Kalbfleisch Marengo

Fleisch—Kalb

Vorbergitungszgit: 60 M!nuten L3 Stunden
Zubereitungszeit: 120 Minuten

ZUTATEN / Portionen 4 6
Kalbfleisch (Brust, hohe Rippe) g 800 | 1200
Tomaten * mittelgroR St 5 7
Champignons weil3 g 200 300
Mohre St 1 2
Schalotten St 2 3
Knoblauchzehen St 2 3
Mehl EL 2-3 3-5
Weil3wein trocken ml 200 300
Kalbsfond ml 200 300
Rapsol EL 3 4
Bouquet garni St 1 1
Butter EL 2 3
Zitronensaft (~1 EL), Pfeffer und Salz

Tomatenmark n. Belieben EL 2 3
Evtl. Griine Oliven, geschnitten Glas| 75g | 120g

VORBEREITEN:

1. Fleisch zu Wiirfeln mit 3-4 cm Kantenlange schneiden.

2. Méhre in kleine Wirfel schneiden.
3. Schalotten sowie Knoblauch fiur sich getrennt wiirfeln.

1. . N
Frische Tomaten. ersatzweise kann 1 Dose geschélte Tomaten
verwendet werden.

5.

6.

Tomaten schalen, halbieren und entkernen.

(Falls Dosen-Tomaten, diese mit Gabel zerkleinern.)
Bouquet garni binden. (3 Pertsiliensténgel.,1
Thymianzweig,1 Zweig Selleriegriin, 1 Lorbeerblatt).
Champignons putzen und in Scheibchen schneiden.

ZUBEREITUNG:

1.

2.

In einem gusseisernem Topf das Ol bei groRer Hitze
stark erhitzen. Das Fleisch von allen Seiten anbréaunen.

Bei mittlerer Hitze Schalotten Mohrenwiirfel zufigen
und 2-3 Minuten angehen lassen; dabei rihren.

Fleisch mit Mehl bestdauben. Tomaten, Knoblauch To-
matenmark zufiigen. Rihren. 2 Minuten kécheln lassen.
Salzen, Pfeffern. Wein und Fond angie3en. Bouquet
garni zufigen. 1% Stunden zugedeckt bei kleinstem
Feuer kocheln lassen.

Eine Viertelstunde vor Kochzeitende die
Champignonscheibchen in gut erhitzter Pfanne mit But-
ter leicht hellbraun garen. Beiseite stellen.

5 Minuten vor Kochzeitende Pilze (und falls gewiinscht
auch die Oliven) dem Gericht zufligen.

Abschmecken mit Zitronensaft (max. 1 EL) durchriihren
und danach bei Bedarf mit Salz und Pfeffer. Anrichten.

BEILAGEN /| GETRANKE:

*

Tagliatele, Hérnchen, Muschelnudeln, Reis,
Salzkartoffen, Kartoffelpiree, Baguette
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