Zutaten

4 grofRe Kalbsbackchen
1 | Rotwein

1| kraftige Fleisch- oder
Gemiisebriihe

2 dicke Mohren

1/4 Knollensellerie

1 Lauch, nur das weilSe
Ende

2 EL Tomatenmark

4 Pimentkorner, 2
Wachholderbeeren, 2
Lorbeerblatter

1 TL Senfsaat, 1 Nelke
Salz, Pfeffer und Ol
Evtl. Speisestarke

Hauptgang

Geschmortes Kalbsbackchen

Entdecken Sie unser Rezept fiir zartes geschmortes Kalbsbackchen.
Kochen Sie mit uns und geniel3en Sie den Geschmack Sudtirols!
Jetzt bei Kochateliers!

So wird’s gemacht:

1.

Kalbsbackchen vom Fettdeckel befreien. In einem groRen Brater
mit etwas Fett anbraten, herausnehmen und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel, Mohren und Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden.
Im Brater kraftig rosten. Lauch waschen und klein schneiden
und zusammen mit den Gewilirzen und Tomatenmark
hinzugeben und ebenfalls anrésten.

. Mit Rotwein mehrmals abloschen, bis der Wein verkocht ist.

Dann mit der Briihe auffillen. Einmal aufkochen lassen, dann
zugedeckt bei niedriger Hitze fiir ca. 1,5 Stunde auf dem Herd
schmoren (alternativ auch bei 180 Grad im Ofen). Nun die zart
geschmorten Backchen aus dem Brater nehmen und die
Flissigkeit durch ein Sieb in einen Topf geben.

Bratensol3e zur Halfte reduzieren und falls nétig mit Starke
abbinden.

. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Backchen wieder

hineingeben und vor dem Servieren wieder erhitzen.
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