Kalbsbackchen

minimaler Aufwand, maximal Tlecker

4 PERSONEN CA.2,5—3 STUNDEN

ZUTATEN

800 g Kalbsbackchen

Salz und Pfeffer

2 EL Ol (z. B. Raps- oder Olivendl)

1 Zwiebel (grob gewdirfelt)

2 Karotten (in Scheiben)

2 Stangen Sellerie (in Stlicken)

2 Knoblauchzehen (gehackt)

500 ml Kalbsfond (oder Rinder- oder Gemiisefond)
1 EL Tomatenmark (optional)

2 Lorbeerblatter

3 Zweige Thymian oder Rosmarin

1 EL Balsamico-Essig (fiir eine leichte Sdure, optional)

BEILAGEN-VARIANTEN
Kartoffelgratin, Reis, Karotten-, Sellerie- oder
Pastinaken-Plree, gedampfter Brokkoli oder Bohnen.

FLEISCHEREI & PARTYSERVICE Q

WARNECKE =23%

ZUBEREITUNG

VORBEREITUNG
Die Kalbsbackchen mit Kiichenpapier trocken tupfen und von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

ANBRATEN
Ol in einem Schmortopf erhitzen. Die Kalbsbickchen von beiden Seiten scharf
anbraten, bis sie goldbraun sind. Herausnehmen und beiseite stellen.

GEMUSE ANSCHWITZEN

Im gleichen Topf die Zwiebeln, Karotten und Sellerie anbraten. Den Knob-
lauch hinzufiigen und kurz mitdiinsten. Das Tomatenmark einrihren, falls
verwendet, und 1 -2 Minuten mitrosten.

ABLOSCHEN

Mit Kalbsfond abléschen und die angebratenen Kalbsbackchen wieder in den
Topf geben. Die Lorbeerblatter und Thymianzweige hinzufiigen. Falls gewlinscht,
1 EL Balsamico-Essig fir eine leichte Sdure erganzen.

SCHMOREN
Alles aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren. Mit geschlossenem Deckel
ca. 2 Stunden sanft schmoren lassen. Gelegentlich die Backchen wenden.

FINALE

Sobald die Kalbsbackchen zart sind, herausnehmen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren oder nach Wunsch piirieren, um eine cremige Konsistenz zu erhalten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Das Team von Fleischerei und Partyservice Warnecke wiinscht guten Appetit.
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Inhaber: Volker Warnecke ¢ Saseler Chaussee 33, 22391 Hamburg ¢ +49 (0) 40 / 536 13 36 * +49 (0) 175 /208 62 21
vw@partyservice-warnecke.de ¢ www.fleischerei-warnecke.de ¢ www.partyservice-warnecke.de



