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Martina & Moritz | Kalbsschmorbraten in WeiBwein mit

gedampften Krauter-Knopfle

Zutaten fir 4 Personen

Fiir den Braten:

1,2 kg Kalbsschulter

1 Zitrone

3 EL Olivenadl

1 grol3e Zwiebel

3 — 4 Knoblauchzehen

1 Mohre

1 Stange Lauch

2 Stangel Bleichsellerie

2 Tomaten

eventuell 2 — 3 kleine Chilischoten
3 Thymianzweige (zum Strauf3ichen gebunden)
2 Liter Weil3wein

Salz

Pfeffer

Fur die SoRe:

Fond aus dem Schmortopf

1 Schuss WorcestershiresolRe
1 Prise Zucker

Salz

Fiir die Knopfle:

e 1 Tasse gehackte Krauter, z.B.Schnittlauch, Kerbel

3 Semmeln vom Vortag (ca. 180 — 200 g)
ca. 1/8 Liter Milch

50 g durchwachsener Speck in dinnen Scheiben
1 EL Butter

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 — 3 Stiele glatte Petersilie

2 EL Créme fraiche

2 Eier

2 EL Mehl

Muskat oder Macis

Salz

Pfeffer

Y2 Zitrone
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e eventuell 1 Prise Cayenne
e eventuell Semmelbrosel

Zubereitung:

Das Fleisch salzen und pfeffern. Mit abgeriebener Zitronenschale, dem Saft 1/2 Zitrone und einem Loffel
Olivendl einreiben. Dann in einem Bréater im heien Ol kréaftig anbraten. Das Fleisch soll rundum gebraunt
sein. Herausnehmen und beiseitestellen.

Das in der Zwischenzeit geputzte und hochstens zentimetergrol gewdirfelte Wirzgemuse, fein gehackte
Zwiebel, Knoblauch und nach Geschmack Chili in den Brater streuen und grindlich anrésten. Das
Fleisch darauf betten und mit Pfeffer wirzen. Die Tomaten nur halbieren, den griinen Stielansatz
herausschneiden und in den Topf legen, ebenso die Thymianzweige.

Den Wein angiefen, alles noch einmal erhitzen und den Topf zugedeckt in den auf 110 °C (Heil3luft)
vorgeheizten Ofen stellen. Nach 2 Stunden ist das Fleisch butterzart. Die Tomatenhaut, die nur noch lose
aufsitzt, abzupfen. Thymianzweige wegwerfen.

In der Zwischenzeit fir die Kndpfle die Semmeln zunachst in diinne Scheiben, dann in Wirfel schneiden.
Mit heiler Milch betraufelt 1/2 Stunde einweichen.

Speck fein wirfeln, in einer Pfanne ausbraten, dabei die Butter hinzufugen. Die Zwiebel fein warfeln, mit
dem gehackten Knoblauch hinzugeben und weich dinsten. Mit Pfeffer, Muskat und abgeriebener
Zitronenschale wirzen. Ganz zum Schluss die fein gehackte Petersilie untermischen, damit sie nur eben
zusammenfallt. Mit dem eingeweichten Brot gut vermischen und zugedeckt 1/2 Stunde ziehen lassen.

Créme fraiche, Eier, Mehl und Krauter untermischen. Die Masse sehr kraftig mit Salz, Pfeffer und nach
Belieben auch mit Cayenne abschmecken Die Masse nochmals 1/2 Stunde durchziehen lassen. Sollte
sie noch zu weich sein 1 — 2 Loffel Semmelbrdsel unterriihren.

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und in der feuchten Handflache glatt formen. Auf einem Sieb Gber
Wasserdampf etwa 15 Minuten garen. Oder im chinesischen Dampfkorb bzw. einem Gemusesieb, das
man eventuell etwas einfettet, damit die Kndpfle nicht ankleben.

Unbedingt einen Probeknopf garen. Falls er nicht zusammenhalt, noch einen L&ffel Mehl untermischen.
Die Knopfle mussen luftig aufgehen. Sie sind gar, wenn sie auf Fingerdruck leicht federnd nachgeben.

Fir die Schmorbratensof3e den Fond aus dem Schmortopf glatt mixen. Mit Zucker, Salz und
WorcestershiresolRe abschmecken.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Kndpfle danebenbetten und die
Solde getrennt dazu servieren.

Tipp:

Ein solcher Schmorbraten muss eine gewisse GroéfRe haben — auch auf die Gefahr hin, dass nicht alles
aufgegessen wird. Wir machen daraus ,Vitello tomato® — Kalb mit Tomate. Der Kalbsbraten wird auf der
Aufschnittmaschine dinn aufgeschnitten, auf Tellern drapiert und mit einer Sof3e gro3zugig bekleckst, die
rasch aus einem SofRenrest, etwas Bruhe und Olivendl sowie 1 gehauteten Tomate aufgemixt wurde. Am
Ende gerostete Pinienkerne daruber streuen, sowie gehacktes Basilikum oder Petersilie und ein paar
Tomatenwdrfelchen fir die Farbe.
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Rezept: Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Quelle: Kochen mit Martina und Moritz vom 17.06.2017

Episode: Unsere Lieblingsrezepte
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