Geschmorte Kalbsbrust provencal

Die Kalbsbrust ist von einer dicken Fettschicht durchzogen und enthalt reichlich
Bindegewebe. Beides zusammen sorgt fir viel Geschmack und macht das Fleisch
gabelweich. Am Stlick zubreitet muss die Kalbsbrust allerdings lange geschmort
werden, mindestens 2 1/2 Stunden, wobei der Schmorsud immer nur leicht kdcheln darf.
Ein kraftiger Sud mit Knoblauch, Zwiebel, Tomate, Oliven und reichlich Herbes de
Provence passt gut zu diesem geschmackvollen Fleisch.

Zutaten (2-3 Portionen)
5509 Kal bsbr ust

2Tl Di j on- Senf
709 Zwi ebel
1 Tomate, ca. 100g
2 grosse Knobl auchzehen
2- 3Tl Her bes de provencal e, getrocknet
8 G une diven, ohne Stein
Sal z und Pfeffer
1dl Kréaftiger Rotwein

1-2dl Hihner boui | | on
Br at but t er

Zubereitung
Kalbrust mindestens 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Kalbsbrust ringsum salzen, pfeffern und mit wenig Senf einstreichen.
Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen und die Kalbsbrust allseitig kraftig anbraten.

Knoblauch und Zwiebel hacken. Tomate zu kleinen Wiirfeln schneiden. Oliven je nach
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Grosse, vierteln oder halbieren.

Kalbsbrust aus der Pfanne nehmen, falls angeschwérzte Bratriickstande vorhanden
sind, Pfanne kurz auswaschen und mit frischer Bratbutter wieder massig aufheizen.
Zwiebel und Knoblauch andiinsten bis die Zwiebel glasig ist. Tomatenwirfel und Herbes
de Provence zugeben und kurz mitdiinsten. Rotwein und Bouillon zugiessen. Oliven
zugeben und mit wenig Pfeffer wiirzen. Aufkochen und die Kalbsbrust in die Sauce
legen, sie sollte zu einem Drittel in der Sauce liegen. Zugedeckt 2 1/2 bis 3 Stunden
leicht kdchelnd schmoren, dabei 2-3 mal wenden. Das Fleisch ist gar wenn es mit einer
Gabel leicht einstechen lasst.

Kalbsbrust aus der Pfanne nehmen, Schmorsud in eine hohes Gefass giessen, mit dem
Stabmixer pirieren und zuriick in die Pfanne geben. Kalbsbrust in die Sauce legen und

nochmals ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen, bis die Sauce etwas eindickt.

Kalbsbrust tranchieren und mit reichlich Sauce auf heissen Tellern anrichten.
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