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GU Rezepte

Rezept
Kalbsragout mit Wurzelgemiise

Ein Rezept von Kalbsragout mit Wurzelgemiise, am 09.06.2026

Zutaten
1,2kg Kalbfleisch (aus der Schulter) 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 6 Zweige Thymian
1Bund Petersilie 2-3EL Butterschmalz
Salz Pfeffer
1EL Mehl 100 ml WeiRwein (ersatzweise Kalbsfond)
400 ml Kalbsfond (aus dem Glas) 1 Lorbeerblatt
250 g Perlzwiebeln (ersatzweise kleine Schalotten) 11/2 EL Butter
3 Mohren 2 Petersilienwurzeln
2 Pastinaken 12 kleine junge Kartoffeln (mit diinner Schale)
frisch geriebene Muskatnuss
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 4-6 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 1270 kcal

Zubereitung

1. DasKalbfleischin ca.5cm groRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Den
Thymian und die Petersilie abbrausen und trocken schitteln.

2. In einem Brater 2 EL Butterschmalz schmelzen. Darin das Fleisch in zwei Portionen nacheinander rundherum nur leicht
hellbraun anbraten, herausnehmen, salzen und pfeffern. Eventuell nach der ersten Portion noch etwas Butterschmalz in
den Bréter geben und heil werden lassen.

3_ Im Bratsatz Zwiebel und Knoblauch goldgelb andlinsten, Mehl dariiberstdauben und unter Rihren kurz anschwitzen,
dabei aber nur leicht braunen. Mit der Halfte des Weins abldschen, die Fliissigkeit vollstandig einkochen lassen. Danach
Ubrigen Wein und den Fond aufgielRen. Lorbeerblatt, Thymian, 5 Stéangel Petersilie (wer will, kann daraus mit Kiichengarn
auch ein KrauterstrauRchen binden, das man spater einfach herausnehmen kann) und das Fleisch unterriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kurz aufkochen lassen, dann bei kleiner Hitze zugedeckt 1 Std. 15 Min. schmoren.

4. Perlzwiebeln mit heifem Wasser iiberbriihen und kurz ziehen lassen, abgieRen und kalt abbrausen - so |6st sich die
Schale leichter -, dann die Zwiebeln schélen. Butter in einer kleinen beschichteten Pfanne schmelzen. Darin
Perlzwiebeln rundherum goldbraun anbraten, vom Herd nehmen. Das Wurzelgemiise schalen, langs vierteln und in ca. 5
cm lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln unter flieRendem Wasser griindlich abbiirsten und der Lénge nach halbieren.

5. Gemise, Kartoffeln und die Perlzwiebeln zum Fleisch geben und alles weitere 45 Min. zugedeckt garen, bis das Fleisch
schén weich ist und Gemiise und Kartoffeln gar sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ubrige Petersilie grob
hacken und das Ragout damit bestreuen.
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