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Rezept
Kalbsbrust gefiillt mit Waldpilzen

Ein Rezept von Kalbsbrust gefiillt mit Waldpilzen, am 09.06.2026

Zutaten
40 g getrocknete Herbsttrompeten 250 g gemischte Waldpilze (z. B. Maronen,
Herbsttrompeten, Semmelstoppel, Steinpilze)
300g Toastbrot 1 Zwiebel
2 EL Butter ca.1/4l Milch
6 Eier (M) 2EL gehackte Petersilie
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 21/2kg Kalbsbrust (am besten beim Metzger
vorbestellen und eine Tasche einschneiden
lassen)
Salz Pfeffer
4 Zwiebeln 3 Mohren
200 g Knollensellerie 2TL Puderzucker
2TL Tomatenmark 1/21 trockener Rotwein
1EL Ol 400 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt 2TL Speisestarke
3EL kalte BUtter 1EL gehackte Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 735 kcal

Zubereitung

Fur die Flllung die getrockneten Herbsttrompeten in lauwarmem Wasser 30 Min. einweichen. Inzwischen die frischen
Pilze putzen, trocken abreiben und klein schneiden. Das Toastbrot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebel und die
gehackten Pilze darin ca. 5 Min. anbraten und beiseitestellen.

Die eingeweichten Herbsttrompeten abgiefien, ausdriicken und klein schneiden. Die Milch aufkochen. Die Eier in einer
Schiissel verquirlen, die Halfte der heiRen Milch nach und nach dazugieRen und unterriihren. Die Eiermilch (iber die
Toastbrotwiirfel gielRen, die Herbsttrompeten, die Pilz-Zwiebel-Mischung, die Petersilie und so viel von der restlichen
Milch untermischen, dass eine zahe, formbare Masse entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig wiirzen.

Den Backofen auf 150° (Umluft 130°) vorheizen. Fiir das Fleisch die Kalbsbrust innen und auRen mit Salz und Pfeffer
wirzen. Mit der Brot-Pilz-Masse fiillen und die Tasche mit Kiichengarn zunahen. Zwiebeln, Mohren und Sellerie schélen
und grob wiirfeln. Den Puderzucker in einem Brater karamellisieren, das Tomatenmark unterriihren und kurz anrésten.
Nach und nach mit dem Wein abléschen und auf etwa ein Drittel einkdcheln lassen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Gemisewdrfel darin andiinsten. Das Gemiise und den Fond in den Brater geben. Das Fleisch auf das Gemiise setzen und
im vorgeheizten Ofen (Mitte) ca. 3 Std. schmoren, dabei 6fter mit dem Sud tibergieRen.
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4. Die Kalbsbrust aus dem Brater nehmen und warm halten. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf streichen. Das
Lorbeerblatt in die Sauce geben und die Sauce kurz einkdcheln lassen. Die Speisestarke in wenig kaltem Wasser
anriihren und zum Binden in die Sauce riihren. Die Sauce kurz kdcheln lassen. Das Lorbeerblatt entfernen, die Sauce mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die kalte Butter nach und nach mit dem Schneebesen unterriihren und die Sauce erhitzen.

5. Die Kalbsbrust in Scheiben schneiden, mit der Sauce anrichten und mit der Petersilie bestreuen. Nach Belieben Spatzle
und glasierte Mini-Mohren dazu servieren.
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