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Rezepte > Salate > Rezept : Kalbsbdckchen, geschmort mit griinen Linsen
Kalbsbackchen geschmort mit griinen Linsen

Zutaten fur 4 Portionen :
500 g Kalbsbackchen,

1 Zwiebel,

100 mi Rotwein,

1,25 Liter Gemiusebrihe,

1 Lorbeerblatt,

1 Schalotte,

100 g grune Linsen (Berglinsen),
100 g Champagnerlinsen,

1 Knoblauchzehe,

1 Zweig Thymian,

100 g Karotten,

Salz,

Pfeffer,

Butterschmalz.

Garnierung : 2 EL gehackte Blattpetersilie.
Zum Verfeinern am Tisch — Balsamico.

Zubereitung :

Hinweis : Die italienischen Berglinsen und die Champagnerlinsen mussen nicht
unbedingt eingeweicht werden. Bei einer Garzeit von 50 Min. werden sie auch
uneingeweicht gar. Gleichmafiger und schneller garen sie jedoch wenn sie Uber
Nacht eingeweicht werden. Wir beschreiben das Rezept flr die eingeweichten
Linsen.

Schalotte, Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein wirfeln. Karotten schalen,
waschen und in kleine Wirfel schneiden.

Die Kalbsbackchen ,parieren® , das heildt grof3e Hautstlicke entfernen. Diese
Hautstlicke im Butterschmalz, scharf anbraten, etwas Rotwein angiefl3en und
verdampfen lassen, nochmals Rotwein angief3en und verdampfen lassen. Dann mit
100 ml Brihe aufgiel3en, salzen, pfeffern und kécheln lassen.

Die Kalbsbackchen salzen und pfeffern und in einem Topf mit Butterschmalz von
allen Seiten anbraten. Die gewdirfelte Zwiebel dazugeben, anschwitzen und mit 1/2 |
Gemdusebrihe auffiillen. Das Lorbeerblatt zufligen und alles ca. 40 Minuten
schmoren lassen.

Die Schalottenwdurfel in einem anderen Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Linsen
zugeben und mit restlicher Gemusebruhe auffillen. Knoblauch und Thymian
zugeben. Die Linsen ca. 15-20 Minuten weich kochen lassen. Gegen Ende der
Garzeit die Karottenwiirfelchen zugeben und mit etwas Salz wtrzen.

Die Kalbsbackchen aus dem Fond nehmen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Das
Lorbeerblatt entfernen und den Schmorfond ptrieren. Den Fond von den
Hautstlickchen durch ein Haarsieb dazu geben. Die Linsen samt Flussigkeit und die
Kalbsbackchen zugeben, alles zusammen noch 2-3 Minuten kdcheln lassen,
abschmecken und servieren. Mit Balsamico verfeinern.

Tipp : Den Eintopf mit 200 g Kartoffelwurfelchen ,strecken“ damit er nicht so
Jleischlastig® wird.
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