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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Saurer Kalbsschwanz mit fui Gwilirz

Ein Rezept von Saurer Kalbsschwanz mit fui Gwiirz, am 27.04.2024

1
1 Stiick
24-26 Stiicke

4EL
1/21
2EL
1TL

Mohre

Knollensellerie (ca. 140 g)
Kalbsschwanz (ca. 2,5 kg)
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Pflanzendl

Roséwein (z. B. Weiltherbst)
Sauerbratengewdirz

brauner Zucker

Zutaten
1 Stiick Lauch (ca.120g)

1 grofie Gemusezwiebel
Salz
2EL Mehl
2EL Tomatenmark
1,6 | Braten- und Kalbsfond (aus dem Glas)
3 Salbeiblatter

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 320 kcal

Zubereitung

]__ Das Gemlise schalen oder waschen und putzen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen und fein
wiirfeln. Die Kalbsschwanzstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundherum mit etwas Mehl einstduben.

2. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Die Kalbsschwanzstiicke einlegen und iibriges Mehl dariiberstauben. Fleisch 5 Min.
bei starker Hitze anbraten, wenden und weitere 5 Min. braten, aus dem Topf heben. Gemiise (bis auf den Lauch) und
Zwiebel in den Topf geben und 3 Min. unter standigem Rithren anrésten. Das Tomatenmark einriihren und 2 Min.
mitrésten. Mit 1 Schuss Wein abléschen und 5 Min. einkochen lassen, wieder abléschen und 5 Min. einkochen. Ubrigen

Wein und Fond dazugielien, Kalbsschwanzstiicke hineinlegen, Sauerbratengewdirz einstreuen und alles aufkochen

lassen. Dann abgedeckt bei geringer Hitze ca. 2 Std. schmoren lassen, bis das Fleisch weich ist, dabei die Stiicke ab und
zu wenden.

3. Fertige Kalbsschwanzstiicke aus dem Topf heben, Sauce durch ein feines Sieb gieRen, auffangen und wieder zuriick in
den Topf geben. Sauce aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 12 Min. einkochen lassen. Die Salbeiblatter in feine Streifen
schneiden und mit dem Lauch zur Sauce geben, mit dem Zucker wiirzen. Kalbsschwanz wieder einlegen und weitere 6-7
Min. bei geringer Hitze schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. DieKalbsschwanzstiicke ganz rustikal samt der Knochen mit reichlich Sauce in tiefen Tellern anrichten. Am besten mit
breiten Nudeln, Salzkartoffeln oder Semmelknddeln servieren.
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