Geschmorte Kalbsbackerl mit Pastinakencreme, GrieBknoderl und glacierten Karotten

1/4 Kalbsbackerl

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
. 6OOG .............. Ka lebaC kerl ..................................................
. 200 G .............. Kno”ense”e”e ...............................................
1OOG ............... KarOtten ......................................................
1OOG ............... LaUCh .........................................................
. 200 G .............. ZWIebel .......................................................
3OOML ............ ROtwem .......................................................
e SOOML ............ Wasser ........................................................
1OOML ............. rOter Portwem ...............................................
1 ..................... KnOblaUChzehe ...............................................

Verfasst von: Theresa Nutz 1EL Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

. 8 .................... WaChOHer beeren ............................................
1EL ................. Homg .........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
.......................... OlzumAnbraten

Zubereitung

1. Gemuse klein schneiden.

2, Kalbsbackerl in einem groflen Topf mit Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten und aus dem Topf nehmen.

3.  Gemdse in den Topf geben und bei kleiner Hitze gut anrosten.

4. Tomatenmark unter kraftigem Rihren dazugeben und mit Rotwein und Portwein nach und nach abloschen.

5. Das Gemiise sollte dann ,,marmeladig” glanzen.



Topf mit Wasser auffiillen und Backerl wieder hineingeben.

7. Ca. drei Stunden schmoren lassen.

Info

Isst-Gut-Rezept, Bratl-Tag

Fur ein ausgewogenes Gericht passt ein frischer saisonaler Salat!

&é&; schmeckt



Geschmorte Kalbsbackerl mit Pastinakencreme, GrieBknoderl und glacierten Karotten

2/4 Grie3knoderl

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten

125G ............... Gne@ .........................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
250M|_ ............ M,|Ch ..........................................................
SOG ................ BUtte r ........................................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
1PR|5E ............. gene beneMUSkat nus S .......................................

Verfasst von: Theresa Nutz

Zubereitung

1. Milch mit Butter, Salz und 100 g Grie8 unter Riihren kochen, bis der Grie8 gequollen und die Fliissigkeit gebunden ist.

2. Kurz abkuhlen lassen.
3. Die Eier und den restlichen Griel einrihren.

4. Masse gut auskihlen lassen und kleine Knodel formen.

5. In wallendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen lassen.



Geschmorte Kalbsbackerl mit Pastinakencreme, GrieBknoderl und glacierten Karotten

3/4 Pastinakencreme

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
1’4KG .............. Pastmaken ....................................................
2 ..................... klemeZWIebel ................................................
1OG ................. ZUCker ........................................................
s 50 ML .............. Welewem .....................................................
. 400 ML ............ Gemusesu PPe ................................................
1OOML ............. Obers .........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
.......................... OlzumAnbraten

Verfasst von: Theresa Nutz

Zubereitung

1. Pastinaken putzen, schalen und in grobe Stiicke schneiden.

2. Zwiebel grob wiirfeln und mit dem Knoblauch in Ol glasig diinsten.

3. Pastinakenwiirfel zugeben, mit Weil3wein abloschen und verkochen lassen.

4. Gemusebriihe und Obers kurz mitkocheln lassen.

5. Wenn alles weich gekocht ist, fein plrieren.



Geschmorte Kalbsbackerl mit Pastinakencreme, GrieBknoderl und glacierten Karotten

4/4 Glacierte Karotten

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Isst-Gut-Rezept Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur:

Zutaten
200G Karotten
20G Butter
50 ML Weillweinessig
Nelken
Sternanis
Honig
Meersalzflocken
Verfasst von: Theresa Nutz
Zubereitung
1. Weilweinessig, Sternanis, Nelken und Honig aufkochen lassen.
2, Karotten putzen, schalen und in gewiinschte Stiicke/ Form schneiden.
3. Im vorbereiteten Fond ziehen lassen und anschlieBend in Butter mit Zucker und Salz glacieren.



