Andi und Alex am Sonntag

Rezept von Andreas Wojta

Gefiillte Kalbsbrust

4 Stunden/aufwendig

Zutaten fiir 4-6 Personen

1 kleine Kalbsbrust, anfallende gehackte Kalbsknochen, 2 Zwiebeln, 2 Karotten, 2 gelbe
Riben, 1 Knolle Sellerie, 2 Lorbeerblatter, 1 Rosmarinzweig, 1 Thymianzweig, 1 EL
Paprikapulver, Salz, Ol.

Fur die Fllle: 500 g Semmeln, 3 ganze Eier, 3 EL Obers, 2 EL geschnittener Liebstdckel, 1 EL
Butter, lockere Eierspeise aus 2 Eiern, Salz.

Fir die beiden Gemusebeilagen: Chicorée, 2 EL Butter, 1 Prise Zucker, etwas weien
Portwein zum Abldschen, Salz, Pfeffer; 500 g frischer Blattspinat, 2 EL Butter, Salz, Pfeffer.

Fiir den Salat: 200 g Asia-Salate, Tafelessig, Salz, Zucker, Ol.
Zubereitung

Fir die Fille Semmeln in diinne Scheiben schneiden. 3 Eier und das Obers verquirlen und
vorsichtig tiber die WeiBbrotscheiben gieBen. Butter in einer Pfanne leicht braunen, 2 Eier
beigeben, kurz anstocken lassen und mit einem Kochléffel verriihren. Die Eierspeis sollte
noch cremig sein. Eierspeis und geschnittenen Liebstdckel unter die Brotmasse heben und
mit Salz abschmecken. Je behutsamer die Zubereitung der Fiille erfolgt umso schoner ist die
Marmorierung der Fillmasse beim Aufschneiden der fertigen Kalbsbrust.

Die Kalbsbrust am besten vom Fleischhauer auslésen und untergreifen lassen. Kalbsbrust
innen und auBen mit Salz wiirzen und mit stiBem Paprikapulver einreiben. Die untergriffene
Kalbsbrust mit der Semmelmasse flillen und das offene Ende der Brust zundhen.

Ol in einer gerdumigen Pfanne erhitzen, die Kalbsbrust vorsichtig rundum anbraten und aus
der Pfanne heben. Gehackte Kalbsknochen zufligen und kurz durchrdsten. Die Kalbsbrust mit
der Brustseite nach unten auf die Knochen setzen und mit etwas Wasser untergieBen. Im
vorgeheizten Rohr bei 170 °C ca. 2 Stunden braten. Wéhrend des Bratens die Kalbsbrust
immer wieder mit dem entstandenen Saft libergieBen.

Nach 2 Stunden die Kalbsbrust wenden, das Wurzelwerk, Krauter und Gewtirze beifligen und
nochmals 1 Stunde fertig braten. Wenn die Oberseite der Brust wahrend des Bratens zu
krustig und dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Um sicher zu gehen, dass die Kalbsbrust
fertig ist, stechen Sie mit einer diinnen Bratnadel in Brustmitte. Wenn keine Fille auf der



Nadel haften bleibt, ist die Kalbsbrust fertig. Kalbsbrust aus der Pfanne heben, abgedeckt
kurz rasten lassen. Die Knochen aus dem Schmorgemusefond nehmen, wenn nétig nochmals
abschmecken.

Chicorée waschen, vom Strunkansatz befreien und in Blatter zupfen. Butter mit einer Prise
Zucker in einer heiBen Pfanne aufschdumen lassen, Chicorée zufiigen und kurz
durchschwenken, mit etwas Portwein abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blattspinat waschen, von Stengeln befreien, in heiBem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und gut ausdrticken. In einer heiBen Pfanne Butter einlegen und braun
aufschaumen lassen. Den gut ausgedriickten Blattspinat zufligen, kurz durchschwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Asia-Salate zuputzen und mit Essig, Ol, Salz und Zucker marinieren. Die Kalbbrust in
fingerdicke Scheiben schneiden und mit dem Schmorgemiise, dem Chicorée, dem Blattspinat
und dem Salat anrichten.



