Geschmorte Kalbsbackerl mit Selleriepuree und Saé(w; schomeclll

eingelegten DirndiIn

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

© SAM _Chris Rogl

Zutaten
6 Kalbsbackerl
1 Zwiebel
1 Karotte
114
STUECK Lauch
2 Knoblauchzehen



0,25L Weil3wein
O’ZSLwasser ...................................................................
............................... L orbeerblatt
..... 4OOGKno”ense”ene
SOOML ............. G emusesuppe ........................................................
..... ZOOGOberS
..... 1ELBUtter
thronensaft ...........................................................
............................... S alz
............................... M USkat

30G Butter
0,25L Weillwein
1EL brauner Zucker

1 Rosmarinzweig



Zubereitung

1. Kalbsbackerl wurzen und in Olivenol scharf anbraten. Backerl herausnehmen und beiseite

stellen.

2.  Gemuse wurfelig schneiden und im Bratenrickstand das Gemuse anrosten, Paprikapulver

zugeben und mit Weillwein abloschen und mit Wasser aufgiel3en.

3. Knoblauchzehen und Lorbeerblatt zugeben, sowie die Kalbsbackerl einlegen und bei kleiner

Hitze 1 Stunde schmoren.

4. Kalbsbackerl aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce passieren, auf die Halfte

reduzieren und abschmecken.

5.  Die Kalbsbackerl auf dem Selleriepiree anrichten, mit der Sauce ubergiel3en und dem

Schalottengemﬂse servieren.

1. Sellerie waschen, putzen, in 1 cm Wiirfel schneiden und in der Gemiisesuppe weich kochen.
2. Selleriewtrfel abgiefen und den Sud auffangen.

3. Obers mit der Butter erhitzen und die Selleriewlrfel dazugeben.

4. Masse purieren und so viel Gemusesud angiel3en, dass ein mittelfestes Plree entsteht.

5. Mit Zitronensaft, Salz und Muskat abschmecken.

1. Butter aufschaumen und die geschalten Schalotten mit dem braunen Zucker langsam

hellbraun schmoren.

2.  Den restlichen Wein zugeben und den Rosmarinzweig einlegen. Alles einkochen, bis die

Schalotten weich sind.

3. Zum Ende der Garzeit einige eingelegte DirndIn zugeben.



