Kalb-Geschnetzeltes mit Pfifferlingen, Servietten-Knodeln

Fiir zwei Personen

300 g Kalbfleisch 2 Zwiebeln 150 g Pfifferlinge
1 Bund glatte Petersilie 2 altbackene Brotchen 10 g Mehl

50 g Butterschmalz 1 Ei 100 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml trockener Weiflwein 1 Muskatnuss

Ol, Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln abziehen und klein wiirfeln. Etwa eine
halbe Zwiebel in etwas Butterschmalz andiinsten, mit der Milch abléschen und zwei Minuten
kocheln lassen. Die heifle Milchmischung iiber das Knodelbrot geben. Das Ei aufschlagen und
verquirlen. Die Petersilie zupfen, klein hacken. Etwa die Hélfte der Petersilie zu dem Ei geben und
mit dem Knodelbrot vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Anschlieend eine Rolle aus der Masse formen, dann
in Klarsichtfolie wickeln und diese mit etwas Ol bestreichen. AnschlieBend in Alufolie wickeln
und in dem Wasser ziehen lassen. Die Pfifferlinge gut abbiirsten und blittrig schneiden, kleinere
Pilze ganz lassen. Das Kalbfleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieffend in diinne Streifen
schneiden und leicht mit dem Mehl bestduben. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen.
Die Filetstreifen darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Die Zwiebelwiirfel und die Pfifferlinge in der Pfanne mit dem Bratensud
anbraten. Das Ganze mit dem Weiflwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazugeben
und gut mit dem Weilwein verriihren. Das Fleisch dazugeben und drei Minuten kocheln lassen.
Anschliefend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Petersilie kurz vor dem
Servieren unter das Geschnetzelte heben. Das Kalbsgeschnetzelte mit den Pfifferlingen und den
Serviettenknodel auf Tellern anrichten, mit der Petersilie dekorieren und servieren.
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