
 

 

Rez ept  für  Daheim:  

 

 

5   Zertei lte Kalbsch wänze  

Röstgemüse:   

Sel ler iekno lle,  Zwiebel, Karotte,  Lauch   in  Wa lnussgroße S tücke schneiden  

Verhältnis  Gemüs e zu F le isch  1:3  

 

Junger  Knob lauch  

2 EL To maten mark  

Kräftiger  Ro twein , Sh erry , Por twein  

Aromaten ( Rosmarin ,  Th ymian, Wachold er, s chwarzer Pfeff er,  Lorbeer,  P iment ,  Nelke)  

Kalbs-  od er Gef lügelfond  

 

Den Ka lbsschwanz  mit  Salz  und Pf effer  Würz en und  in  e inem Bräter  od er t ief en Topf goldb raun 

Rösten  und anschl ieß end aus d em Topf nehmen.  Das Gemüse , d en Knoblauch und  die Aro maten in  

den Topf geb en und b ei  ständigem Rühren du nke l Rösten (nicht sch warz) .  Tomatenmark zugeb en und 

mitrösten,  mit Rowein  nach und nach ab lösch en immer wieder e inreduz ier en und wieder  mit Wein 

bedecken.  Dens elb en  Vorgang mit Sh erry  und dem Portwein wiederho len . D en Kalbsschwa nz 

dazugeben  und mit d em Kalbsfond b edecken.  Ca.  5h S immern  lassen  oder  im Ofen  bei 150 °C 

schmoren.  Wenn das F le isch s ich Problemlos  vom Knochen  lös en lässt b eg innt d er nächste Tei l  d es  

Rez epts .  

Den Kalbschwanz aus d er Soß e n eh men  vo m Kochen  und groß en F ett te ilen b efr eien.  Den  Schmorfond 

abfetten und f ein  pass ier en.  Das noch warme F leisch  abschmecken mit  Salz  Pf effer  und  etwas Senf  

und in  ein e r echteckige Terr in enfo rm geb en.  Die  Form sol lte gut vo ll  se in.  Mit  H ilf e d es 

Terr in endeckels  oder  anderen  Utensi l ien star k in  die  Form pr essen und für  24h kalt  stel len . Danach 

aus der Form n ehmen und in  die gewünschte Form schneiden .  

 

Zum Fina lis ier en mit  Meh l bes täu ben und in  ein er h eiß en ,  besch ichteten Pfanne knusprig braten.  

 

 

 



 

2 Bund    Wildspargel  

 

Putzen , in  le icht  gesalz enem Wasser  knackig  blanchieren .  

Kurz vor  dem Anr ichten in  Butter  anbraten  u nd abschmecken .  

Fr ische Kräuter wie ( Kerb el ,  Peters il ie,  Gartenkress e, Basi l ikum, usw.)  

Waschen,  vom St ie l b efre ien und klein  zupfen  

 

Dress ing  aus :  

Sherryess ig  

Senf   

Etwas Schmorfond  

Salz ,  Zucker    herste llen  

und mit  Trauben kernö l   nach und nach hochmixen.  

 

Fr ische Morcheln   putzen,  vors icht ig waschen  

Fein e Scha lottenwürf el    

Etwas Schmorfond  

Butter  

gesch lagene Sahne 

Portwein , Sh erry  

 

Die  Morcheln  Salz en und Pfeff ern  und mit den Schalottenwürf eln  in  schäumend er Butter  a nbraten . 

Mit Portwein  und Sherr y ab löschen , Schmorf ond zugeb en ,  abschmecken mit  gehackten  Kr äutern .  

Zum Sch luss  die gesch lagene Sahne unterheb en und S erv ier en.  

 

Den knusprig  Gebraten en Kal bsschwanz  in  d ie Mitte d es Tel lers  geben .  D en Wi ldspargel wie  e in 

Bündel darauf  geben . D ie  Morchelrahm auf  d em Teller  und d em F leisch  drappier en .  Zum S chluss  den  

Kräutersala t auf  d en Spargel  geben und  Ser vieren .  

 


