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Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Schmoren: ca. 1% Std.

800¢g Kalbsveressen
{z.B. Schulter)

1TL Salz
wenig Pfeffer
Brathutter zum Braten

4dl Wasser

Vo Zwiebel
Knoblauchzehe
Zimtstange

Beutel Schwarztee
(z.B. Darjeeling,
siehe Tipp)

N =

% TL Salz

2 EL Petersilienblatter
1EL Maizena

2dl Rahm

Portion: 403 keal, F 25g, Kh4g, E4l g

Fleisch in ca. 1¥2 cm grosse Wiirfel
schneiden, wiirzen, in der heis-
sen Bratbutter portionenweise
je ca. 2 Min. anbraten, heraus-
nehmen. Hitze reduzieren, Brat-
fett auftupfen.

‘Wasser dazugiessen, Zwiebel
und Knoblauch beigeben, aufko-
chen. Hitze reduzieren, Zimt-
stange und Schwarztee beigeben.

3. SCHRITT

Fleisch wieder beigeben, zuge-
deckt bei kleiner Hitze ca. 1% Std.
schmoren, salzen. Zimtstange
und Teebeutel entfernen. Peter-
silie fein schneiden. Maizena
mit 1 dl Rahm anriihren, unter
Rithren zum Voressen giessen,
ca. 5 Min. kdcheln. Restlichen
Rahm mit der Petersilie halb-
steif schlagen, auf dem Fleisch ver-
teilen.

Dazu passt: Kartoffelstock.



