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Glacierte Kalbsvigerl
cemise

Zubereitung © Zeit: 80 min. O
Zutaten
Kalbsstelzen ausldsen, in Portionsstiicke teilen und die Haute entfernen.
Mit Speck spicken und mit einem Spagat binden. Mit Salz wiirzen und in 10 Portionen:
Ol anbraten. Das Fleisch in eine Pfanne umlegen. Im Bratriickstand
Fleischabschnitte, Speckreste, Rostgemiise und Zwiebel anrésten, mit 3 hintere Kalbsstelzen
etwas Mehl stauben und gut braun résten. Mit Fond aufgielRen, Vogerl
einlegen und zugedeckt bissfest weichdiinsten. Das Fleisch aus der 250 g Speck
Sauce nehmen und den Spagat entfernen. Die Sauce passieren, etwas 6 EL O

einkochen lassen und abschmecken. Beilage: Erbsenreis

Das Fleisch in die gut gereinigten Glaser fiillen. Die Sauce heiB tiber das gol(l) §i Rocs;tg”t;:msﬁeb (ﬁ)arotten,
Fleisch verteilen. Die Gldser gut verschlieBen und im Wasserbad bei 90 eliene, Lelbe Rube
Grad circa 60 Minuten einkochen lassen. 60 g Zwiebel

50 g Mehl
/2 | Brauner Fond

Salz
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