Kalbsragout mit Griinem Spargel an Béarlauchkartoffeln

Kategorien:  Fleisch, Kab
Zutaten fur: 2 Portionen

400 Gramm Kal bsschul ter
2 Essl . Rapsol
1/ 2 Zwi ebel
1 Teel . Mehl
2 Essl. Tomat ennar k
1/ 2 Kal bsf ond
100 Gramm Papri kaschot en
100 Gramm Austernpil ze
250 Gramm G uner Spargel
10 Gramm Butter
6 Kartof feln
Bar | auch nach Bel i eben
1/2 Teel . Curry
1-2 Zwei ge Frischen Thym an
3 Essl . Sahne
1 Essl. Schnittl auch

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Kal bsschul ter in Wirfel schneiden. Zw ebel n kl ei n schnei den.
Austernpil ze in grobe Sticke und Paprikaschoten in Streifen
schnei den. Spargel schalen, in nmundgerechte Sticke schneiden.

Zuber ei t ung:

Raps6l in einem Topf erhitzen. Fleischwirfel darin kross anbraten,
Zwi ebel n hi nzuf igen, kurz angehen |assen, mt Mehl best&uben,

Tomat enmar k hi nzuf igen und | ei cht anrésten. Mt Curry und Thym an

| ei cht wirzen und mt Kal bsfond abl 6schen. Das Ragout 15-18 M nuten
schnoren, Paprikaschoten und Austernpilzen hi nzuf igen und all es noch
etwa 10 M nuten auf den Biss garen.

Mt Salz und Pfeffer abschnmecken und mt der Sahne verfeinern Butter
in der Pfanne erhitzen und die Spargel sticke darin anbraten.
Anri cht en!

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



