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Kalbsriicken in Balsamico-SolSe

Zutaten (fur 4 Personen):

= 800 g Kalbsriucken e 200 ml Fleischbriihe

= 3 Knoblauchzehen » 3 EL Balsamico-Essig

* 12 EL Olivendl e 200-250 g Zuckerschoten

= 12 kleine Tomaten e je ¥ TL Rosmarin und Thymian

= 2 mittelgroRe Zwiebeln < Speisestarke
e Salz, Pfeffer, Zucker = Johannisbeerglee

Zubereitung:
1. Kalbsriicken waschen, trocken tupfen und in eine

Schale legen. Mit gehackten Krautern, Knoblauch und
Ol ca. 12 Stunden marinieren.

2. Tomaten kreuzweise einritzen. Zwiebeln wirfeln.
3. Fleisch herausnehmen, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne rundherum anbraten und im

Ofen bei 125° Umluft ca. 25 Min. garziehen lassen.

4. 2 EL Wurzdl erhitzen. Knoblauch und Tomaten ca. 2 Minuten braten. Heraus nehmen und warm
stellen. Halfte Zwiebeln im Ol andiinsten. Zuckerschoten und 100 ml Wasser zufiigen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wirzen. Aufkochen und zugedeckt ca. 3 Minuten diinsten. Fleisch heraus
nehmen und ruhen lassen.

5. Rest Zwiebeln im Bratfett diinsten. Mit Fond und Essig abléschen, 3 Minuten kocheln. Starke mit
Wasser verruhren, Fond binden. Mit Gelee, Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch in Scheiben

schneiden.

Alles mit Rostkartoffeln und Rosenkohl oder Speckbohnen anrichten.

Getrank: Trockener Rotwein Guten Ap pe“tl
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