Geschmortes Kalbsbackchen auf Selleriepiiree

Fir 4 Portionen

2 Kalbsbackchen, je 150 g, Salz, Pfeffer, 2
EL Olivendl
400 g Rostgemiise (Zwiebeln, Mohren,

Staudensellerie), geputzt

2 Knoblauchzehen, geschélt

2 EL Tomatenmark, 300 ml Rotwein

3/8 | roter Portwein, je 2 Rosmarin- und
Thymianzweige

2 Lorbeerblatter, 2 Piment- und 10 weille
Pfefferkorner

1| Kalbsfond oder Wasser, 3/4 | Rotwein,
z. B. Barolo

Fiir das Selleriepiree

1 Knollensellerie, 30 g Butter
1/8 | Gefliigelbriihe, 250 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir den Thymianschaum:

200 g Sahne
3 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer
AulRerdem:

Kichengarn

frittierte Kartoffelstreifen

etwas Thymian

(1) Die Kalbsbackchen von Fett und Sehnen befreien und mit Kiichengarn zu einer festen Rolle binden. Salzen, pfeffern
und die Bickchen in einem Schmortopf in heiRem Ol ringsum anbraten, dann herausnehmen.

(2) Rostgemuse und Knoblauch klein wiirfeln und im Bratsatz anrésten. Tomatenmark unterrihren und kurz mitrosten.

Alles mit 100 ml Rotwein und 1/8 | Portwein ablschen und die Flissigkeit fast vollig einkochen lassen; anschlieRend diesen Vorgang
zweimal wiederholen. Die Backchen wieder einlegen, Krduter und Gewirze zufiigen, alles mit Kalbsfond oder Wasser auffiillen und die
Kalbsbackchen bei geringer Hitze in 2 bis 3 Stunden weich schmoren.

(3) Inzwischen den Barolo auf ein Drittel einkochen. Fiir das Selleriepiree den Knollensellerie schilen, grob wirfeln und in einem Topf
in Butter anschwitzen. Den Sellerie mit der Gefllgelbriihe sowie der Sahne aufgieBen und weich garen. AnschlieBend fein purieren und

das Plree mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

(4) Nach Ende der Garzeit die Kalbsbackchen herausnehmen und beiseite stellen. Den Schmorfond durch ein feines Sieb zu der Barolo-

Reduktion gieBen und einkochen lassen, bis die Sauce eine samige Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(5) Far den Thymianschaum die Sahne mit den Thymianzweigen auf ein Drittel einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, passieren

und die Sahne mit dem Mixer aufschaumen.

(6) Die Kalbsbadckchen in Scheiben schneiden und in der Sauce erwarmen. Das Selleriepiiree auf vorgewdrmten Tellern anrichten, die

Kalbsbackchen darauf setzen und mit der Barolosauce liberziehen. Alles mit ein
paar Tupfen Thymianschaum, Unsere AIDA Rezepte der frittierten Kartoffelstreifen und Thymianblatt-
chen garnieren und servieren. Woche ﬁnden Sie

unter www.aida.de/rezepttipp



