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Geschmorte Kalbsbackchen

Es war wahrend eines Besuches in Hannover. Wir hatten uns durch einen NDR Bericht verleiten
lassen, uns den trendigen Stadtteil Linden genauer anzusehen. Und dabei empfanden wir es als
grofRes Glick, im -Lindenblatt- zum Abendessen einen Platz zu finden. Das war mit das Beste an
unserem Besuch der niedersachsischen Landeshauptstadt. Und dort im Lindenblatt, einem Bar-
Restaurant in der Limmerstralie, habe ich geschmorte Ochsenbackchen gegessen. Kostlich zartes
Fleisch in einer dunklen, sdmigen SolRe.

Das musste ich auch versuchen. Und da ich kurzfristig keine Ochsenbackchen bekommen habe,
entschied ich mich fir Kalbsbackchen. Und, wie ich feststellen durfte, war das auch keine schlechte
Wahl!

Und so habe ich sie zubereitet:

Zutaten:

1Kg Kalbsbackchen
1 Flasche kraftiger Rotwein
4 rote Zwiebeln

4 rote Karotten

1 Aubergine
Petersilienwurzel

% Sellerieknolle
Knoblauch
Tomatenmark
franzosische Krauter
Olivendl

Mehl

Kalbsbackchen von Fett und Silberhaut einigermaRen befreien. Da fallt, wenn das nicht schon der
Metzger gemacht hat, einiges an. Aber das Abgeschnittene aufheben.
In einem groRen Topf das Fleisch von beiden Seiten scharf anbraten und dann beiseitestellen.

Fleischabschnitte und das in grobe Stiicke geschnittene Gemiuse in den Topf geben und ebenfalls
anbraten. Mit 4 Essloffel Mehl betduben, unterriihren und mit anbraten lassen bis am Topfboden das
Mehl braun anbackt. Die Krauter zugeben.

Mit Rotwein abloschen. Und den Topfboden frei kratzen, bis sich das angebrdaunte Mehl Gberall
gelost hat. Die Fleischstlicke zwischen das Gemiise in den Topf legen. Sie sollten einigermalien mit
Rotwein bedeckt sein. Den Topf ohne Deckel bei ca. 180 Grad in den Ofen stellen und Fleisch und
Gemise 1,5 bis 2 Stunden schmoren lassen. Es lohnt sich ab und zu in den Herd zu gucken und die
Entwicklung der Zutaten von bunt und knackig zu braun zu beobachten. Eventuell ausdenken
Rotwein herausragenden Zutaten etwas mit der SoRe (ibergieRen. Dabei lasst sich auch die
Entwicklung des Duftes nachverfolgen. Erst dominiert der Rotwein, eventuell unterstiitzt vom
Knoblauch. Aber nach und nach geben auch Fleisch, Gemise und die Krauter ihren Geschmack dazu.
Und so lauft mir schon das Wasser im Munde zusammen.
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Das Fleisch vorsichtig aus dem Topf nehmen und warm stellen. Es sollte nun so zart sein, dass es fast
zerfallt. Die wunderbare, nun dunkle und dicke SoRRe durch ein Sieb gieRen und das weiche Gemise
etwas ausdriicken. Besonders die Aubergine verleiht der SoRe so noch etwas mehr Samigkeit.

Zum Anrichten habe ich aus den Kalbsbackchen kleine Wiirfel geschnitten und zusammen mit einer
offenen Pilz-Lasagne auf einem vorgewarmten Teller angerichtet.

Das ist aber nur eine Vorspeise. Wer satt werden will reicht dazu ein Kartoffel-Stampf und z.B.

Rosenkohl.

gaumenschrei.de



