Kalbsbrust mit Krauter-
Semmel-Fullung

Zutaten flr acht bis zehn Personen:

1 schones Stiick Kalbsbrust ohne Knochen, circa 2-3 kg (vom
Metzger eine Tasche hineinschneiden lassen)

Salz, Pfeffer
2 EL Olivendl Paprikapulver
Fur die Fallung:

2-3 frische Brotchen, 3 EL Butter, 2-3 EL Pinienkerne

1-2 Mohren, 3 Stédngel Bleichsellerie, 1 rote Paprikaschote
1 weille Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

glatte Petersilie oder Sellerieblatter

3 groRe Eier (XL oder 4 kleinere Eier nehmen)

1 Prise Muskat

AuRerdem:

2 Bund Suppengrin

1 groRe Zwiebel, Zitronensaft, 4 EL Ol



1/8 | Briihe oder 1 Glas WeilRwein
2-3 EL Butter

Die Kalbsbrust innen und auf3en sauber wischen, tberprtfen,
ob die Tasche, die der Metzger hineingeschnitten hat, auch
ausreichend grof3 ist.

Fur die Fallung die Brotchen in zentimetergrol3e Wiirfel
schneiden. Ein Drittel davon in einer Pfanne in etwas heil3er
Butter rundum kréftig anrésten. Auch die Pinienkerne
mitrosten und anschlieBend zu den restlichen Brotchenwiirfel
in eine Schussel geben. Nicht alles auf einmal hineinschiitten
— die Fullung darf auf keinen Fall zu feucht und somit
matschig werden. Etwas quellen und weichen lassen.

Inzwischen die Mohren in winzige Wiurfel schneiden,
Selleriestangel fadeln und dann in diinne Scheibchen
schneiden. Paprika mit dem Sparschéler schélen, die hellen
wattigen Innenteile herausschneiden, und die geputzte Paprika
ebenfalls sehr klein und madglichst akkurat wirfeln. Zwiebel
und Knoblauch fein hacken. In der restlichen Butter
andinsten, aber auf keinen Fall braunen. Die Mohren
hinzufligen und so lange mitdiinsten, bis sie fast gar sind.
Sofort eine Prise Salz hinzugeben, damit sie ihre schone Farbe
behalten, und anschliel’end zu den Brotchen geben.

Die Fullung sorgt fur den wiirzigen Geschmack



Dann auch die dbrigen Gemuse und die gehackten
Sellerieblatter sowie die Eier unter die Brotchen mischen. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleischstlick gut verschliel3en

Diese Fullung in die Kalbsbrust stopfen und mit Kichenzwirn
zundhen oder mit Zahnstochern zustecken. Das Bratenstiick
dann mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver sowie mit Olivendl
einreiben und in eine passende Reine setzen.

Braucht etwas Zeit, macht aber kaum Miihe

Das gewdrfelte Suppengriin und die fein gehackte Zwiebel
darum herum streuen. Auch die Kalbsknochen
beziehungsweise Knorpel darin verteilen. Den Braten mit
Zitronensaft und Ol einreiben und zunachst fiir 20 bis 25
Minuten in den circa 250 Grad Celsius heien Ofen schieben.

Dann auf 150 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze — bei
HeiRluft gentigen 130 Grad Celsius) herunterschalten und mit
Briihe oder Weillwein begiellen. Den Braten noch eine gute
Stunde braten, dabei immer wieder begielRen und beschopfen,
damit er schon saftig bleibt.



Die geflllte Kalbsbrust schliel3lich im ausgeschalteten,
getffneten Ofen noch 15 bis 20 Minuten ruhen lassen, damit
sich die Safte im Inneren sammeln konnen und die Fillung die
zum Aufschneiden notige Festigkeit bekommt.

Servieren: Die Kalbsbrust warm als sommerlichen
Sonntagsbraten auftischen. Daflir den Bratenfond
durchpassieren und nach Belieben mit etwas Butter cremig
aufmixen.

So gelingen akurate Scheiben

Tipp: Ideal zum Aufschneiden ist ein elektrisches Messer,
dann brockelt die Fillung nicht so leicht auseinander.

Beilage: Nudeln ganz nach Gusto, zum Beispiel breite
Bandnudeln, oder auch Schleifen-, Hoérnchen- oder
Rodhrennudeln.

Getrank: ein kraftvoller Weilwein.



