Gefullte Kalbsbrust

Zutaten:
fur die Fullung:

3 Brotchen, altbacken
2 Zwiebeln
1 Bund Petersilie
1EL Butter
3 Eier
250 ¢ Bratwurstbrat
Senf

Salz, Pfeffer
Muskat, Majoran
evtl. etwas Semmelbrosel

fur die Kalbsbrust:

3 Zwiebeln
3 kleine Karotten
1 Stange Lauch

V2 Sellerieknolle
3 kg Kalbsbrust
Salz, Pfeffer, Paprika
5EL Fett, wasserfrei
1-2EL Tomatenmark
Ya-11 Wasser, kochend
Salz, Pfeffer,
Paprika
2-3EL Mehl
Wasser, kalt
6 EL Schmand

Landwirtschaftsamt Rems-Murr-Kreis, Fachbereich Hauswirtschaft und Erndhrung
Erbstetter Str. 58, 71522 Backnang
Tel: 07191 895-4233, landwirtschaft@rems-murr-kreis.de



Zubereitung:

Brotchen einweichen und ausdriicken. Zwiebeln schalen und fein wirfeln.

Petersilien waschen, trocken schitteln und fein hacken. Butter zerlassen, Zwiebeln und Pe-
tersilie darin glasig anschwitzen, abkuhlen lassen.

Alle Zutaten der Flllung zusammen vermengen, kraftig wirzen und abschmecken. Bei Bedarf
etwas Semmelbroésel fur die Bindung zugeben.

Gemise waschen, putzen, schalen und grob wirfeln. Kalbsbrust an der unteren Seite auf-
schneiden, so dass zwischen Fleisch und Haut eine Tasche entsteht. Die Flllung in die Tasche
geben und zu nadhen oder zu stecken.

Kalbsbrust mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. Das Fett erhitzen, Kalbsbrust rundum scho-
nend rosten, herausnehmen, grob gewirfeltes Gemuse zugeben, mitrdsten bis alles gleich-
mafig gebraunt ist.

Tomatenmark zugeben, kurz mitrosten.

Mit etwas Wasser abldschen, reduzieren lassen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen.
Nochmals so viel Flussigkeit aufgiel3en, dass die Kalbsbrust maximal zu einem Dirittel in FlUs-
sigkeit liegt.

SolRRenansatz etwas wlrzen, zusammen mit der Kalbsbrust in den vorgeheizten Backofen
schieben und 1 2 Stunden, anfangs zugedeckt, damit die Fillung schdn aufgeht, dann offen
unter haufigem Begiel3en mit dem eigenen Bratensaft, gar werden lassen

Die gare Kalbsbrust aus der Sauce nehmen, zugedeckt heill stellen und mindestens 5 — 10
Minuten ruhen lassen.

Solke nach Bedarf etwas aufgielden, Bratensatz I6sen, aufkochen lassen und herausnehmen.
Die SolRe aufkochen. Mehl mit kaltem Wasser anriihren, Sof3e abbinden, durchkochen lassen,
durch ein Sieb passieren und abschmecken

Nach Belieben Schmand zugeben und Sol3e damit verfeinern.

Braten vorsichtig tranchieren: Nahfaden oder Spiele entfernen, Scheiben ca. 1 cm dick mit
einer Schere an der Oberseite vorschneiden, dann mit einem scharfen Messer ganz durch-
schneiden. Dadurch wird die Fillung nicht gequetscht. Mit etwas Sol3e begiel3en und auf vor-
gewarmter Platte oder Tellern anrichten und servieren.

Dazu passen Spatzle und Kartoffel- und Kopfsalat aber auch Schupfnudeln.
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