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Kalbsbraten mit Kiurbisptree und grinen Karfiol

Thema: fur ein Festessen

Saison: immer wenn die Zutaten frisch verfiigbar sind
Besonderheit: gruner Karfiol

Zu Beachten: auf gute Zutaten achten

Zutaten / Einkaufsliste

(far ca. 3-4 Personen)

600g WeiRes Scherzl vom Kalb
(im Ganzen)
250 g Schalotten (halbiert)
1 chinesischer Knoblauch
1 Zwiebel (groR)
300 ml  Rotwein

300 ml Brihe
125 ml  Rama Cremefine
2EL Mehl

1TL Thymian
n.B. Salz und Pfeffer
n.B. Ol

Fir das Kirbisplree
200 g Butternusskirbis
500g Kartoffeln
1 Schuss Milch
n.B. Muskatnuss
1EL Butter
n.B. Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig in
etwas Ol scharf anbraten und warm stellen. Die Zwiebel
grob wiirfeln und im verbliebenen Ol résten. Danach die
Schalotten und den in grobe Stlicke geschnittenen
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten. Mit dem Rotwein
abléschen, kurz aufkochen lassen und mit der Brihe auffillen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian pikant
abschmecken, das Kalb einlegen und fiir ca. 2 Stunden kdcheln lassen.

Zum Abschluss Rama Cremefine mit 2EL Mehl vermengen und in die Sauce einriihren und nochmals kurz
aufkochen lassen.
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Fur das Piree Kartoffeln und den Kirbis in Stlicke schneiden und weichkochen. Den Kirbis mit dem Pirierstab
pirieren und die Kartoffeln durch die Presse driicken. Alles gemeinsam mit einem Schuss Milch, Muskatnuss,
Salz, Pfeffer und Butter cremig verriihren.

Den Kalbsbraten aufschneiden und gemeinsam mit dem Puree, sowie dem griinen Karfiol servieren und mit

Petersilie garnieren.
X r.

Gutes Gelingen und Guten Appetit
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