Kalbsvoressen mit Dorrpflaumen, Polenta

Dérrpflaumen schmecken nicht nur siiss, sondern auch sauerlich, begleitet von leichten
Rdéstaromen. Nicht nur sie pragen dieses Voressen, sondern auch die reichlich
hinzugefligten Zwiebeln, die nach dem Andunsten in viel Butter mit Tomatenmark,
Paprika, Lorbeer, Knoblauch und Sternanis weich geschmort werden. Die Zwiebeln
schmelzen wahrend der langen Garzeit und machen das Voressen schén samig, geben
ihm aber auch eine milde Sisse, ganz ahnlich wie bei einem Gulasch.

Eine kleine Essiggurke passt als Dekoration ausgezeichnet, ebenso eine sdmige
Polenta, die bestens zu diesem Voressen schmeckt.

Zutaten (2 Portionen)

3009 Kal bsvor essen
1009 Zwi ebel
409 Taf el butter
1Tl Tomat enmar k
1Tl Pul bi ber oder Paprika edel siss
2 kl ei ne Knobl auchzehen
3dl Hihner boui | | on
1-2 St ernani s ganz
1-2 Lorbeerbl atter
80g Dor r pf | aunen
509 Sauer rahm
Mehl, Salz und Pfeffer
2 kl ei ne Essi ggurken

Brat butter

Zubereitung
Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Butter aufschaumen lassen, Zwiebel und
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Knoblauch zugeben und 4-5 Minuten sanft diinsten. Eine kleine Flache freilegen, das
Tomatenmark zugeben, kurz mitdiinsten und mit den Zwiebeln vermischen. 1TI Mehl
und Pul biber zugeben und mit den Zwiebeln vermischen. Bouillon zugiessen, Sternanis
und Lorbeerblatter zugeben und die Sauce 40 Minuten lebhaft kocheln lassen.

Kalbsvoressen ringsum mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben.

Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Voressen allseitig nicht zu stark
anbraten und zur Zwiebelsauce geben. Zugedeckt 1 3/4 Stunden kdcheln lassen.

Dorrpflaumen vierteln und zum Voressen geben und eine weitere 1/4 Stunde kdcheln
lassen. Sauerrahm unterriihren und 2-3 Minuten ziehen lassen.

Voressen anrichten und mit einer facherférmig eingeschnittenen Essiggurke garnieren.
Mit Polenta servieren. Nach Belieben Polenta mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Polenta:

100g Mai sgries fein

4, 5dI Gemiseboul | on

20g Butter

30g Par mresan geri eben

Bouillon aufkochen, Maisgriess im Sturz zugeben und 10 Minuten unter standigem
Ruhren kdcheln lassen. Sobald die Polenta dickfliissig wird, Temperatur reduzieren.
Kochplatte ausschalten, weiterriihren bis die Polenta nicht mehr blubbert. Deckel
aufsetzen und 20 Minuten auf der noch heissen Herdplatte nachziehen lassen. Butter in
Stiicken und den geriebenen Parmesan einrihren. Bis zum Anrichten warmhalten.

Hihner-Bou!™

Bauillen £ 72
Broga & por
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