Zutaten 8 Personen

1.3 kg Kalbsbrust (vom Metzger moglichst

flach geschnitten)
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

40 g Kirbiskerne
5 Zweige Estragon
250 g Kalbsbrat

2 Ruebli

250 g Sellerie
1 Lauch

2 Zwiebeln

2 EL HO-Sonnenblumenal
5 dI Rotwein
3 dl GemuUsebouillon

N&hrwert Portion

608 kcal

38 g Fett

7 g Kohlenhydrate
36 g Eiweiss

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al

Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR

Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch

Kalbsbrust gefullt

SS PUR - UNSER REZEPT
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Gesamtzeit: 1 h 40 min Aktivzeit: 30 min Mittel

Zubereitung

Kalbsbrust ausbreiten, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

Kirbiskerne grob hacken, Estragon fein schneiden, beides
mit dem Kalbsbrat vermischen, und gleichmassig auf der
Kalbsbrust verteilen, aussen 2 cm frei lassen. Kalbsbrust rollen
und mit Kiichengarn binden.

Ruebli, Sellerie und Lauch grob schneiden, Zwiebeln schalen
und halbieren.

Ol in Pfanne stark erhitzen, Kalbsbrust 4-5 Min. rundum gold-
braun anbraten. Mit dem Gemlse in eine Ofenform geben,
Rotwein und Bouillon dazu geben, im auf 180 °C vorgeheizten
Ofen im unteren Bereich 60-70 Min. garen, gelegentlich mit
Bratflissigkeit tbergiessen.

Kalbsbrust aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhen lassen.

In Scheiben schneiden und auf vorgewarmten Tellern
servieren.

Dazu passen Kartoffel-Gratin und Bohnen mit Speck.
En Guete!
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