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REZEPTVORSCHLAG

MILCHKALBSBACKCHEN MIT
SCHWARZWURZELN UND GEWURZKROKANT

REZEPT FUR 4 PERSONEN Zutaten fur den Gewlrzkrokant:

e 2 EL geschalte Niisse oder Mandeln

Zutaten fiir die Kalbsbackchen : e Zucker
e 8kiichenfertige Kalbsb&ckchen (ca. 0,9 kg) e 1 TLweihnachtliche Gewlirze nach Belieben
e 4grofle Zwiebeln e 1 EL Briochebrdsel

e 2 Zehen Knoblauch

e Salz Zutaten das Kartoffelpiree:
e schwarzer Pfeffer aus der Miihle e 800 g mehlig kochende Kartoffeln
e je 1 TL frisch gemahlener und gerdsteter e Salz

Koriander und Kreuzkiimmel e 120 ml Milch

* 1lorbeerblatt e frisch geriebene Muskatnuss

* T Zweig Thymian ® 2.3 Esslsffel Butter

e 500 ml Rotwein
* TTLHonig ZUBEREITUNG KALBSBACKCHEN:

e 30 g kalte Butter 1. Fur die Kalbsbackchen den Backofen auf 160 °C
vorheizen und die Backchen mit Salz, Pfeffer und
den tibrigen Gewdirzen einreiben. Anschlieflend in
Zutaten fir die Schwarzwurzeln: einem Bratentopf von allen Seiten bei mittlerer

e 10-12 Schwarzwurzeln Hitze anbraten.

2. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen, grob

s Milch wirfeln, zum Fleisch geben und 5 Minuten
e 2 Sternanis mitbraten.
e 1 Nelke 3. Alles mit dem Rotwein abloschen, den Honig

. . zugeben und mit soviel Wasser angieflen, das die
*  1Zweig Estragon nach Belieben Backchen gerade bedeckt sind.
¢ Butterzum Braten 4. Das Lorbeerblatt und den Thymian zugeben, den
e Salzund Zucker Topf mit einem Deckel bedecken und das Fleisch
im Backofen in 2-3 Stunden sehr weich
schmoren. Falls nétig zwischendurch etwas

Flussigkeit nachgieflen.

e etwas frisch gepressten Orangen- und
Zitronensaft
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Danach die Kalbsbackchen aus der Sof3e nehmen,

etwas abklhlen lassen und fein wirfeln.

Die Sofle um zwei Drittel einkochen und durch ein
Sieb gieflen. Den reduzierten Backchen Sud
nochmals aufkochen und abschmecken, die kalte
Butter hineinrihren und die Sof3e vom Herd
nehmen.

Die Backchen in die Sof3e geben und bis zum
Servieren darin warmbhalten.

ZUBEREITUNG SCHWARZWURZELN:

1.

In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln
vorbereiten: Dazu Einmalhandschuhe anziehen
und eine flache Form mit Milch vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln schalen, abwaschen, halbieren
und bis zum Kochen in die Milch legen.

Sobald alle geschalt sind, die Milch mit Sternanis,
Nelke und nach Belieben mit Estragon zum
Kochen bringen und mit Salz abschmecken.

Die Wurzeln darin 8-10 Minuten bissfest kochen.
AnschlieBend herausnehmen und auf
Kichenkrepp abkiihlen lassen.

ZUBEREITUNG GEWURZKROKANT:

1.

Fur den Krokant die Nisse in einer Pfanne ohne
Fett erhitzen. Mit einem Holzloffel rihren und
nach und nach essloffelweise Zucker dazugeben.
Immer erst dann wieder einen Loffel Zucker
dazugeben, wenn die vorherige Portion
vollstandig karamellisiert ist und von den Nissen
aufgenommen worden ist.

Solange fortfahren, bis die Nisse gut mit
Karamell ummantelt sind. Den Krokant auf
Backpapier abkiihlen lassen und hacken. Mit den
Gewlrzen und den Brdseln vermischen.

ZUBEREITUNG KARTOFFELPUREE:

1.

Fir das Piree die Kartoffeln schalen und in
ausreichend gesalzenem Wasser weich kochen.

Die Milch mit dem Muskat erhitzen und
zusammen mit der Butter zu den Kartoffeln
geben.

Alles zerstampfen und mit Salz abschmecken.
Warm halten. Falls ndtig vor dem Servieren mit
etwas geschlagener Sahne oder etwas
lauwarmer Milch nochmals erwarmen.

SERVIEREN:

1.

Die Schwarzwurzeln vor dem Servieren in Butter
braten, mit Salz, Zucker, Orangen und
Zitronensaft abschmecken und zusammen mit
dem Piree und den Backchen anrichten.

Den Krokant dartiber streuen und sofort
servieren.




