O -BASF

We create chemistry

Geschmorte Kalbsbackchen
mit Kartoffelstampf,
Prinzessbohnen

und Blumenkohl

Zutaten Zubereitung

720 g Kalbsbacken
geputzt und pariert
120 g Karotten

120 g Petersilienwurzel
120 g Lauch

120 g Zwiebel

20 g Tomatenmark
10 ml Balsamico

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren
3 Nelken

400 ml Wasser

Die Kalbsbéckchen von der Silberhaut auf der
Oberflache befreien und das Uberschissige Fett
entfernen.

Die Karotten, Petersilienwurzel, Lauch und
Zwiebeln waschen und in grobe Stlicke schneiden.
Nun etwas Ol in einem Topf erhitzen und das
Gemlise scharf anbraten, sodass sich Réstaromen
entwickeln.

AnschlieRend Tomatenmark hinzugeben und kurz
mit rosten. Nun mit Wasser wiederholt abléschen
und einreduzieren lassen. Den Vorgang zwei- bis
dreimal wiederholen und beim letzten Mal mit
Balsamico abldéschen und mit dem restlichen
Wasser aufftllen.

Mit Nelken, Lorbeerblattern und Wacholderbeeren
aromatisieren. Die SoRe unter leichtem kocheln
einreduzieren lassen. Zuletzt die Sol3e durch ein
Kichentuch abpassieren.

Die Kalbsbackchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
scharf in der Pfanne anbraten.

Diese zur Sauce hinzugeben. Alles bei 160°C
Umluft, abgedeckt im Backofen schmoren lassen.




Geschmorte
Kalbsbackchen

mit Kartoffelstampf,
Prinzessbohnen
und Blumenkohl

Zutaten

400 g Prinzessbohnen
1 Msp. Bohnenkraut

1 Zwiebel

400 g Blumenkohl

100 g Butter

10 g Paniermehl

800 g Kartoffeln, mehligkochend
190 ml Milch
Muskatnuss

Pfeffer

Ol

Salz

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte
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Zubereitung

Die Prinzessbohnen abwaschen und fir 4 Min. in
kochendem Wasser blanchieren. Anschlielend in
Eiswasser abkihlen, sodass die grine Farbe
erhalten bleibt.

Zwiebel schéalen und fein wurfeln. Kurz vor dem
Anrichten Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln glasig anschwitzen, die Bohnen und das
Bohnenkraut = dazugeben und mit Salz
abschmecken.

Den Blumenkohl waschen und die Rdschen
herausbrechen. Je nach Grol3e der Réschen, fiir ca.
5 Min. in kochendem Wasser garen. In einem
separaten Topf 30 g Butter schmelzen und das
Paniermehl hinzugeben. So lange erhitzen bis die
Butter schaumt, dann die Hitze reduzieren. Kurz vor
dem Anrichten die Rdschen in die Broselbutter
geben.

Kartoffeln schalen und in grobe Stlicke schneiden.
AnschlieRend in Salzwasser weich garen. In einem
zweiten Topf, Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat
erhitzen. Wenn die Kartoffeln weich gegart sind, das
Uiberschiissige Wasser abgiefden und die warme
Milch Uber die Kartoffeln geben und stampfen. Nun
70 g kalte Butter nach und nach unter den Stampf
geben

Bereiten Sie eine groBere Menge an SoRe zu. Frieren Sie diese in einem
Eiswirfelbehélter ein, sodass sie anschlie3end portionsweise zu entnehmen ist.




