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Hell eingemachtes Kalbfleisch

Zutaten:

1,2 kg Kalbfleisch (aus der Schulter, 1 Knoblauchzehe (geschalt und halbiert)
kiichenfertig) 1 Scheibe Ingwer

1 Zwiebel 1 Streifen unbehandelte Zitronenschale

1 Lorbeerblatt 3 Petersilienstiele

2 Gewdrznelken 1 Estragonzweig

1 - 2 TL Puderzucker Cayennepfeffer

100 ml trockener WeiBwein Salz

11 Gemisebriihe 1 Spritzer Zitronensaft

5 TL schwarze Pfefferkorner 10 - 20 g kalte Butter

120 g Sahne 1 EL frische Krauterblatter (z. B. Petersilie,

1 -2 TL Speisestarke wenig Estragon, Kerbel)

1. Das Kalbfleisch in 1%z bis 2 cm groR3e Stlicke schneiden. In einem Topf reichlich Salzwasser
erhitzen. Die Fleischstlicke im siedenden Wasser 3 bis 4 Minuten garen. In ein Seib abgiel3en
und abtropfen lassen. Die Zwiebel schalen und das Lorbeerblatt mit den Gewtirznelken darauf
feststecken.

2. In einem Topf den Puderzucker hell karamellisieren lassen, mit dem Weil3wein abléschen und
auf ein Drittel einkdcheln. Den Deckel so auflegen, dass ein Spalt offen bleibt. Das Fleisch bei
milder Hitze 1 Stunde mehr ziehen als kdcheln lassen.

3. Die Briihe durch ein Sieb in einen Topf giel3en und das Kalbfleisch beiseite stellen. Die Briihe
um ein Drittel einkdcheln lassen und die Sahne unterriihren. Die Speisestarke mit wenig kaltem
Wasser glatt riihren, in die Briihe riihren und knapp unter dem Siedepunkt 2 Minuten ziehen
lassen.

4. Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale, Petersilie und Estragon einige Minuten in der Sauce ziehen
lassen und wieder entfernen. Die Sauce mit Salz, 1 Prise Cayennepfeffer und dem Zitronensaft
abschmecken. Die Butter mit dem Stabmixer unterriihren und das Kalbfleisch in der Sauce
erhitzen. Zum Anrichten mit den frischen Krautern bestreuen.
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