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[RAHMGESCHNETZELTE]

e 2,5 kg Kalbfleischwirfel aus der keule

500 m| Hihnerbrihe

von ,Dukes Cuisine” e 200 ml WeiBwein (optional)

e 500 g Champignons, in Scheiben e 6 EL Butter oder Pflanzendl zum Anbraten
geschnitten e 5 ELMehl

e 5 Zwiebeln, fein gewdrfelt e Salz und Pfeffer nach Geschmack

e 6 Knoblauchzehen, fein gehackt e Frische Petersilie zum Garnieren

e 1,5 Liter Sahne e 5 EL Zitronensaft

[GEMUSEREIS]

e 1 kg Reis (z.B. Langkornreis) e 5 EL Butter oder Pflanzendl
e 750 g gemischtes Gemuse e Salz nach Geschmack

(z.B. Erbsen, Karotten, Paprika, Mais) e 25 Liter Wasser oder Gemusebrihe
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ZUBEREITUNG

Rahmgeschnetzeltes

1. Die Kalbsfleischwiirfel in einer groBen Pfanne mit etwas Butter oder Ol anbraten, bis es
goldbraun ist. Das Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen.

2. In derselben Pfanne die Zwiebeln und den Knoblauch glasig anbraten. Die Champignons
hinzufiigen und mitbraten, bis sie weich sind.

3. Das Mehl tber die Zwiebeln und Champignons streuen und gut umrihren, damit keine
Klumpen entstehen.

4. Mit WeiBwein abléschen (optional) und die Hihnerbriihe hinzufigen. Alles gut verrihren
und kurz aufkochen lassen.

5. Die Sahne hinzufligen und die Hitze reduzieren. Die Sauce leicht kécheln lassen, bis sie
etwas eingedickt ist.

6. Das Fleisch zurtick in die Pfanne geben und gut in der Sauce wenden. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Das Kalbsragout langsam kéchlen lassen, bit es gar ist.

7. Die Champignons separat anbraten und in den letzten 5 Minuten hinzufliigen

8. Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren.

Gemiisereis

9. Den Reis in einem groBen Topf mit Wasser oder Gemisebriihe zum Kochen bringen.
Etwas Salz hinzufigen.

10.Das gemischte Gemiise in einer separaten Pfanne mit Butter oder Ol leicht anbraten.

11.Wenn der Reis gar ist, das Gemuse unter den Reis mischen und alles gut vermengen.

12.Den Gemdusereis warm halten, bis er zusammen mit dem Rahmgeschnetzelten serviert wird.

Servieren
e Das Rahmgeschnetzelte auf Teller verteilen und den Gemdsereis daneben anrichten.

Mit einem Zitronenschnitz und etwas frischer Petersilie garnieren.




