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Rezept von Richard Rauch

Geschmorte Kalbsstelze, Tonkabohne,
Kichererbsen-Orangen-Eintopf

3 Stunden/leicht

Zutaten fiir 4 Personen

1 Kalbsstelze a ca. 800 g, Butter, 2 Zweige Thymian, 6 Schalotten, Salz, Pfeffer, 2 Zehen
Knoblauch, 2 Tonkabohnen, etwas Kalbsfond oder Wasser, evt. Starke zum Binden.

Fir den Kickererbsen-Orangen-Eintopf: 150 g Wurzelgemise (Karotte, Sellerie, gelbe Ribe),
2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 2 frische Lorbeerblatter, 6 EL Olivendl, 1 TL Kreuzkiimmel,
2 TL gerduchertes edelsiiBes Paprikapulver, Salz, 250 ml Gemisefond, 1 Dose (400 g)
Kichererbsen, 1 Bio-Orange, 15 g Koriandergriin, 200 g passierte Tomaten (Dose), Butter,
Sojasauce nach Geschmack.

Zubereitung

Fir die Stelze Schalotten und Knoblauch schalen. Tonkabohnen schneiden und im Morser
zerdrilicken. Stelze mit Salz, Pfeffer und Tonkabohnen wiirzen.

Stelze in einen flachen Brdter geben und von allen Seiten in etwas Butter anbraten. Etwas
Fond oder Wasser zugieBen, die geschalten Schalotten, Knoblauchzehen und Thymian
dazugeben. Die Stelze im Rohr bei 160 °C Umluft 2 %2 bis 3 Stunden weich schmoren, dabei
immer wieder mit dem eigenen Saft ibergieBen und 6fters umdrehen. Den Schmorsaft gut
abschmecken, wenn notig mit etwas angeriihrerer Speisestarke binden.

Fir den Kichererbsen-Orangen-Eintopf das Wurzelgemise putzen, schalen und in 1 cm-
Wiirfel schneiden. Die Kichererbsen in einem Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Schalotten
langs halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken. Butter in einem
groBen Topf erhitzen, Schalotten bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Knoblauch und
Kreuzkimmel kurz mitdinsten. Wurzelgemiise und Kichererbsen unterriihren und kurz
mitdlnsten. Paprikapulver dartber streuen und kurz mitdiinsten. Lorbeerblatter und
Gemusefond zugeben, abgedeckt aufkochen. Bei milder Hitze 20 Minuten kochen.

Die Orange heiB waschen und die Schale mit einer Zestenreibe abreiben. Orange filetieren,
den Saft auffangen. Orangenfilets und Saft mit den passierten Tomaten in den Eintopf
rihren und erhitzen, mit Salz, Orangenschale, Olivendl, Sojasauce und frisch gehacktem
Koriander abschmecken.

Die Kalbsstelze mit dem Kichererbsen-Eintopf servieren.



