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Kalbs-Bauernbratl auf Spargelgrostel

Koche: Peter Girtler & Heinrich Schneider

Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fiir das Bratl

e 800 g Kalbsschulternahtl (Schulterscherzel)
e 3 EL Olivendl zum Anbraten
e 14 Knoblauchzehe

e 4 Schalotten

e 100 g Stangensellerie

e 50 g Tomatenmark

e 150 ml WeiBwein

e 11Kalbsfond (oder Wasser)
e 2 Lorbeerblatter

e 4 Gewiirznelken

e 4 Thymianzweige

e 2 Rosmarinzweige

e 60 g kalte Butterwiirfel

e Salz

e Pfeffer aus der Miihle

Fir das Spargelgrostel

e 12 Stangen weil3er Spargel
e 1alte Semmel (oder WeiBbrot)



e 1TL Butter
e 2 Thymianzweige

e Salz
e Kristallzucker
o Pfeffer

Fir die Garnitur

e Stangenselleriegriin

e frischer Schnittlauch

e Olivendl zum Betraufeln
e 4 Scheiben Karreespeck
e ROstzwiebeln

e essbare Bliiten

Zubereitung

1. Fiir das Bratl zuerst das Rohr auf 140° C Umluft vorheizen und das Fleisch von den
Sehnen befreien. Dann das Fleisch salzen und pfeffern und in einem Topf in etwas
Olivendl anbraten.

2. Die Schalotten, den Knoblauch und den Stangensellerie in grobe Wiirfel
schneiden, zum Fleisch in den Topf geben und mitbraten. Dann das Tomatenmark
beigeben, kurz anrésten und mit dem Weil3wein dreimal aufgieRen und diesen
jeweils verdampfen lassen.

3. Nun mit dem Kalbsfond aufgieBen und die Gewiirze (Lorbeerblatter und
Gewiirznelken) und die Krauter (Thymian- und Rosmarinzweige) beigeben. Alles
einmal aufkochen lassen und anschlieBend zugedeckt etwa 1-1,5 Stunden im Rohr
schmoren lassen. Zwischendurch immer wieder mit dem Fleischsaft libergief3en.

4. In der Zwischenzeit den Spargel schalen, das untere, holzige Drittel entfernen und
die geschdlten Spargelstangen in einen gro3en Topf in reichlich Wasser geben. Die
alte Semmel, die Butter, die Thymianzweige, eine Prise Salz, etwas Pfeffer und
Kristallzucker beigeben und den Spargel ein paar Minuten darin kochen, bis er weich
ist, danach herausnehmen.

5. Den Karreespeck in feine Streifen schneiden und diese in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett auslassen, bis der Speck sehr knusprig ist. Anschlie3end auf etwas
Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Nach der angegebenen Zeit den Topf mit dem Bratl aus dem Rohr nehmen, das
Fleisch herausheben, in diinne Scheiben schneiden und die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf passieren. Dann die kalten Butterwiirfel in die Sauce einriihren.



7. Zum Schluss je 3 Spargelstangen auf einem flachen Teller anrichten und mit
feingeschnittenem Schnittlauch bestreuen und mit ein paar Tropfen Olivendl
betraufeln. Je 2 Scheiben vom Fleisch darauflegen und die Sauce dariiber gieB3en.
Das Gericht mit Stangenselleriegriin, knusprigem Speck, Rostzwiebeln und essbaren
Bliiten garnieren.



