ZUBEREITUNG

Kunoblawch und Zwiebeln abzichen, hacken bzw. grob
witrfeln. Pilze putzen, vierteln. Rosmarin waschen, tn
Stiicke tellen.

Dle gewitrfelte kalbsschulter mit Salz und Pfeffer
witrzen und tn OL Lk elnemt Briter rundum anbraten.

Knoblauch, Zwiebeln, Tomatenmarke und Rosmarin
zufligen, Rurz mitristen. Mit webtbwein und nach
Belicben mit wWetnbrand ablischen. Flissigkelt einki-
cheln Lassen.

Stickige Tomaten und Pilze zufligen. Ragout mit
Salz, Peffer und Muskat witrzew. Bel halb aufoelegtem
Deckel etwa 45 Minuten Richeln Lassen.

n der Zwischenzelt Tomaten 1/2 Minute in kochendes
wasser Legewn, abschrecken, hiluten, vierteln und entler-
new. Dle Tomatenviertel in Wirfel schnelden. Gewitrfelte
Tomaten water das Ragout ridhven, Rurz aufkochen,
noch mal abschmecken und servieren. Die Eler 5 Minu-
ten Rochen, abschrecken wnol doppelt panteren.

Den Toast rund ausstechen und tn Butter hellbravn
broten.

Guten Appetit wiinschen:
David qrandegger
aus der GAFA

www.nemetz-fleisch.at in Kooperation mit der GastgewerD®
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GAFA WIEN

Wien

1,2 kg Kalbsschulter im qanzen oder gewiirfelt, 2500 Champignons, 2 Zwiebeln, 2 Kinob-

lauchzehen, 1 Zwelg Rosmarin, Salz, Pfeffer, 3 EL Pflanzendl, 1 TL Tomatenwmark, 250ml

Welsswelin trocken, 2 EL Welnbrand, 4009 Dosentomaten gehackt, Muskatnuss gerieben, 4
Towaten, 2 Eler, Paniermehl, Toastbrot



