Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gefiillte Kalbsbrust mit frischen Pilzen (von Jiirgen Andruschkewitsch vom
Bioland Restaurant Rose)

R

[caption id="attachment_11311" align= width="796" caption="So werden Gaste umsorgt: gefiillte

Kalbsbrust - frisch aus dem Ofen"] [/caption]

Das heutige Rezept zu unserem 'Schmeck den Siiden' Kochblog kommt von Jirgen Andruschkewitsch vom
Bioland Restaurant Rose in Vellberg-Eschenau.

Die Familie Andruschkewitsch etablierte ihren Gastronomiebetrieb als erstes Bioland-Restaurant in Hohenlohe
mit saisonalen Gaumenschmeicheleien nach Hausrezepten.

Die Besonderheit: hier werden Wildfriichte, Wildkrduter, alte traditionelle Gemiise- und Getreidesorten
liebevoll und schmackhaft eingesetzt. Ein auBergewdhnlicher Genuss, besonders flir Vegetarier, Veganer und
Allergiker.

Erganzend zum vielseitigen Angebot gibt " s fiir Gaste Kochkurse, Krauterspaziergange, Wanderwege ab
Parkplat und sogar einen Wohnmobilparkplatz.

Unser Gastrotipp: unbedingt eine Reise wert. Hier geht” s zur Homesite des Restaurants Rose.
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Hier das Rezept fiir "Gefiillte Kalbsbrust mit frischen Pilzen":

Zutaten

Fiillung der Kalbsbrust:

50 g altes Laugengeback

Meersalz, Muskatnuss

175 ml Milch

40 g Zwiebeln

30g gerauchter Schweinebauch

je 20g Karotten. Lauch und Sellerie
1 cl Olivenal

10 g Petersilie,

je 2 g frische Thymian und Salbeiblatter in feine Steifen geschnitten oder je halbe Teeloffel getrocknete
Krauter

2 Freilandeier

700 g Kalbsbrust ausgelost, vom Metzger eine Tasche einschneiden lassen, Kiichengarn
Pfeffer

2 cl Rapsol zum Anbraten

2 Zwiebeln

1 Karotte

Y2 Sellerieknolle

1/8 | WeilRwein

Va | Briihe

240g frische Pilze (z.B. Champignons, Pfifferlinge, Austernpilze, Chantarellepilze oder Shiitake)
20 g Butter,

1 cl Rapsol

60 g feine Zwiebelwirfelchen

200 ml Sahne

80 g Butter

Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Kalbsbrust das Laugengeback in Scheiben schneiden und in eine grofte Schiissel geben. Mit Meersalz
und Muskat wiirzen, aber mit Salz vorsichtig umgehen, da Laugengeback im Gegensatz zu Brotchen mehr Salz
enthalt. Die Milch aufkochen und liber das Laugengeback gieRen, abgedeckt ca. 20 Min. durchziehen lassen.
Zwiebeln, gerauchter Bauch und Gemiise in kleine Wiirfelchen schneiden.



In einer groRen Pfanne das Fett erhitzen, die Zwiebelwiirfelchen zugeben und einmal durchschwenken, den
Bauch zugeben und alles glasig anschwitzen (ohne Farbe). Alles zusammen mit den Gemisewdirfelchen, den
Krautern und den Eiern zum Laugengeback geben. Alles gut vermengen und in die Tasche der Brust fiillen. Die
Offnung mit Kiichengarn zunahen.

Die Kalbsbrust salzen, pfeffern und in einer Kasserolle mit etwas Rapsél von beiden Seiten anbraten. Im
Backofen bei 200°C (Umluft 175°C) weitergaren. Zwiebeln, Karotte und Sellerie in walnufigrofie Stiicke
schneiden und nach ca. 30 Min. in die Kasserolle zur Kalbsbrust geben. Nochmals ca. 25 - 30 Min. weitergaren.
Danach die Brust herausnehmen, den Bratenfond mit dem Weillwein abloschen, mit Briithe auffiillen und in ca.
5 -6 Min. um die Halfte einkochen lassen und abpassieren. Fiir die SoRe aufbewahren. Zum Servieren die
Kalbsbrust in Scheiben schneiden.

Fiir die SoRe die Pilze putzen und je nach Grofke in mundgerechte Stiicke zerkleinern. Die Butter mit dem
Rapsol in einem flachen Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig anschwitzen, die Pilze zugeben und kurz mit
anschwitzen. Das Ganze mit dem Bratenfond und der Sahne abloschen, einmal aufkochen lassen. Die Pilze mit
einer Schaumkelle auf ein Sieb mit Auffangschale herausnehmen und abtropfen lassen. Die Sof3e um 1/3
einkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Mixstab die restliche Butter und die Abtropffliissigkeit unter
arbeiten. Zum Schluss die Pilze einstreuen. Die SoRe nur warm halten, nicht mehr kochen lassen. Mit der
Kalbsbrust servieren.

Tipp: Dazu passen Spatzle oder Schupfnudeln und ein jahreszeitlicher Salat.



