Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/
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Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Kalbsleber in Zwiebel-Pilzsof3e mit

Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie

bequem im Shop bestellen. Kartoffelstampf

GEFRO GmbH & Co. KG

87697 Memmingen / Allgédu Rezept fiir 4 Personen

Zubereitung ca. 45 Minuten
Telefon 08331/95950 4 tung ind

Telefax 08331 /959517 Nahrwerte pro Portion:
228 g Fett 38,6 g Kohlenhydrate 38,2 g Eiweil 7,9 g Ballaststoffe 518

E-Mail: info@gefro.de
kcal Brennwert
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Elnkaufszettel Ealbs;tfeblerr:n Iﬁwiebel-P(ijIzsolSe mitTKal;toffeIstampfh6g0|g fes’[kochende,D geschél;e oot
; i Ahal.Di : artoffeln halbieren und in einem Topf mit reichlich Salzwasser garen. Die weichgekochten

&::_lt)zlf?;es;:':;\;vwbel PilzsoBe mit Kartoffeln auf ein Sieb abgieRen. 150 ml Milch, 1,5% Fett, in den Topf geben und erhitzen.
= 40 g GEFRO Sofe zu Braten Die Kartoffeln zur Milch geben und mit einem Kartoffelstampfer oder einem Kochloffel
= GEFRO Fleischwiirze zerstampfen. 1 EL Butter unterarbeiten und den Kartoffelstampf mit Salz und frisch
= 2 EL GEFRO Omega-3-Speised| geriebenem Muskatnuss wiirzen. Warm stellen.
" gggc%;fftkmhende Kartoffeln, 2 rote Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden. 200 g gemischte Pilze (Pfifferling,

Austernpilze, Champignons) putzen und je nach GroRe halbieren oder vierteln. In einer

" 15E0Lrgl 't\:'ICh' 1.5% Fett Pfanne 1 EL GEFRO Omega-3-Speised| erhitzen und die Zwiebeln darin glasig andiinsten. Die
: Salz utter Pilze zugeben und kréftig anbraten.
= Muskatnu§s, frisch gerieben In einem Topf 400 ml Wasser erwérmen, 40 g GEFRO SoRe zu Braten einriihren und
= 2rote Zwiebeln ) aufkochen. Die Pilze mit den Zwiebeln sowie 2 EL glatte, gehackte Petersilie in die SoRte
= 200 g gemischte Pilze (Pfifferlinge, geben und ziehen lassen.
Austernpilze, Champignons)
= 400 ml Wasser 1 EL GEFRO Omega-3-Speisedl in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und die
= 2 EL glatte Petersilie, fein gehackt Kalbsleberscheiben darin bei mittlerer Temperatur von beiden Seiten etwa 2 - 3 Minuten
= 4 Scheiben Kalbsleber, je 160 g anbraten. Aus der Pfanne nehmen und mit GEFRO Fleischwiirze wiirzen.
Weitere tolle Rezepte finden Sie unter Die Kalbsleber mit der Zwiebel-PilzsoRe und dem Kartoffelstampf auf Tellern anrichten.
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