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Die frohliche Kuiche
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Geschnitzeltes vom Kalb in Rahm

urn:nbn:de:bsz:31-55726

Visual \\Library



BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

E's way so gegen Mitte August — da hatte
veve im Toto gewonnen! Nicht viel, es
war ein ganz kleiner Gewinn. Aber die
Freude wavr trotzdem grof3, und es sollte
gebiihvend gefeiert wevden! Ich way
natiirlich gleich dabei, denn wenn es ans
Genieflen geht, da kenne ich mich aus!
Mit grofiem Eifer gingen wir an die
Vorbereitungen, und ich weifl nicht, wem
es wdrmey wurde: »Ihre odev mar! Es

wurde ein vichtiges Festessen.

Geschnitzeltes vom Kalb in Rahm

Das Fleisch in Streifen schneiden und in
Mehl wenden. Palmin im Schmortopf
erhitzen und das Fleisch anbraten. Die
Fliissigkeit dazugieffen und bei geschlos-
senem Deckel ca. 10 Minuten schmoren.
Mit Salz und Zucker abschmecken. Stiirke-
mehl anrithren und die Tunke damit
binden. Die Kriuter waschen, feinhacken
und zum SchluB dazugeben. Beigaben
sind Kartoffeln oder Reis, Spargel, Blu-
menkohl oder Erbsen, Bohnensalat. »Ge-
schnitzeltes vom Kalb« kann auch in
Pasteten gefullt werden.

500 g Kalbfleisch
Mehl zum Wenden

40 g Palmin

14 Liter Wasser

I4 Liter saure Sahne
Salz, Zucker

15 g Stdarkemehl
Krduter (Schnittlauch,

Petersilie, Kerbel)
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