Ecole du Gotut

€

PRINCE ORLOFF

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Zutatenliste fiir 6 Personen:
1,5 kg Kalbsbraten

12 Scheiben Hartkase

12 Scheiben gekochter Schinken
3 Essloffel Raps-0l

2 Karotten

150 g Zwiebel

2 Knoblauchzehen

100 ml trockener Riesling
60 ml frische Sahne

60 ml Milch

250 g Pilze

Zubereitung:
Zwiebeln, Karotten und Knoblauch schéalen und fein hacken.

Fleisch in einem Topf mit 2 Essloffel Ol anbraten. Herausnehmen und im gleichen
Topf die Karotten und 2/3 der Zwiebeln braunen lassen. Braten wieder dazugeben
und den Knoblauch und den Weifdwein hinzuftigen und bei geringer Hitze 1
Stunde lang kocheln lassen.

In Zwischenzeit die Champignons klein hacken und mit restlichem Ol und den
restlichen Zwiebeln in einer Pfanne schmoren, bis der Saft verdunstet ist. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Milch mit der Sahne vermischen.

Die Kochséfte vom Braten filtern und mit der Milch-Sahnemischung auffiillen.
Das restliche gekochte Gemiise piirieren und in die Sofde rithren.

Den Braten in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Zwischen jede Fleischscheibe eine Scheibe Kédse und eine Scheibe Schinken
legen. Die Champignons dariiber streuen. 20 Minuten bei 180 °C in den Ofen
schieben.

Mit der aufgekochten Bratensofde und gediinstetem Gemiise servieren.
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