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Dlandle Hobby Chefs

Geschmorte Kalbsbackle mit Pastinakenpuree

Zubereitungszeit:

ca. 3 Stunden

Zutaten fir 4 Personen

1 kg Kalbsbd&ckle

250g WurzelgemUse (Karotten,
Sellerie, Lauch, Petersilienwurzel)
2 Schalotten

1 kleine Knoblauchzehe

Ol

1 EL Tomatenmark

400 ml kraftiger Rotwein

400 ml Kalbsbouillon

1 Zweiglein Rosmarin

1 Zweiglein Thymian

1 Lorbeerblaftt

Salz und Pfeffer

Speisestdrke zum Binden

Pastinakenpiree
600g Pastinaken
100g Butter

Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:

Die Kalbsbdckle putzen und in beliebig groBe
StUcke schneiden. WurzelgemUse schdlen und in
feine Wurfel schneiden, Schalotten und
Knoblauch ebenfalls schalen und fein
schneiden.

Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Ol oder Butterschmalz in einem Bréter
erhitzen und die Kalbsbd&ckle darin in 2-3
Etappen scharf anbraten, herausheben, wieder
etwas Ol oder Butterschmalz einfigen und das
GemuUse samt den Schalottenwdurfelchen résten,
Knoblauch und Tomatenmark dazugeben,
weiterrdsten und mit etwas Rotwein aufgieBen,
diesen einkochen lassen, wieder etwas Rotwein
dazugeben, abermals einkochen lassen und mit
dem restlichen Rotwein sowie Fond oder Bouillon
aufgieBen. Ewas reduzierend kécheln,
anschlieBend Kalbsbdckle und Krauter
dazugeben und zugedeckt im Backofen fur ca.
2-3 Stunden schmoren.

Aus dem Backofen nehmen, Krduter entfernen,
mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas —in
kaltem Wasser angerUhrter — Speisestérke
binden.

FUr das Pastinakenpuree die Pastinaken schdalen
und wurfeln. In reichlich Salzwasser weich
kochen, abgieBen und gut ausdampfen lassen.

Zusammen mit der Butter mit dem Mixstab
puUrieren. Mit Salz und Pfeffer sowie Muskatnuss
wuUrzen und bis zum Servieren warm halten.
Pastinakenpuree auf vorgewdrmte Teller

Weinempfehlung:

Rotwein

Kochabend:
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