Gefiillte Kalbsbrust

() & Personen €)1 Stunde + 1,5 Stunden Garzeit

« 2 Brotchen - 200 mi Milch

+ 300 g gemischies Hackflefsch (Kalb & Schwein)

+ 50 g gehackte Petersilie + 1.5 kg Katbsbrust

+ 200 g Stangenseflerie « 200 g Karotten

« & mittelgroBe Schalotten + 12 Knoblauchzehen « 30 mi O
« | Krauterstraugchen (Lorbeer, Rosmarin und Thymian)

+ 2 L Tomatenkonzentrat + 200 ml WelBwein

* 700 mi brauner Kalbsfond « Salz und Pleffer
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1 Fur die Fullung die Bratchen ohne Kruste in Warfel schneiden
und einige Minuten in der Milch einweichen. Gut ausdnicken und
in einer Schussel mit dem Hackfleisch, der Petersilie, Salz und
Pfeffer gut vermengen.

2 Die Kalbsbrust der Lange nach bis auf 3-4 cm vom Rand zu
einer Tasche aufschneiden. Mit der Fullung garnieren und mit
einem Kochengam verschlieen.

3 Sellerie und Karotten in mittelgroBe Stocke schneiden.
Schalotten schalen und halbieren. Knoblauchzehen schalen.

4 Den Ofen auf 160 °C vorheizen.

5 Etwas Ol in einem groBen, ofenfesten Schmortopf erhitzen
und die Kalbsbrust kurz beidseitig anbraten. Herausnehmen und
das Gemilse sowie die Krauter in die Pfanne geben und kurz
andansten. Tomatenkonzentrat dazugeben, gut vermischen;
dann mit WeiBwein abldschen und zur Halfte einkochen. Die
Kalbsbrust dazugeben und mit dem Fond aufgieBen. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt fur etwa 15 Stunden im Ofen schmoren
lassen. Dabei das Fleisch regelmaiig mit Schmorsaft obergiefen.

& Die Kalbsbrust herausnehmen und mit dem Gemase auf eine
Platte geben und 10-15 Minuten warm stellen.

7 In der Zwischenzeit die Garflossigkeit durch ein Sieb geben und
auf dem Herd zu einer dickflossigen Sauce einkochen. Falls notig
mit etwas Starke binden.

8 Die Kalbsbrust in Scheiben schneiden und mit Sauce servieren.

Dazu passen in Butter karamellisierte Brosseler Endivien und
Herzoginkartoffeln.
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