a(uésém

Kiichenstudio fiir Gourmets

Kalbfleischpackchen mit Steinpilzen

Rezept-info:

Personenzahl: 4 Personen
Menu: Hauptgericht
Zubereitungszeit: 75 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer
Zutaten:
30 g Getrocknete Steinpilze 8 Sehr diinne Scheiben
Salz Schieres Kalbfleisch(je 120g)
WeiBer Pfeffer aus der Mihle 250 g Kalbfleischbrat
3 Essl. Sahne Je 100 g Sehr feine Karotten- und
Je 72 Bund gezupfter Kerbel, glatte Staudenselleriewdrfel (evil.
Petersilie, Basilikum Blanchiert)
60 g Gewdrfelter Bauchspeck 5 Essl. Portwein
Zubereitung:

Steinpilze 30 Min. in lauwarmem Wasser einweichen. Gut ausdriicken. Einweichwasser
aufbewahren. Fleisch klopfen, flach ausbreiten. Kréftig salzen und pfeffern, mit
Steinpilzen belegen. Kalbfleischbrat mit Sahne, Karotten- und Selleriewdirfeln verrihren.
GleichmaBig auf das Kalbfleisch streichen. Mit Krautern belegen. Belegtes Fleisch zu
Packchen falten oder wie Rouladen aufrollen. Mit Kiichengarn zubinden.

Bauchspeck in einer Pfanne bei niedriger Hitze auslassen. Hitze erhéhen. Packchen von
allen Seiten anbraten. Mit Portwein abléschen. 0,3 | Pilz-Einweichwasser angieBen.
Fleisch zugedeckt bei mittlerer Hitze 15-20 Min. schmoren.

Anrichten: Packchen durchschneiden und auf vier Teller verteilen. Mit Schmorfond
betraufeln, evil. mit Tomatenstlickchen garnieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




