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ZLI TC h el'g SC h n en tzeltes von pbuser24@gmail.com

Mengen fir 60 Personen

Tags: Einfach, Fir Zeltlager
9.0 kg geschnetzeltes Kalbfleisch
1.8 kg Zwiebel

3.75 kg Frische Champignons
15 EL Mehl

3.0 Liter Weisswein

3.0 Liter Rahm

0.00 Stuck Zitronen

6.0 Bund Peterli

Bei Starker Hitze kurz mit Butter anbraten. Bevor das Fleisch seinen Saft
abgibt, aus der Pfanne nehmen und Warmstellen.

Hacken
Leicht andiinsten

in DUnne Scheiben Schneiden

etwas abgeriebene Zitronenschale

gehackt

Fleisch bei starker Hitze kurz in Butter anbraten. Bevor das Fleisch Saft
abgibt, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Hitze der Herdplatte etwas reduzieren. Zwiebel oder Schalotten in die Pfanne
geben, leicht andinsten.

Champignons beigeben, kurz mitdiinsten, mit Mehl bestauben, gut mischen.
Mit Wein abléschen. Bis zur Halfte einkochen lassen.

Rahm beigeben, etwas einkochen lassen. Zitronenschale unterrihren,
wirzen.

Fleisch in die Sauce geben (nicht mehr kochen), kurz erwarmen, mit
Petersilie bestreuen und sofort servieren

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zuerchergschnentzeltes--10



