Kalbsvoressen mit Zwiebel, Speck und Krautern

Der Kalbshals ist von reichlich Bindegewebe durchzogen, das beim Schmoren geliert
und fur saftiges Fleisch sorgt. Das beste Stiick vom Kalb fiir ein Voressen! Der
Kalbshals, gekauft beim tirkischen Metzger, war nicht fein sduberlich dressiert,
Wirbelknochen und die dicke Sehne waren nicht herausgeschnitten. Das ist gut so,
denn beides gibt dem Voressen Geschmack und sorgt auch fiir eine leichte Bindung der

Sauce.

Das milde Kalbfleisch sollte nicht zu deftig gewiirzt werden, reichlich Krauter, wie
Rosmarin, Salbei und Thymian harmonieren aber gut mit dem zarten Kalbfleisch.
Mitgeschmorte Zwiebel und Speckstreifen, erganzt mit Riebli und etwas Sellerie geben
dem Voressen eine gute Grundwurze.

Zutaten (2 Portionen)
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Kal bshal s nit Knochen
Sal z und Pfeffer

Zi tronensaft

Wei sswein (narinieren)
Tranchen Brat speck

Zwi ebel

Riebl i
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Wei sswei n (schnoren)
Hiuhner boui I | on

Zwei ge frischer Rosmarin
Bl atter frischer Sal bei
Zwei glein frischer Thyni an
Vol | rahm

Brat butter
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Zubereitung

Fleisch vom Knochen ablésen und zu grossen Wiirfeln schneiden. Die dicke Sehne
abtrennen. Knochen und Sehne beiseite stellen.

Fleisch salzen und pfeffern und mit je 1El Zitronensaft und Weisswein 2 Stunden
marinieren.

Ruebli und Sellerie zu Wirfeln schneiden, Zwiebel grob hacken und den Speck zu
breiten Streifen schneiden.

Knochen und Sehnenstiick in Bratbutter kraftig anbraten. Speck und Zwiebel ca. 2
Minuten mitbraten. Alles in den Schmortopf geben.

Fleischwurfel eher leicht anbraten, in den Schmortopf geben und zum Schluss das
Gemise leicht anrésten. Bratensatz mit Weisswein auflésen und zum Fleisch giessen.
Bouillon zugiessen bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Krauterzweige zugeben und das
Voressen zugedeckt 1 1/2 Stunden kdcheln lassen. Deckel abnehmen und eine weitere
halbe Stunde kocheln lassen. Zum Schluss die Krauterzweige herausfischen und den
Rahm einriihren. Nur noch kurz ziehen lassen.
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