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Rezept
Klassisch gefiillte Kalbsbrust

Ein Rezept von Klassisch gefiillte Kalbsbrust, am 09.06.2026

Zutaten
2 Brotchen vom Vortag 2 Zwiebeln
200g Champignons 6 EL Sonnenblumendl
1Bund Petersilie 5Zweige Thymian
Salz Pfeffer
1TL Aceto balsamico 1,5 kg Kalbsbrust (mit Tasche)
1 Mohre 125 ml WeiRwein (ersatzweise Rinderbriihe)
125 ml Rinderbriihe 2 Lorbeerblatter
10 Pimentkorner 100 ml Sahne
1TL Speisestarke (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 540 kcal

Zubereitung

Fur die Flllung die Brotchen wiirfeln und in Wasser mindestens 5 Min. einweichen. 1 Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Die Champignons putzen und achteln. 2 EL Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig anbraten. Die
Pilze dazugeben und ca. 5 Min. zugedeckt bei mittlerer Hitze mitbraten und vom Herd nehmen. Petersilie und Thymian
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Brotchen ausdriicken und mit den Krdutern und der Zwiebel-Pilz-
Mischung in eine Schiissel geben. Die Masse gut durchriihren und mit Salz, Pfeffer und Aceto balsamico wiirzen.

Das Fleisch innen und auRen mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Fillung in die Fleischtasche fiillen, gegebenenfalls nicht
alles, da die Fullung beim Garen ihr Volumen vergréRert. Die Offnung mit Kiichengarn gut zusammennahen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die (ibrige Zwiebel und die Méhre schilen und in grobe Stiicke schneiden. 4 EL Olin
einem Brater erhitzen. Das Fleisch darin rundum ca. 10 Min. bei starker Hitze anbraten und herausnehmen. Die Hitze auf
mittlere Temperatur reduzieren, das Gemiise dazugeben und 5 Min. braten. Mit WeiRwein und Rinderbriihe abléschen,
das Fleisch, die Lorbeerblatter und Pimentkdrner einlegen.

Den Bréter schlieRen und in den Backofen schieben. Das Fleisch bei 180° (Mitte, Umluft 160°) ca. 2 Std. garen. Dabei das
Fleisch gelegentlich mit dem Fond begieRen. Nach Ende der Garzeit das Fleisch aus dem Bréater nehmen und im
abgeschalteten Backofen warm halten.

Fur die Sauce den Bratenfond durch ein Sieb in einen Kochtopf gieRen. Die Sahne zugeben, aufkochen und ca. 5 Min. bei
starker Hitze einkochen lassen. Wem die Sauce noch zu flissig ist, kann mit Wasser angeriihrte Speisestarke einriihren
und aufkochen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen und mit WeiBwein abschmecken.
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