Kalbsgeschnetzeltes "Milano™

Zutaten:
fur 4 Portionen

800g Kalbfleisch (aus der Schulter)
6 EL Olivendl
Salz, Pfeffer, Rosmarin
100g Zwiebel
100g Sellerie
4-2 Tomaten
100g kleine Champignons
100g Perlzwiebeln
200ml WeiBwein
1 EL frisch gehackte Krauter
Worcester-Sauce
1 EL Creme fraiche

Zubereitung:

Das Kalbfleisch unter flieBenden Wasser abspiilen, trockentupfen, in Streifen schnetzeln. Ol
erhitzen und das geschnetzelte Fleisch darin kross anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Rosmarin
wirzen. Die Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden. Die Sellerie sdubern, in Wirfel schneiden.
Die Tomaten enth&uten, in Wirfel schneiden. Champignons saubern mit dem Gemuse zum
Fleisch geben. Perlzwiebeln ebenfalls zum Fleisch geben und mit dem Weil3wein abldschen.
Alles in einem ungelochten Garbehalter geben. Den Garbehélter in den Garraum schieben.

Einstellung: 120°C, Garzeit: 25-35 Minuten

Die frisch gehackten Krauter nach dem Garen zufuigen, mit der Warcester- Sauce
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abschmecken und mit 1 EL Creme fraiche vefeinern.

Dazu servieren Sie Reis.

Achtung: Geben Sie zum Garen nicht mehr Flissigkeit zu als im Rezept angegeben, sonst kann
es zum Uberschaumen kommen. Erhéhen Sie bei Bedarf die Flissigkeitsmenge erst nach den
Garen, z.B. duch AufgieBen mit heiBer Brihe.

Wir wiinschen lhnen ein Gutes Gelingen
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