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In Rotwein geschmorte Kalbsbickchen

6 Portionen

12 Kalbsbackchen 4 ca. 100 g
4 Knoblauchzehen

1 grof3er Zweig Rosmarin

2-3 Lorbeerblitter

V> TL schwarze Pfefferkorner
1 Flasche kriftiger, trockener Rotwein (z. B Rioja)
100 ml roter Portwein

2 Mohren

1 kleine Stange Porree

ca. 150 g Sellerieknolle

1 kleine Petersilienwurzel

1 Stiick Ingwer

2 Zwiebeln

50 g Butterschmalz

2-3 TL Speisestarke

Salz

Pfeffer

e Die Bickchen parieren und mit 2 gequetschten Knoblauchzehen, Rosmarin, Lorbeerblit-
tern, Pfefferkérnern, Rotwein und Portwein in ein geeignetes Gefidl3 geben und zugedeckt
tber Nacht marinieren.

e 2 Knoblauchzehen schilen, halbieren, den Keim entfernen und in fein wiirfeln

e Mohren schilen und fein wiirfeln

e DPorree in Scheiben schneiden (nur das Weil3e)

o Sellerie schilen und fein wiirfeln

e DPetersilienwurzel schilen und fein wurfeln

e Ingwer schilen und fein wiirfeln

e Zwiebeln schilen und fein wiirfeln

e Backofen auf 130° Ober-/Unterhitze vorheizen

Bickchen aus der Marinade nehmen und trocknen, Marinade sieben und beiseite stellen. Lor-
beerblitter und Rosmarinzweig zum Schmorgemiise geben. Die Bickchen salzen und im heilen
Butterschmalz in einem Briter scharf anbraten. Herausnehmen und das gesamte Gemiise scharf
anbraten und dabei salzen. Bei Bedarf noch etwas Butterschmalz zugeben. Wenn das Gemtse
Farbe annimmt, das Fleisch wieder zugeben und mit der Marinade abléschen, so dass das Fleisch
knapp bedeckt ist. Offen in den Ofen stellen und 4 Stunden schmoren; dabei gelegentlich rihren
und bei Bedarf Marinade oder im Zweifelsfall weiteren Rotwein nachgiefen. Zum Schluss die
Bickchen aus dem Briter nehmen, warmstellen und die SoB3e durch ein Sieb in einen anderen
Topf gieBen, aufkochen, Speisestirke mit etwas Rotwein oder Wasser anriihren und die Sof3e
damit binden. Mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Portwein abschmecken.

Dazu passen Kartoffelptiree mit Ingwer und Spinat mit Knoblauch und Chili.
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