Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Geschmorte Kalbskopfbacken

j “mehr Kochtipps:

| lifechannel.ch/ko»chtipp

Zubereitung Zutaten

- Kalbsbacken ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus 4 Kalbskopfbacken
dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur an- etwas Olivenol
nehmen lassen 2 Schalotten

- Schalotten schalen und in Streifen schneiden. Karotte 1 Karotte
schilen, Lauch waschen und beides in Scheiben 17 Stange Lauch
schneiden. Sellerie riisten und grob wiirfeln. 7] Knollensellerie

- Ofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein 1EL  Tomatenpiiree
Backgitter in die unterste Rille einschieben 1,5 dl Portwein rot

- In einem Brater etwas Olivendl erhitzen. Kalbsbacken 25 dl Kalbsf?nd
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl /5 dl Rotwein
wenden, dieses gut abschiitteln und die Backen auf Y2 Bd. Petersilie glattbldttrig
beiden Seiten ein paar Minuten kraftig anbraten. Aus 2g Pfefferkorner schwarz
dem Brater nehmen und beiseite legen 3g Rosmarin

- Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren. Etwas Oliven- Salz und Pfeffer
ol in den Brater geben und Schalotten, Karotte, Lauch Weissmehl

und Sellerie darin ein paar Minuten anbraten

Hfe

Channel



Tomatenpuree beifligen und kurz mitdlinsten. Mit
Portwein, Kalbsfond und Rotwein abloschen. Petersilie
und Pfefferkorner beifligen und alles aufkochen

Die Kalbsbacken in den Sud legen. Sie miissen voll-
standig mit Flussigkeit bedeckt sein. Andernfalls noch
etwas Wein zugiessen

Brater mit dem Deckel verschliessen und in den vor-
gewarmten Ofen stellen. Die Backen darin wahrend 4
Stunden schmoren lassen

Nach 4 Stunden Schmorzeit die Backen aus dem Ofen
nehmen und vorsichtig aus der Sauce heben. Zuge-
deckt beiseite stellen

Die Sauce durch ein Sieb giessen, um das Gemiise zu
entfernen. Dann die Sauce zuriick in den Brater geben,
Rosmarinzweige beifligen und bei mittlerer Hitze auf
einen Drittel einkochen lassen. Sauce erneut durch

ein Sieb geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls notig mit etwas in Wasser angeriihrtem Maizena
binden

Kalbsbacken wieder in die Sauce legen und nochmals
gut heiss werden lassen
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