Kalbsragout mit Peperoni und Zwiebel (Kalbsbrust)

Mit dem gut von Bindegewebe und Fett durchzogenen Fleisch von der Kalbsbrust wird
das Ragout wunderbar saftig. Lange und sanft geschmort wird es auch ganz schon zart.
Die mitgeschmorten Peperoni und vor allem die Zwiebel verleihen der Sauce einen
geschmeidigen Schmelz und einen vollen, runden Geschmack. Mit wenig Maizena
gebunden und mit etwas Rahm verfeinert wird das Kalbsragout so fein, wie es einst die
guten Grossmiitter an Sonntagen auf den Tisch gestellt haben.

Zutaten (2 Portionen)

3009 Kal bsbr ust

2Tl Di j on- Senf
1509 rote Peperoni
80g Zwi ebel

2 Knobl auchzehen
1dl Wei sswei n

2dl Huhner boui I | on
2 Lor beerbl atter
1 Zwei g frischer Rosmarin
1/ 2Tl Mai zena

5cl Vol | rahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Kalbsbrust zu 3cm grossen Wirfeln schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Senf vermischen. Etwas ziehen lassen.

Peperoni halbieren, Kerne und weisse Hautchen entfernen und die Haut mit dem
Sparschéler abziehen (so ungefahr). Peperoni zu kurzen schmalen Streifen schneiden.
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Zwiebel 1&angs halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden. Knoblauch grob hacken.
Peperoni, Zwiebel und Knoblauch im Schmortopf mit Bratbutter andinsten.

Kalbfleischwirfel in Bratbutter eher leicht anbraten und in den Topf geben. Bratensatz
mit Weisswein abléschen, aufriihren und kurz und kraftig aufkochen. Durch ein Sieb in
den Topf giessen.

Mit Bouillon auffiillen, bis das Fleisch knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Lorbeerblatter
und Rosmarinzweig zugeben. Zugedeckt 1 1/2 Stunden leicht kécheln lassen. Deckel
abnehmen und eine weitere 1/2 Stunde kdcheln lassen, damit der Saft etwas
einreduziert. Maizena in wenig Wasser auflésen und in das Ragoout einriihren.
Nochmals 5 Minuten kdcheln lassen. Den Rahm unterriihren und ev. mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Lorbeerblétter und den Stiel des Rosmarinzweigs herausfischen
und das Kalbsragout anrichten.
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