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FLEISCHGERICHTE

Chop Suey (4 Personen)

400 g Schweinefleisch

2 Zwiebeln

12 Champignons

1/4 Sellerieknolle

1 rote, 1 griine, 1 gelbe Paprikaschote

120 g Sojabohnensprossen

2 EL Rapsol

4 EL Sojasauce

Salz, Pfeffer

In feine Streifen geschnittenes Fleisch, Zwiebelringe, geviertelte Champignons, Selleriestreifen und Paprikawiirfel
mit den Sprossen in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In heiRem 0l ca. 20 Minuten braten, dabei 6fters umrithren abschliefend mit Sojasauce abschmecken.

Dazu Reis servieren.

Ziircher Geschnetzeltes

400 g Kalbsfilet

2 Zwiebeln

3 Bund Petersilie

200 g Champignons

2 EL Rapsol

160 ml Gemiisebriihe (Fleischbriihe, entfettet)

100 g saure Sahne

Salz, Pfeffer

Das Fleisch in schmale Stiicke schneiden und in heiRem Ol anbraten. Zwiebeln hacken und zum Fleisch geben.
Champignonscheiben zugeben und ca. 3 Minuten mitbraten. AnschlieRend herausnehmen und den Bratensatz mit
Briihe 16sen und aufkochen. Gegebenenfalls mit Mondamin binden, wiirzen und Fleisch wieder zugeben. Nochmals
kurz erhitzen, eventuell mit einem Schuss Weifwein abschmecken. Vom Herd nehmen und saure Sahne ziigig
einriithren, mit der Petersilie bestreuen und mit Spétzle oder Vollkornnudeln servieren.

Dazu passt Rote Beete Salat.

Kalbsschnitzel in Zitronensauce (4 Personen)

4 diinne Kalbsschnitzel
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2 EL Mehl

4 EL Olivenol

6 EL Zitronensaft

2 TL Butter (Margarine)

Salz, Pfeffer

Die Kalbschnitzel halbieren und flach driicken, salzen und pfeffern. Schnitzel in Mehl wenden und in heiRem 01
braten. Das Fleisch herausnehmen und den Zitronensaft in die Pfanne giefen, Margarine unterschlagen und die
Sauce iiber die Schnitzel geben.

Dazu passt Zucchinigemiise oder Tomaten-Basilikum-Gemiise mit Kartoffeln.

Schweinefilet in Weisskrauthiille (4 Personen)

4 grofle Weiflkrautbldtter

4 EL Olivenol

2 EL Pinjenkerne

1/41 Gefliigelbrithe

4 Scheiben Schweinefilet a 150 g

50 ml Weiffwein

1 EL Rosinen

Salz, Pfeffer, Lorbeer, Petersilie

WeiRkohlblatter in Salzwasser blanchieren. Zwiebeln und Knoblauch hacken, in 2 EL 01 mit Pinienkernen
anbraten. Mit Brithe aufgieflen, Lorbeer dazugeben. 1o Minuten kécheln lassen, dann piirieren. Die Schweinefilets
im restlichen Ol braten, herausnehmen und das Fett abgiefen. Den Bratensatz mit Weiffwein ablésen und die
piirierte Sauce mit den Rosinen zugeben.

Fleisch mit Kohlblattern umwickeln, mit Zahnstochern feststecken und auf die Sauce in eine Auflaufform geben.

Im Backofen bei 120 °C 15 Minuten garen und mit Petersilie bestreut servieren.

Lammfleischspiefe mit griinen Bohnen (4 Personen)
500 g Lammriicken, kiichenfertig

12 Knoblauchzehen

2 Zitronen

20 Lorbeerbldtter

500 g griine Bohnen

4 EL Olivenol

1 Zwiebel

Dill, Kiimmel, Piment, Pfeffer, Salz



Kreiskrankenhaus
osterholz

Kreiskrankenhaus Osterholz
Am Krankenhaus 4- 27711 Osterholz-Scharmbeck

Den Lammriicken in 3 Zentimeter grofe Wiirfel schneiden und von der Zitronenschale 1 Zentimeter breite Streifen
abschneiden. Das Fleisch mit Zitronenschale, Knoblauch und Lorbeerblattern abwechselnd auf SpiefRe stecken. Die
Bohnen garen. Gehackte Zwiebel in 2 EL Ol braten, Bohnen dazu geben, salzen, pfeffern und mit Dill bestreuen.

SpieRe im restlichen 01 braten und auf dem Gemise anrichten



