Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 - 6 Personen

Kalbsschulter in Rotwein mit
Kartoffelklosschen in
Buttersemmelbrosel

WERKZEUGE
Topf, gross, hoch
Sieb, fein
Passevite

ZUTATEN
Kalbsschulter in Rotwein
1kg Kalbsschulter, entbeint, beim Metzger rollen lassen
1Flasche *Rotwein
2 *Zwiebeln mit Schale, halbiert
2 *Karotten mit Schale, in Stiicke geschnitten
1 *Lauchstange, halbiert
1Stk. *Sellerie gross, geviertelt
10 *Wacholderbeeren
5 *Nelken
2 *Lorbeerblatter
10 *Pfefferkérner
5 *Pimentkorner
2 El *Tomatenmark
0,4dl *Bratensauce
1,5dl *Rotweinessig
Bratbutter

Kartoffelklésschen

250 g Kartoffeln, mehligkochend, geschalt
5 Eigelb
60g Mehl
40 g Butter, flUssig

Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, gerieben

Buttersemmelbrosel
80 g Butter
100 g Paniermehl, grob

Garnitur
1 Lorbeerzweig

ZUBEREITUNG

Kalbsschulter in Rotwein — vorbereiten 3 Tage vorher

Die *Zutaten aufkochen. Das Fleisch in die heisse FlUssigkeit geben.
Gut verschliessen und an einem kihlen Ort 3 Tage ziehen lassen.

Kalbsschulter in Rotwein — fertigstellen

Den Braten aus dem Sud nehmen. Gut abtropfen lassen und ringsum
in heisser Bratbutter braun anbraten. Den Steamer auf 58 °C einstel-
len und den Braten 45 Minuten garen. Tipp: Wenn kein Steamer vor-
handen ist, im vorgeheizten Backofen bei 150 °C ca. 60 Minuten.

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke

Sauce

Die Beize durch ein feines Sieb giessen und

far die Sauce bei grosser Hitze dickflUssig einreduzieren. Abschme-
cken.

Kartoffelklésschen

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgiessen und sehr trocken
dampfen. Durch ein Passevite geben. Mit dem Eigelb, der Butter und
dem Mehl vermischen. Wirzig abschmecken. Mit nassen Handen zu
Klésschen formen und in heissem Salzwasser ca. 10 bis 20 Minuten
sieden, bis die Klosse an die Oberflache steigen.

Buttersemmelbrésel
Die Butter schmelzen und das Paniermehl leicht anbraten.

ANRICHTEN

Das Fleisch auf einer Platte anrichten und in Scheiben schneiden. Die
Kartoffelkldsschen in einer Schissel anrichten und mit den
Buttersemmelbrosel betraufeln. Die Sauce separat servieren.
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