GARwel Die RusT des bocheny laseny W

Schafkoteletts, Ebly, Gemuse, Champignon-Weissweinsauce

Zutaten - fUr 4 Personen
1-2 Tassen Ebly
4 Schafkoteletts
Champignons
2 dl Weisswein
Gemuse, z.B.:

Blumenkohl, Broccoli, Fenchel,
Karotte, Kartoffel, Kohlrabi,
Pfalzerribe, Romanesco,
Sellerie

Rapsdl / Butterschmalz
Paidol

Gemuseextrakt, Gewlrze,
Krauter

Vorbereitung
Bereitstellen e -
Bratpfanne, 2 Tdpfe/Brater mit Deckel, GARKkiste, hitzebestandige(r) + luftdicht verschliessbare(r) Beutel,
Schneidbrett, Sparschaler, (Rust)Messer, Pinsel ...

Zubereitung
Koteletts marinieren, Gemiise + Champignons rusten

Gemise in einen Topf geben, Wasser dazu bis es bedeckt ist, 1 - ... Essloffel Gemiseextrakt. Kochen bis zum
Siedepunkt. Wahrenddessen Koteletts und Ebly ...

Koteletts kurz scharf anbraten, in hitzebestandige(n) + luftdichtverschliessbare(n) Beutel geben.
Beutel in Gemusetopf legen. Ab in die GARKiste.

Ebly in Wasser / Bouillon im 2. Topf bis zum Sieden aufkochen. Ab in die GARKkiste.
Gleichzeitig kobnnen die Teller in der GARKiste die Teller erwarmt werden.

Vor dem Servieren den Weisswein und 1-2 dl Gemusesud in die Bratpfanne langsam aufkochen und dabei
zum Eindicken 1-2 El Paidol einrihren, Champignon dazu geben, ziehen lassen

Dauer (Vor- + Zubereitung sind abhangig von der Menge)
Genussfertig nach ca. 45 Minuten. Nach 75 Minuten Kerntemperatur der Schafkoteletts >73°C
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GARwell” Die Kunst des leochery tassery RW

Schafkoteletts, Ebly, Gemuse, Champignon-Weissweinsauce

Zutaten / Einkaufsliste

Mengen und Verhdltnisse sind von der Anzahl Geniesser und persénlichen Geschmack abhangig

Was

Total: Stck,

fiir 4 Pers. flir ___ Pers. g kg, dl, |

Blumenkohl

Broccoli

Champignons

Ebly

1-2Ta

Fenchel

Karotte

Kartoffeln

Kohlrabi

Paidol: Weizen-, Hirsemehl, Weizenkeime

1-2 El

Pfalzerribe / Kuttiger Riebli

Romanesco

Schafkoteletts

4-6 Stck

Sellerie

Weisswein

2dl

Rapsdl / Butterschmalz

Krauter
Gewurze
Gemuseextrakt
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