Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte

Alle GEFRO-Produkte, die du zum
Nachkochen benétigst, kannst du bequem im
Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgau
Telefon 08331 /95950
Telefax 08331 /95 95 17
E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Kalbsschnitzel mit warmem
Radieschen-Zucchinisalat

20 g GEFRO Salat-Dressing
Gartenkrauter

150 ml GEFRO Klare Gemusebriihe
Querbeet

90 ml GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl
GEFRO Gewurz-Pfeffer

8 kleine Kalbsschnitzel, a ca. 80 g

4 kleine Zucchini

1 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch

Salz

4 Zitronenecken

Einige Salatblatter zum Garnieren

Weitere tolle Rezepte findest du unter
www.gefro.de

Kalbsschnitzel mit warmem
Radieschen-Zucchinisalat

Rezept fur 4 Personen
Zubereitung ca. 40 Minuten

N&ahrwerte pro Portion:

32,9 g Fett 7,2 g Kohlenhydrate 36,7 g Eiweil3 4,1 g Ballaststoffe
480 kcal Brennwert

Gemuse schneiden:
4 Zucchini putzen, langs halbieren und in etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden.

1 Bund Radieschen ebenfalls putzen und in ca. 3 mm dinne Scheiben schneiden.

1 Bund Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Dressing anrihren:
Aus 20 g GEFRO Salat-Dressing Gartenkrauter, 90 ml Wasser und 90 ml GEFRO Bio
Olivendl Nativ Extra ein Dressing riihren.

Kalbsschnitzel vorbereiten:

Die 8 Kalbsschnitzel mit Salz und GEFRO Gewdurz-Pfeffer wirzen.

2 EL GEFRO Brat- & Frittierdl in einer grof3en Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin
portionsweise von jeder Seite ca. 2 Min. anbraten.

Gemuse diinsten & marinieren:

150 ml klare Briihe aus GEFRO Gemusebriihe Querbeet aufkochen.

Die Zucchinischeiben hineingeben und unter Rihren ca. 2 Min. dunsten.

Topf vom Herd nehmen, Radieschenscheiben und Schnittlauch untermengen und alles
mit dem Dressing marinieren.

Anrichten & Servieren:
Die Kalbsschnitzel zusammen mit dem warmen Radieschen-Zucchinisalat auf Tellern
anrichten.

Mit frischen Salatblattern garnieren und mit Zitronenecken servieren.
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https://www.gefro.de/products/salatdressing-gartenkraeuter
https://www.gefro.de/products/gemuesebruehe-querbeet
https://www.gefro.de/products/olivenoel-nativ-extra-kaltgepresst-bio
https://www.gefro.de/products/hitzebestaendiges-brat-frittieroel
https://www.gefro.de/products/gewuerz-pfeffer-mit-kraeutern
https://www.gefro.de
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Tipps & Varianten

Tipp: Fir extra Frische kurz vor dem Servieren etwas Zitronensaft iiber den warmen
Salat traufeln.

Variante: Wer es wirziger mag, mischt feine rote Zwiebelstreifen unter den warmen
Salat - sie harmonieren perfekt mit Zucchini und Radieschen.
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