KAFFEE

ODER TEE

Kochen SWR»

Mira Maurer Mittwoch, 27.03.2024
Kalbsrollbraten mit Wurzelgemuse und Herzogin-Kartoffeln Fir 4 Personen
Zutaten

Fir den Kalbsbraten

1 kg Kalbsnacken, vom Metzger
evtl. flach aufschneiden lassen
etwas Salz

etwas Pfeffer

2 EL Senf

1 Bund Petersilie

100 g Champignons

2 EL Olivendl oder Rapsol

10 Scheiben Speck, griin bzw. fett
1 Zwiebel

1 Stiick Knollensellerie, ca. 50 g
1 Karotte

1 Stiel Thymian

1 Stiel Rosmarin

2 EL Butterschmalz oder Olivendl
1 TL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner

250 ml Bier (z. B. Export)

400 ml Kalbsfond

1 TL Speisestarke

2 TL Wasser, kalt

250 g Sahne

Fiar die Herzogin-Kartoffeln
700 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

50 g Butter

3 Eigelb (Grolze M)

etwas Pfeffer

etwas Muskatnuss

2 EL Milch, ca.

Fir das Gemise

3 Schalotten

200 g Knollensellerie

250 g Karotten

2 EL Olivendl oder Rapsal
etwas Salz

etwas Pfeffer

etwas Zucker

50 ml Wasser, ca.

Aulerdem
Kiichengarn
Kartoffelpresse



Spritzbeutel mit Sterntlle

Zubereitung

1. Fir den Kalbsbraten das Fleisch flach aufschneiden und

aufklappen (oder vom Metzger vorbereiten lassen). Fleisch von beiden

Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit Senf bestreichen.

2. Petersilie abbrausen, trocken schutteln und fein hacken. Champignons putzen und fein
hacken.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Krauter darin ca. 2-4 Minuten andiinsten,

bis die Flussigkeit von den Pilzen fast verdampft ist. Anschliel3end gleichm&Rlig auf dem
Fleisch, mit der Senfseite verteilen.

4. Braten aufrollen, mit dem Speck ummanteln und evtl. mit Kiichengarn umwickeln.

5. Sellerie, Karotte und Zwiebel putzen bzw. schalen und kleinschneiden. Thymian und
Rosmarin grob zerzupfen

6. Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Den Braten darin, bei mittlerer Hitze, von allen
Seiten anbraten.

7. Braten aus dem Topf nehmen. Das vorbereitete Gemuise im

Bratfett andiinsten. Tomatenmark zufiigen und anrésten. Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt
und Senfkdrner

zufuigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Bier angief3en und ca. 5 Minuten einkdcheln
lassen.

8. Braten hineinlegen und mit Kalbsfond aufftillen. Abgedeckt auf dem Herd

oder im Backofen (160 Grad Ober- und Unterhitze) ca. 90 Minuten garen.

9. Fur die Herzogin-Kartoffeln die Kartoffeln schélen, abbrausen,

vierteln und in Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen.

10. Kartoffeln abgief3en, ausdampfen lassen, heild durch eine Kartoffelpresse driicken.
11. Butter in einen kleinen Topf geben und schmelzen lassen.

12. Butter und 2 Eigelbe unter die Kartoffeln heben, bis eine

geschmeidige Masse entsteht. Mit Salz und Muskatnuss wirzen.

13. Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel mit grofl3er Sterntille fillen

und mit Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen.

14. Das ubrige Eigelb und Milch in eine kleine Schissel geben und verriihren.

15. Kartoffeln mit der Ei-Milch bestreichen. Im Ofen

bei 180 Grad Ober- und Unterhitze, in der Ofenmitte etwa 15 Minuten goldbraun backen.
16. Fur das Gemiuse Schalotten abziehen und fein wirfeln oder in diinne Spalten
schneiden. Sellerie und Karotten schéalen

abbrausen und in Rauten schneiden.

17. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel, Sellerie- und Méhren-Rauten

darin andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wirzen. Wasser zufiigen und
zugedeckt etwa 15 Minuten bissfest garen.

18. Braten aus dem Topf heben und warmstellen. Die Sof3e durch

ein Sieb, zurlick in den Topf geben. Die SoRRe erneut ca. 5 Minuten einkdcheln lassen.
19. Starke und Wasser verrihren unter die Sol3e rithren, aufkochen lassen, bis eine samige
Sol3e entsteht.

20. Sahne unterriihren und erneut aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sof3e nach
Belieben kurz mixen.

21. Herzoginkartoffeln aus dem Ofen nehmen. Gemise erneut abschmecken. Braten
aufschneiden. Alles anrichten und servieren.



