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GU Rezepte
Rezept
Kalbsvogerl
Ein Rezept von Kalbsvogerl, am 12.06.2026
Zutaten
4 groRe, diinn geschnittene Kalbsschnitzel (je Salz
1508) Pfeffer, frisch gemahlen
2 Fruhlingszwiebeln 2 Bund Petersilie
2 Zweige frischer Thymian 2 Zweige frischer Majoran
1 grobe, ungebriihte Bratwurst (125 g) 1EL Mehl
1Bund Suppengemiise 3 EL Butter
200 ml Kalbsfond (aus dem Glas) 100 ml WeiRBwein (ersatzweise Kalbsfond)
2EL Sahne 1Msp. abgeriebene Zitronenschale
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 355 kcal

Zubereitung

Die Schnitzel trockentupfen, auf einem Brett auslegen und mit der flachen Seite des Fleischklopfers leicht klopfen (Step
1). Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und klein schneiden. Die Krauter waschen, trockenschitteln und die Blattchen
fein hacken. Die Bratwurstfiille in eine Schiissel driicken, mit Friihlingszwiebeln und den Krautern mischen und
gleichmaRig auf die Schnitzel streichen (Step 2). Die Schnitzel wie Rouladen aufrollen. Die Enden mit Rouladennadeln
feststecken oder die Rollchen mit Kiichengarn binden (Step 3). Die Réllchen in Mehl wenden, iiberschissiges Mehl
abklopfen.

Das Suppengemiise waschen, putzen und klein wiirfeln. In einer Schmorpfanne die Butter aufschdumen lassen, die
Rollchen darin bei mittlerer Hitze in etwa 10 Min. rundum anbraunen, dann aus der Pfanne heben. Im verbliebenen Fett
das Suppengemiise unter Rihren in etwa 5 Min. leicht braunen. Den Fond und den Wein angief3en, die Réllchen in die
Pfanne legen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 45 Min. garen.

Die garen Kalbsvogerl aus der Sauce heben, die Sauce durch ein Sieb streichen, erhitzen und die Sahne unterriihren. Die
Sauce mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Réllchen in der Sauce kurz erwdrmen. Auf Tellern anrichten
und mit Spatzle oder Nudeln servieren.
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