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Gefüllte Kalbsbrust mit Wurzelgemüse

800 g Kalbsbrustspitz vom Metzger eine Tasche schneiden lassen

150 g Pouletbrust in feine Würfeli schneiden
130 g Mortadella fein hacken
1 Knoblauchzehe gepresst
50 g Käse geraffelt
1 Rüebli gekocht in feine Würfeli schneiden
1 Ei

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
Muskatnuss alles in einer Schüssel mischen

in die Kalbsbrust füllen, Kalbsbrust zunähen

Salz, Pfeffer, Paprika
Öl Kalbsbrust würzen, in einer Kasserolle 

rundherum anbraten

2 dl Weisswein dazu giessen
1 dl Bouillon zugeben, aufkochen

1-2 Lauch waschen in grosse Stücke schneiden
4 Rüebli schälen halbieren
1 Sellerie schälen, in 6 Stücke schneiden

alle Gemüse neben das Fleisch in die 
Kasserolle geben, Deckel schliessen und im 
Ofen bei 160° ca. 2 Stunden schmoren 

oder auf dem Herd bei kleiner Temperatur

dazwischen einmal wenden

Kalbsbrust vor dem Schneiden etwas ruhen 
lassen, in Scheiben schneiden 

mit Polenta servieren
dazu passt auch Kartoffelgratin
oder
Tipp: Kartoffeln mitkochen


