Krauterseitling-
Pfannchen mit

Kalbsfilet
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Zutaten Zubereitung
300 g Krauterseitlinge 1. Krauterseitlinge putzen und klein schneiden. Zwiebel

50 g Zwiebeln schalen und in feine Spalten schneiden.

500 g Kalbsmedaillons 2. Kalbsmedaillons waschen, trocken tupfen und mit

etwas Salz Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen.

etwas Pfeffer 3.In einer Pfanne Butterschmalz heil® werden lassen.

1EL Butterschmalz Kalbsmedaillons auf jeder Seite ca. 1 Min. braten,
100 ml Wasser herausnehmen und warmstellen. Im Bratensatz

50 ml WeilRwein Zwiebel und Krauterseitlinge braten, bis das

2 TL Maggi Klare Brihe, Glas

ausweichende Wasser verdampft ist. Wasser und
Weillwein zugielten und unter Riihren aufkochen. Bei
50 ml Schlagsahne geringer Warmezufuhr ca. 3 Min. kocheln lassen.

etwas Solienbinder fur helle Solten
4. Maggi Klare Briihe und Sahne zufiigen und kurz

aufkochen lassen. Mit Soldenbinder bis zur
gewilnschten Samigkeit binden.

5.Die Kalbsmedaillons wieder zu den Pilzen in die
Pfanne geben und nochmals kurz erwarmen. Dazu
passen Spatzle.

Niahrwert-Anzeige (D 25 Minuten
6 g @ 2 Portionen
434 kcal
18 g

58 g
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