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Geschmorte Kalbsbacken im Tomatensud mit Chili und
Basilikum

Ein Rezept von Geschmorte Kalbsbacken im Tomatensud mit Chili und Basilikum, am 19.04.2024

Zutaten
12 Kalbsbacken (ca. 2 kg, pariert etwa 1,5 kg) 200g Zwiebeln
Meersalz (z.B. Fleur de Sel) frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
3EL Olivendl 2 Knoblauchzehen
4 rote Chilischote 1EL Tomatenketchup
2 Dosen Pizzatomaten (a 400 g) 2-3 Zweige Thymian
1 kleiner Zweig Rosmarin 8-12 Basilikumblatter
1Prise Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 120° (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Das Fleisch kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trockentupfen
und von evtl. Sehnen befreien. Die Zwiebeln abziehen und klein wiirfeln. Die Kalbsbacken von beiden Seiten kréftig mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einem Topf (28 cm @) erhitzen, das Fleisch darin 2 Min. braten, wenden und
weitere 3 Min. ringsherum braten.

Knoblauch in der Schale andriicken und abziehen. Chilischote waschen, halbieren und entkernen. Das Fleisch
herausnehmen und beiseite stellen. Die Zwiebeln in den Topf geben und 3 Min. résten, bis sie goldbraun sind. Das
Tomatenketchup einriihren und 3 Min. braten. Mit den Dosentomaten abldschen, beide Dosen mit insgesamt 400 ml
Wasser ausschwenken und dazugieRen. Thymian und Rosmarin waschen und trockenschiitteln. Die Kalbsbacken,
Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Chili in den Topf einlegen und alles aufkochen.

Abgedeckt 2 Std. 30 Min. im Ofen (Mitte) garen, dabei das Fleisch gelegentlich wenden und priifen, ob es schon weich ist.
Kurz vor dem Servieren den Basilikum waschen und trockentupfen. Einige schone Blatter zur Dekoration beiseite legen,
den Rest klein schneiden. Das Fleisch herausnehmen, auf eine Platte legen und bei 100° im Ofen warm halten.

Die Sauce in 10 Min. einkochen, durch ein grobmaschiges Sieb oder die Flotte Lotte (mittlerer Einsatz) drlicken, zurlick in
den Topf geben und nochmals aufkochen. Das Fleisch darin kurz erwarmen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker abschmecken und den Basilikum zugeben. Die Kalbsbacken mit der Sauce auf vorgewarmten Tellern anrichten
und mit breiten oder Spiralnudeln servieren.
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