bratbutter und Ol erhitzen und das Kalb-

1 Bio-Zitrone fleisch in 2 Portionen scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und

S e B die Champignons mitbraten. Den Weisswein, den Zitronensaft

.1”dl Rahm ’ sowie 1 dl Wasser beifligen und zugedeckt kécheln lassen, bis

1 Bund Salhit e das Fleisch weich ist.

e In einer Pfanne 2 Essl6ffel Butter auf kleiner Flamme erwarmen,

—8 Pasteti dann das Mehl beigeben und kurz dinsten. Die kalte Bouillon
dazu geben. Die Hitze erhdhen und die Sauce unter stetem

RuUhren mindestens 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Pastetli auf eine Blech geben (Back-Trennfolie). In den kalten Ofen schieben, den Ofen auf 180°
stellen und die Pastetli ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und die Deckel sorgfaltig aus den Pastetli
schneiden.

Die Fleisch-Pilz-Mischung zur Sauce geben, ebenso den Zitronen-Abrieb und den Rahm. Die Pastetli-
fullung kraftig erhitzen, den gehackten Schnittlauch unterheben und die Pastetli mit der kdstlich duftenden
Mischung flllen.

Dazu passt:
Erbsli und Riiebli sowie ein griiner Salat



