





Kalbsbutterschnitzel

mit Erddpfelpiiree

Flir 4 Portionen

Kalbsbuttrschnitzel Erddpfelpiiree
7009 ¥ Kalbfleisch, faschiert 1kg  W¥ Erddpfel mehlig
(z.B. Gusto, Schulter, Hals) 1/8L  C¥ Milch, lauwarm
2 ¥ Toastbrotscheiben 1009 W¥ Butter
1/16 L W¥ Schlagobers Salz, Muskatnuss
1/16 L Kalbs- oder Rindsuppe
1 W Ei
¥ Butter
@ Ol

W Petersilie, frisch gehackt
Salz, Muskatnuss

Kalbsbutterschnitzel: Kalbfleisch faschieren. Toastbrot in Wasser ein-
weichen und auspressen. Faschiertes, vorbereitetes Toastbrot, Ei, Schlag-
obers, Petersilie und Gewtirze vermengen. Laibchen formen und mit
dem Messer eine Struktur eindriicken. Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Laibchen langsam beidseitig braten. Laibchen aus der Pfanne heben.
Den Bratrtickstand mit Suppe ablschen und einkochen. Kalte Butter-
stiicke einrtihren und schmelzen. Nicht mehr aufkochen lassen.

Erddpfelpiiree: Erddpfel schdlen, in ca. 2 cm grofSe Wiirfel schneiden und
in Salzwasser weich kochen (dauert ca. 19 Minuten). Erddpfelwiirfel ab-
seihen, gut abtropfen lassen und noch heifs durch eine Erddpfelpresse
driicken. Milch und Butter mit einem Schneebesen locker einrtihren und
mit Salz und ein wenig abgeriebener Muskatnuss wtirzen.
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Kalbsbraten

Fiir 8 Portionen
1 G Kalbsschulter (ca. 1,7 kg) 1/8L G Schiagobers
7509 ¥ Wurzelgemiise 1EL ¥ Mehl, glatt
(Zwiebeln, Karotten, Gelbe Salz, Pfeffer
Riiben, Sellerie, Petersilienwurzel, ¥ Ppetersilie
Schalotten, Lauch) Lorbeer, Salbei -
1/2L  klare Kalbs- oder Rindsuppe w Ol

1/4L % Weiflwein, trocken

In einer Bratpfanne etwas Ol erhitzen, gewiirfeltes Wurzelgemtise dazu-
geben und anrdsten. Danach Gemdise beiseite stellen.

Wiederum etwas Ol erhitzen und das Bratenstiick rundum krdftig an-
braten. Mit Wein abléschen und fast bis zur Gdnze einkochen lassen.
Danach mit Suppe aufgiefSen. Salbei und Lorbeer beigeben, ins Rohr
schieben und bei 150 °C braten.

Nach ca. 1 1/2 Stunden das angerostete Gemiise dazugeben und eine
weitere Stunde im Rohr braten. Fleisch aus der Pfanne heben und warm
stellen. Obers mit etwas Mehl verquirlen und in die Bratensauce einriih-
ren. Kurz aufkochen lassen. Die fein gehackte Petersilie zugeben und die
Sauce abschmecken.

Beilagenempfehlung: Semmelknodel, Nudeln, Braterddpfel.



Gewinnen sie einen Urlaub
am Ja! Natiirlich Bio-Bauernhof
fiir 2 Personen.

Erleben Sie die einzigartige Natur des Nationalparks Hohe Tauern und
lassen sich von der atemberaubenden Schénheit der Region verzaubern!

Was bekommen die Ja! Natiirlich Kdlber zu trinken?
U Frischen Apfelsaft

1 Bio-Milch

U Kostlichen Kakao

Name: Adresse:

Tel: E-Mail:

An der Verlosung nehmen nur vollstindig ausgefiillte Teilnahmekarten teil.

[ A, ich will den Gratis Ja! Natiirlich Newsletter abonnieren.

Einsendeadresse: Ja! Natiirlich Naturprodukte Ges.m.b.H.
Kennwort: Kalbfleisch
1Z NO-Siid, Strafe 3, Objekt 16; A-2355 Wr. Neudorf

Teilnahmekarte frankiert und vollstindig ausgefiillt an Ja! Natiirlich senden. Ich stimme durch die Teilnahme am Gewinnspiel
der EDV-unterstiitzten Verarbeitung und Ver g meiner per b Daten durch die Ja! Natiirlich Naturpro-
dukte Ges.m.b.H. zu. Teilnahmebedingungen: Die Gewinner werden schriftlich verstdndigt. Eine Barablése der Preise ist nicht
moglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Minderjéhrige bediirfen fiir die Entgegennahme der Preise die Zustimmung der
Erziehungsberechtigten. Teilnahme auch im Internet unter www.janatuerlich.at moglich. Teilnahmeschluss: 31. Mdirz 2012.
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Mehr unter:
www.janatuerlich.at

. o at
lo .anatuerllch.a o .
l:uwgv,u facebook.at/ blo.;anatugrlrllch
www.twitter.com/ja_natuerlgc o
WwWw voutube.com/janatuerhchz

Fiir weitere Informationen, Fragen oder Anregungen
stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfiigung.

Ja! Natiirlich Servicetelefon:
02236/600-6950

mit freundlicher Unterstiitzung von

LRSS 24008

NCor s PRy 4
QKN 252> 5

www.ama.at
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