ZUBEREITUNG 0% A3 KALBRUCKEN MIT RAHMKOHL - ERDAPFELKUGEL

st das Kalbfleisch von allen Hiuten befrelt, wivd es von
der elnen Seite mit Salz und Pfeffer, von der anderen
mit elnem Wunschgewirz, ZB.: gemdrserten Korlander -
und Fenchelsamen elngerieben.

Gesalzene Butter in einer Pfanne held werden Lassen.
Das Fleiseh von allen Seiten rundherum anbraten wuno
bel goC i Rohr fertlg braten.

wirsing tn grobe bis feine strelfen schneiden.
n elnen Topf b Rochenden Salzwasser blanchieren
und danach abschrecken.

Zwiebel in witrfel schnelden wund tn oer Butter
mit den Speckwitrfel glasio schitzen. Als niichstes
gt wman das Mehl hinzu v eine Roux
(=Mehlschwitze) herzustellen mit Gemlisebriihe etwas
aufgieben und zu einer glatten Veloute (=weibe
Grundsauce) rithren, nun geben Ste die Wirsingstreifen
hinzu, Obers mit unterrithren. Mit Salz, Pleffer und
Musakt abschmecken. Kartoffeln odurch die Presse
driicken bzw. stampfen. Mit Elgelb vermengen
mit Salz panieren. e heibem Fett schwinmmend
goldbravn frittieren.

Guten Appetit wiinschen:
David qrandegoer
aus der GAFA

www.nemetz-fleisch.at in Kooper werbefachschule in Wien

? ﬁ GETRANKEEMPFEHLUNG wC‘ ANLASS g
o i goog Kalbflelseh (Kalbritcken), 2000 Butter (gesalzen), Salz, Pfeffer, Koriander, Fenchelsamen,
n leteht tweln ooler el Km.. e Aol - 1 Stick Kohl, 1 Zwiebel, 20gy. Speckwitrfel, 40gr. Butter, 100gr. Mehl, Foml Obers,
L e e poer el Erdiipfelkugeln coml Gemisebrithe oder wirsingfond, Muskat, 1lkg Kartoffeln, = Eigelb, 1 Prise Muskat,

Rriftiger weiber. Lst el besonderes Gerieht zu = EL Mehl, 2 Eler, = EL Paniermehl, Fett zum Frittieren

ZB. Nemetz -Wein . . /
tertagen und Festlichlkelten
Al e Rge enthaltene Allergene: Milch & Lactose, Sellerieerzeugnisse, Senf & Senferzeugnisse, Eier, Glutenhaltiges Getreide



