Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geschmorte Kalbsbickchen

.

Zutaten:

8 Stiick Kalbsbackchen

2 Karotten, geschalt und grob gewdirfelt

1/2 Stangen Sellerie, geputzt und grob gewdirfelt
1 Petersilienwurzel, geschalt und grob gewiirfelt
2 Zwiebeln, geschalt und grob gewiirfelt

1-2 Zehen Knoblauch, geschalt und halbiert

2-3 EL Tomatenmark

0,5 | Rotwein (z.B. Lemberger)

1,5 | Kalbsfond

je 4 Nelken, Wachholderbeeren und Piment, angedrtickt
8 Pfefferkorner, gequetscht

2 Lorbeerblatter

etwas Petersilienstengel, Rosmarin, Thymian
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Kalbsbackchen vom Metzger sauber parieren lassen (Pariiren entweder zum Ansetzen von Kalbsfond oder
fiir Fleischkiichle verwenden).

In einem Bréter die leicht gesalzenen Kalbsbackchen in etwas Ol von allen Seiten anbraten. Fleisch
herausnehmen und auf einem Teller bereitstellen. In dem Brater das vorbereitete Gemuse bei mittlerer Hitze
griindlich anbraten.

Das Tomatenmark zugeben und weiter riihren. Nun den Rotwein auf dreimal zugieen und jeweils warten bis
die Flussigkeit sirupartig einreduziert ist.

Anschliefend mit dem Kalbsfond angielRen. Die Kalbsbackchen in den Brater schichten. Die Nelken,
Wachholderbeeren, Piment und den Pfeffer zugeben. Den Deckel aufsetzen und im auf 140°C vorgeheizten
Backofen (Ober- und Unterhitze) ca. 2,5 bis 3 Stunden schmoren. Nach 2 Stunden die Krauter zugeben.

Nach 2,5 bis 3 Stunden die Backchen aus dem Brater nehmen und in einer Schiissel zugedeckt warm halten.

Den SoRenansatz durch ein Sieb in einen neuen Topf gieRen und 10 Minuten reduzieren lassen. Falls
gewiinscht, die Softe mit dunklen SoRenbinder andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Dazu palit gediinstetes WeilRkraut, Kartoffeln und siiR-saure Preisselbeeren



