Fleischvogel mit Kalbshackfleisch

Die Kalbsbrust ist mit reichlich Fett und Bindegewebe durchzogen, beides zusammen
macht die Kalbstbrust beim Schmoren saftig und aromatisch. Das gilt auch fur
Hackfleisch von der Kalbsbrust. Ublicherweise wird Kalbshack vom Metzger aus
mageren Fleischstiicken durch den Wolf getrieben. Will man Hackfleisch vom
Brustfleisch, muss man dies ausdriicklich verlangen. Ahnlich verhalt es sich mit den
Schnitzeln, sie sollten aus der Schulter geschnitten sein, Stiicke vom Stotzen werden
meistens trockener.

Die Fillung wird gut mit Salz, Pfeffer und Pul biber gewiirzt. Pistazien, Peperoncino und
ein kleiner Schuss Cognac verleihen ihr das gewisse Etwas. Dafir wird die Sauce
einfach gehalten: Etwas Zwiebel und Rotwein und eine gute, nicht zu salzige
Rindsbouillon geben den Geschmack, und naturlich die Fleischvigel, die in der Sauce
geschmort werden.

Zutaten (2 Portionen)

2 grosse Schnitzel von der Rindsschulter
(a ca. 120g, lcmdick)
Sal z und Pfeffer

Fal | ung:

200g Kal bshackf | ei sch von der Brust
1/2 Ei

1El Pani er mehl

1/2 Zwi ebel ca. 20g

20 Pi st azi en geschal t

3-4cm Peperonci no

2cl Brandy oder Cognhac

1Tl Di j on- Senf

1/ 2Tl Pul biber (oder sisses Paprika)
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1/ 2Tl Thyni an
Sal z und Pfeffer

Schror en/ Sauce
1/2 Zwi ebel ca. 20g
1dl kraftiger Rotwein
2dl Ri ndsboui | | on

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel hacken, die Halfte davon fir die Sauce beiseite stellen. Pistazien grob hacken.
Peperoncino entkernen, langs halbieren und zu feinen Streifchen schneiden. Ei
aufschlagen und verquirlen (Nur die Halfte davon verwenden). Zusammen mit dem
Hackfleisch in eine Schussel geben. Den Rest der Zutaten fir die Fillung zugeben und
von Hand gut verkneten bis das Fleisch kaum mehr an den Handen klebt. Mit Salz und
Pfeffer reichlich wirzen, Hackfleisch absorbiert recht viel Gewirz.

Schnitzel flachklopfen, dabei darauf achten, dass eine mdglichst rechteckige Form
entsteht. Die Schnitzel lassen sich auch mit einem Wallholz platten. Beidseitig leicht
salzen und pfeffern.

Hackfleisch zu Rollen formen und quer auf die Schnitzel legen. Schnitzel einrollen und
mit Kiichenschnur leicht einbinden.

Fleischvdgel in Bratbutter ringsum anbraten. Aus der Pfanne nehmen und die
Temperatur etwas reduzieren. Rest der gehackten Zwiebel andiinsten bis leicht braun
wird. Mit Rotwein abléschen und etwa zur Hélfte einkochen lassen. Bouillon
dazugiessen und die Fleischvigel in die Sauce legen. 1 Stunde zugedeckt leicht
kocheln lassen. Die Fleischvogel 2-3 mal wenden. Zum Schluss die Fleischvégel
weitere 15 Minuten ohne Deckel kdcheln lassen, damit die Sauce etwas eindickt.
Eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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