MAURER

AN

KALBSRAHMBRATEN MIT
ROSEE UND
MANGOLDNUDELN

Klassisch und fein - auch fiir Gaste (Rezept reicht fiir 4-6 Personen)
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Zubereitung

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln fein wiirfeln, das Fleisch vorbereiten, von allen Seiten kraftig salzen und pfeffern und mit Mehl bestauben.
Das Oel in einem groBen Topf erhitzen und das Fleisch von jeder Seite 3 Minuten anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen.

Im gleichen Topf die Zwiebeln 3 Min. anbraten, das Tomatenmark hinzufiigen und auch 3 Min. braten. Mit etwas Rosée
abléschen, Flissigkeit ganz einkochen lassen, Vorgang zweimal wiederholen. Restlichen Wein und Kalbsfond zugieBen.
Salbei waschen, trockentupfen und grob schneiden.

Fleisch und 2/3 des Salbeis einlegen und aufkochen lassen. Abgedeckt fiir 3 Stunden 30 Minuten in der Mitte des
Ofens garen. Gelegentlich das Fleisch dabei wenden.

Topf herausnehmen, Fleisch auf einer Platte bei 100 Grad warm stellen.

Die Sauce auf dem herd 5 Min. einkochen lassen, piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Zuriick in den Topf
geben.

Die Starke mit etwas kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit binden und 5 Min. kochen.

200g Sahne in die Sauce einriihren und 3 Min. sdmig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restliche Sahne leicht aufschlagen und kurz vor dem Servieren mit dem restlichen Salbei in die Sauce einriihren.
Fleisch aufschneiden und z.B. mit gebratenen Salbeiblattern garnieren.

Mit Mangoldnudeln servieren:

850 g bunten Mangold waschen, Strunk entfernen, putzen und Blatter in 1 cm groBe Streifen schneiden.

in kochendem Salzwasser 3 Min. garen, herausheben, eiskalt abschrecken, gut abtropfen lassen und mit den Handen
ausdricken.

750 g Bandnudeln garen und abgieBen.

3 EL Butter in einer groBen Pfanne aufschaumen lassen, Mangold darin erwarmen, Nudeln zugeben, gut durchmischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten

1,6 kg Kalbfleisch

200g Zwiebeln

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
etwas Mehl

4 EL Pflanzenoel

2 EL Tomatenmark

500 ml Roséewein

750 ml Kalbsfond (fertig aus dem Glas)
7 mittelgroBe Salbeiblatter

1 EL Speisestarke

400g Sahne

850 g bunter Mangold

750 g breite Bandnudeln

3 EL Butter
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Weinempfehlung
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Dackenheimer Fifty-Fifty Rosé
Mandelroth
Spas @der
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