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Rezept von Milena Broger

Gefiillte Kalbsbrust mit Kohl und Rahmerbsen

2 Stunde 30 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kalbsbrust (untergriffen), 6 Semmeln, 150 ml Milch, 200 g Sauerrahm, 6 Eier, Paprika
(edelsiiB), Liebstockel, Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 2 Karotten, 2 Zwiebeln, 1/2
Sellerieknolle, ca. 100 g glattes Mehl; 300 g Erbsen (tiefgekihlt), 100 g
Zuckererbsenschoten, 250 ml Obers, Salz, Pfeffer; 500 g Cavolo nero (Palmkohl) und
Griinkohl, 50 g Butter.

Zubereitung

Die vom Fleischhauer vorbereitete Kalbsbrust innen und auB3en salzen und mit etwas
Paprikapulver bestreuen.

Fiir die Fille die Semmeln in Scheiben schneiden und in heiBer Milch einweichen.

2 Eier zu einem Riihrei verarbeiten. Die restlichen Eier trennen. EiweiB mit Salz zu Schnee
schlagen. Die Eidotter mit den eingeweichten Semmeln, Muskatnuss, Pfeffer, dem leicht
ausgekiihlten Riihrei, Sauerrahm, Liebstdckel, Petersilie und Mehl vermischen. Den Schnee
unterheben und die Masse in die Kalbsbrust fiillen. Die Offnung mit einem SpieB verschlieBen
oder zunahen.

Das wiirfelig geschnittene Gemuse (Karotten, Zwiebeln, Sellerie) in eine Auflaufform oder auf
ein Blech legen, die gefiillte Kalbsbrust darauf legen und mit etwas Wasser untergieBen. Im
Rohr bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 2 Stunden braten. Nach halber Garzeit die Kalbsbrust
wenden und gelegentlich etwas Wasser zu gieBen.

Die Erbsen kurz blanchieren und mit den in Streifen geschnittenen Zuckerschoten, Obers,
Salz und Pfeffer bissfest kécheln.

Den Kohl in mundgerechte Stiicke teilen und in Butter braten.

Die Kalbsbrust aus dem Rohr nehmen und mindestens 10 Minuten an einem warmen Ort
rasten lassen. In Scheiben schneiden und mit den Rahmerbsen und dem Kohl anrichten.



