Gastro Metzg AG Fabrikladen

Kalbs - Schulterbraten

Man braucht fiir 4 Personen:

1 Stk Kalbsschulter
0.5dl Erdnussél

1 Stk Zwiebel grob gewiirfelt

2 Stk Riiebli

2 Stk Knoblauchzehen

1 stk  Stangensellerie
in 100g Wiirfeli

1El Tomatenpiiree

5 dl trockener Weisswein

3 Stk Zweige Rosmarin und Thymian
Bouillon zum verdiinnen der Sauce
Salz und Peffer

Zubereitung

Braten mit wenig Senf einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 7-8 Minuten rund-
herum anbraten, bis er eine leichte Kruste gebildet hat. In Bratgeschirr legen.

In grobe Wiirfel geschnittene Zwiebeln, die halbierten Riiebli, die Knoblauchzehen und
die Stangensellerie-Wiirfeli in der gleichen Pfanne wie das Fleisch anrésten.

1 El Tomtatenpiiree dazugeben gut mischen und mit 5 dl Weisswein abldschen.

Das Gemiise mit dem Saft iiber den Braten geben. Drei Zweige Rosmarin und Thymian
dazulegen und im Vorgeheizten Backofen bei 180 6rad je nach Dicke des Bratens
1-1/2 Stunden schmoren. Alle 15min mit dem eigenen Saft iibergiessen.

Fleisch herausnehmen und warm stellen. Saft absieben und in der Bratpfanne mit dem
nun erkalteten Bratensatz unter Riihren aufkochen. Wenn nétig mit etwas Bouillon
verdiinnen. Fleisch tranchieren und in der Sauce nochmals leicht erwdrmen.

Sofort anrichten.

Dazu passt: Kartoffelstock oder Gratin, Teigwaren, griine Bohnen

Das Gastro-Metzg Team wiinscht " en Guete "

Gastro - Metzg AG, Steinstrasse 22, CH 8106 Adlikon-Regensdorf
Tel. 044 842 69 69 Fax. 044 842 69 70, E-Mail info@gastrometzg.ch



