Curry-Kalbfleischeintopf

© Zubereiten: ca. 40 Min.
Schmoren: ca. 30 Min.

%5 Fiir 4 Personen

Zutaten

Curry-Kalbfleischeintopf:
500 g Schulter vom Schweizer Kalb, geschnetzelt
1EL Olivendl
1 Zwiebel, grob gehackt
300 g Lauch, in feine Ringe geschnitten
1 EL Madras-Curry (scharf)
% EL Curry mild
5 dl Gemiisebouillon
500 g Kartoffeln, geschalt, gewiirfelt
Salz und Pfeffer
2 mittelgrosse Birnen, halbiert, entkernt, in Spalten
geschnitten
80 g saurer Halbrahm
40 g Cashewkerne
1 EL Sojasauce, mit ein paar Tropfen fliissigem Honig
vermischt

Salat:
200 g Blattsalat je nach Saison, geriistet

Sauce:

2 EL Essig

3 EL Schweizer Rapsdl

% TL Senf

4 EL Gemisebouillon
Salz und Pfeffer
evil. Salatkrauter, evil. fein gehackte Zwiebel,
Knoblauch

Zubereitung

1. Fleisch in heissem Ol anbraten. Zwiebel und Lauch kurz mitbraten. Mit Currypulver bestauben, mit der Bouillon
abléschen, wiirzen. Kartoffeln zufiigen, zugedeckt ca. 30 Minuten garen. Sojasauce und Honig verriihren.
Cashewkerne in trockener Bratpfanne anrdsten, mit Soja-Honig-Gemisch betraufeln. Kurz durch Hin- und Herbewegen

www.schweizerfleisch.ch



eindampfen und karamellisieren lassen. Birnen mit dem sauren Halbrahm zum Eintopf geben, kurz aufkochen.
Cashewkerne dariiberstreuen.

2. Fulf die Salatsauce alle Zutaten mischen und mit dem Salat mischen.

Nahrwerte
Eine Portion enthélt:
468 kcal
35 g Eiweiss
37 g Kohlenhydrate
20 g Fett
8 g Nahrungsfasern
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