Kalbshals auf dem Gemdusebett

Der Kalbshals wird in der Regel ausgebeint und schén dressiert angeboten. Der
turkische Metzger bot ihn in dicken Tranchen, aber kaum dressiert an: Mit Fett,
Bindegewebe und dem Wirbelknochen. Das sieht nicht perfekt aus, eher wie ein
grosses, unformiges Kotelett, es verleiht dem geschmorten Kalbfleisch jedoch viel
Geschmack und Saft. Geschmort auf einem Gemiisebett, erhélt er zusatzliche, feine
Wiirze und der Fleischsaft wiirzt zugleich das Gemiise. Fenchel, wirziger Peterliwurz
und Peperoni passen nebst Riebli und Zwiebel sehr gut zum Kalbfleisch.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Kal bshal s nit Knochen
(1 Tranche, gut 2cm dick)
60g Zwi ebel
200g Schnor geniise
(Fenchel , Riebli, Peterliwurz, Peperoni)
159 Taf el butter
1dl Genmiseboui | | on
1 Zwei g frischer Rosmarin
1 Lor beerbl att
5cl Noi Il Iy Prat
5cl Vol | rahm

Sal z, Pfeffer, Zitronensaft
Br at but t er

Zubereitung

Kalbshals mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und mit Zitronensatft einpinseln. 1/2
Stunde ziehen lassen.

Gemise zu groben Stiicken (ca. 1-2cm) schneiden. Zwiebel grob hacken. Zusammen in
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der Tafelbutter andiinsten. Bouillon und Noilly Prat zugiessen, Rosmarin und
Lorbeerblatt zugeben und kécheln lassen bis das Gemise knapp gar ist (20-25
Minuten). Rahm zugiessen und nochmals 2-3 Minuten kécheln lassen.

Ofen auf 150° vorheizen.

Kalbshals in Bratbutter beidseitig kurz und kraftig anbraten.

Gemise in eine Gratinform geben. Kalbshals darauflegen und mit etwas Bratensaft
begiessen. In der Mitte des Ofens 50 Minuten schmoren.

Kalbshals tranchieren und auf dem Gemiise anrichten.

Rollis Rezepte: Kalbshals auf dem Gemusebett - Seite 2



Rollis Rezepte: Kalbshals auf dem Gemusebett - Seite 3



Rollis Rezepte: Kalbshals auf dem Gemusebett - Seite 4



Rollis Rezepte: Kalbshals auf dem Gemusebett - Seite 5



