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lhr Hofladen mit
natiirlich frischen Produkten

Kalbsbraten mit WeiRweinsofRe

200g Zwiebeln schalen, klein schneiden.

100g Méhren und

150 g Staudensellerie schalen, waschen und grob wirfeln.

4 Knoblauchzehen zerdrticken.

2 kg Kalbsbraten in

Rapso6l bei mittlerer Hitze anbraten und mit

Salz, Pfeffer wirzen. Anschlie3end das Fleisch herausnehmen und das
Rostgemuse anbraten. Mit

400 ml Kalbsfond und

500 ml WeiBwein abldschen. Das Fleisch im geschlossenen Bréater, im vorge
heizten Backofen, 11/4 Stunden bei 150 bis 160 °C schmoren.
Anschlie3end das Fleisch warm halten. Fir die Sol3e den Bratenfond
durch ein Sieb in einen Topf giel3en, mit

120ml Sahne abléschen und die Sol3e mit

1-2EL Speisestarke binden. Das Kalbsfleisch in diinne Scheiben
schneiden und mit etwas Sol3e anrichten (restliche Sol3e getrennt  ser
vieren).

Hierzu passen Nudeln oder Kartoffelgratin.

Aus dem Buch ,Das Kochbuch St. Wendeler Land”
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