Kalb-Kotelett in Rotwein-SoBe mit Bratkartoffeln, Gemise

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbskotelett:

2 Kalbskotelett a 200 g Butterschmalz
Fiir die Rotweinsauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Stiick Ingwer 1 Zitrone

1 Orange 1 Chilischote 500 ml Rotwein
200 ml Gemiisefond 1 EL Tomatenmark 2 Lorbeerblétter

1 TL Puderzucker 2 EL Stérke Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 Artischocke 6 Kirschtomaten 50 ml Gefliigelfond

Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Fiir das Fleisch das Kalbskotelett
in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten und es anschliefend in den
Backofen geben. Von dem Ingwer eine zentimetergrofle Scheibe abschneiden. Den Knoblauch
abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone und die Orange schilen und jeweils einen Strei-
fen der Schale abscheiden. Die Friichte kénnen anders verwendet werden. Den Puderzucker in
einer Pfanne karamellisieren, das Tomatenmark dazugeben und leicht anrdsten. Mit dem Rot-
wein abloschen und das Ganze zu einem Sirup einkdcheln lassen. Anschliefend mit dem Fond
aufgieflen, etwas reduzieren lassen und mit der Stirke abbinden. Die ganze Chili, den Knob-
lauch, die Ingwerscheibe, die Lorbeerbliatter und die Zitronen- und Orangenschale dazugeben
und das Kotelett in der Sauce garziehen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Bratkartoffeln die Kartoffeln schélen und in gleich grole Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln hineingeben und von allen Seiten goldbraun braten.
Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Artischockengemiise die Blatter von
der Artischocke abschneiden, sodass nur das Herz iibrig bleibt. Die Bldatter konnen anderweitig
verwendet werden. Das Stroh herauskratzen und das Herz in Scheiben schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Artischockenscheiben darin etwa fiinf Minuten braten. Mit dem
Gefliigelfond abloschen. Die Tomaten hinzugeben und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Kalbskotelett mit der Rotweinsauce auf Tellern anrichten und mit den Bratkartoffeln und
dem Artischockengemiise servieren.
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