


Die Champignonrahmsoße mit 
in Wasser gelöster Speisestärke 
binden, cremig einkochen lassen 
und die Käsesahne unterrühren. 
Das Fleisch hinzufügen, würzen 
und mit Schnittlauch, Salz und 
Pfeffer abschmecken.                      

ZUTATEN FÜR 2 PERSONEN

· 400 g Kalbsgeschnetzeltes 
· 500 g Champignons 
· 1 große Zwiebel 
· 2 Becher Sahne
· 300 ml Kalbsfond 
· 100 ml Weißwein, wenn gewünscht 
· 2–3 TL Speisestärke
·  50 g würzigen Bergkäse oder  

Allgäuer Emmentaler, gerieben
· Schnittlauch
· 1–2 EL Butterschmalz

Für Brezelknödel
· 4 Brezeln
· 100 ml Milch
· 100 ml Sahne
· 3 EL Butter 
· 1 Ei
· 1 kleine Zwiebel 
· Schnittlauch
· Alufolie

SERVIERVORSCHLAG: Den Knödel in Scheiben  
schneiden und mit dem Geschnetzelten servieren.

Brezeln würfeln und mit 
100 ml Milch und Sahne 

aufkochen lassen. Gehackte 
Zwiebeln und Schnittlauch 
mit etwas Butter anbraten 
und zu den Brezeln geben. 
Nach dem Abkühlen ein Ei 

unterheben. 

Ein großes Stück Alufolie mit 
Butter ausstreichen, die Brezel -
masse darin fest einwickeln und 
30 Minuten im Wasserbad sie -
den lassen. Für das Geschnet -
zelte zuerst das Fleisch mit 

einem Esslöffel Butterschmalz 
anbraten, dann beiseitestellen.

Die fein geschnittenen 
Zwiebeln und Champignons 

anbraten. Mit Weißwein, 
Kalbsfond und bis zu 1,5 Be-
cher Sahne einkochen lassen. 

Den Rest Sahne erwärmen 
und den geriebenen Käse darin 

schmelzen.
ca. 1,5 Std.

ZUBEREITUNG

SCHWIERIGKEIT
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KLUSIV KOCHEN

KALBS- 
GESCHNETZELTES  
MIT CHAMPIGNONRAHMSOSSE 
UND BREZELKNÖDEL


