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Kalbsragout mit Champignons
und Bandnudeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o

Champignons, weiB 400 g Kichenutensilien

Kalbsgeschnetzeltes 600 g mittlere Schiissel, groBer Topf, Sieb, Kiichenpapier
Salz
] 4EL 1. Zwiebeln halbieren, schalen und fein wiirfeln. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp
WeiBwein, trocken 200 ml saubern und in Scheiben schneiden. Kalbsgeschnetzeltes waschen, trocken tupfen und
Rinderbriihe 400 ml kraftig mit Salz wiirzen.
Schlagsahne 400 ml )

L 2. In einem groBen Topf 2 EL OI auf hoher Stufe erhitzen und Kalbsfleisch darin ca.
Speisestarke 2EL . , o i

5 Min. rundherum anbraten. AnschlieBend in eine Schiissel geben.

Bandnudeln 500 ¢
Schnittlauch, frisch 10g 3. In dem Topf erneut 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Champignons mit Zwiebeln
Zitronen 1St ca. 2 Min. anbraten. Mit WeiBwein abloschen und ca. 5 Min. einkochen lassen. Ragout
Pfeffer, weiB gemahlen mit Briihe und Sahne auffillen, Fleisch zugeben und ca. 15 Min. leicht kocheln lassen.

AnschlieBend in einer Schiissel Speisestarke mit 2 EL Wasser verriihren. Sauce
aufkochen und Starke langsam einriihren, bis die Sauce leicht dick wird.

4. Inzwischen in einem Topf ca. 5 | Salzwasser aufkochen. Bandnudeln im siedenden
Salzwasser ca. 8 Min. garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

5. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Zitrone
halbieren und Saft auspressen. Ragout mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Kalbsragout mit Champignons und Bandnudeln auf Teller anrichten und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 937 kcal
Kohlenhydrate 118¢
EiweiB g
Ballaststoffe 3g

Fette 25¢



