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Geschmorte
Kalbshaxenscheiben mit
Eierschwammerln und
Polenta

ZUBEREITUNG ,° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O ZET: 90MIN. O

Schalotten und Knoblauch wirfelig schneiden, WurzelgemUse
klein schneiden. Paradeiser blanchieren, schilen und entkernen.
Kalbshaxenscheiben wiirzen, mit den Krautern in Ol gut anbraten.
Herausnehmen, Schalotten mit Knoblauch und den Wurzeln
anrdsten. Paradeismark dazugeben, mit Rotwein und Suppe
aufgieBen. Haxen, Lorbeer, Zitronenschale und Paradeiser
dazugeben. Ca. 90 Minuten schmoren.

Wahrenddessen Karotten und gelbe Riben fir die Karottenrolle in
lange Bander schneiden, kurz in Salzwasser kochen.
Karottenbander auf Klarsichtfolie auflegen, Gelbe-Riben-Bander
drauflegen, mit der Folie aufrollen. Kalt werden lassen, Folie
enternen und in der Dicke der Kalbsscheiben schneiden.

Die Gremolata Zutaten vermischen, Eierschwammerl putzen, kurz
abspritzen und trocknen. In Butter kurz braten, salzen und
pfeffern, mit Gremolata bestreuen.

Polenta zubereiten.

Fertig gebratenes Fleisch herausnehmen, Knochen rausdriicken
und stattdessen mit der Karottenrolle fiillen. Uberstehendes
abschneiden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

ZUTATEN

3 Schalotten
2 Knoblauchzehen

je 1/1 Karotte, gelbe Rlbe
und Sellerie

2 Paradeiser

4 Kalbshaxenscheiben
(Ossobuco)

Salz, Pfeffer

Je 1 Zweig Rosmarin und
Salbei

Basilikum

Olivendl zum Braten
2 EL Paradeismark
Y2 Liter Rotwein

Y4 Liter Suppe

2 Lorbeerblatter
etwas abgeriebene
Zitronenschale
**Karottenrolle**

2 groB3e Karotten

2 grof3e gelbe Riben

**Gremolata**
6 EL gehackte Petersilie

etwas abgeriebene
Zitronenschale

wenig Knoblauch nach
Geschmack

**Ejerschwammerl**


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://www.nahundfrisch.at/

200 g kleine
Eierschwammerl

1 EL Butter

Salz, Pfeffer



