Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kalbsgeschnetzeltes mit Shitakepilzen, Kiirbis und Spitzle

Zutaten:

Fiir das Geschnetzelte:

* 500 g Kalbsoberschale

® 200 g Shitakepilze

e 100 g Zwiebelwiirfel

* 200 g Kiirbis, klein gewiirfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt und fein gewiirfelt
e 100 ml Gemiisebriihe

e 100 ml Weillwein

e 250 ml Sahne

e 20 g Butter

e 1EL Mehl, gestrichen

e Olzum Braten

e Salz, Pfeffer

¢ Petersilie oder Schnittlauch zum Servieren

Fiir die Spatzle:

e 250 g Mehl (Type 405)

¢ 10 g Hartweizengriel®

e 3 Eier

e 1TLSalz

¢ 2 TL Muskatnuss

e 25 g Butter

¢ Mineralwasser (mit Kohlensaure) zum Verdiinnen
e Extra: Schnittlauch zum Servieren

Zubereitung

Flr die Spatzle einen grofRen Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen.



Mehl, GrieR und Muskatnuss in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen kurz durchriihren.

Die Eier und 50 ml Sprudelwasser mit der Mehlmischung verschlagen, bis der Teig Blasen wirft. Er ist zah und
flieRt nur sehr langsam vom Kochloffel. Tipp: Wenn der Teig zu zah ist, mit etwas Sprudelwasser verdiinnen.

Wenn das Wasser kocht, die Spatzle ins Wasser schaben oder driicken. Sie sind gar, wenn sie an der Oberflache
schwimmen. Die Spatzle mit einem Siebloffel herausnehmen und in Eiswasser abschrecken.

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Spatzle in der Pfanne schwenken.

Das Kalbfleisch in fingerdicke Streifen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol 3 Minuten scharf anbraten,
herausnehmen und beiseitestellen.

2 EL Olin einer zweiten Pfanne erhitzen und darin Zwiebeln, Kiirbiswiirfel und ganze Shitakepilze 3 Minuten
rihrend anrdsten. Die Butter zugeben und schmelzen lassen, dann Mehl einriihren und kurz anbraten.

Mit Weillwein und Gemiisebriihe abloschen und 2 Minuten einkochen.
Nun die Schlagsahne hinzugeben und alles ca. 5 Minuten sanft kocheln lassen.
Das Kalbfleisch zugeben und in der Solte erwarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Spatzle servieren und mit Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.



