Geschmorte Kalb-Bdckchen mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fir die Kalbsbickchen:

8 Kalbsbéckchen, geputzt 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
2 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein

100 ml Madeira 300 ml Rotwein 1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 TL Pfefferkérner
Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

600 g Sellerie Meersalz 1 Spritzer Zitrone

100 g Butter Pfeffer 4 Mini-Karotten

Zucker

Fiir die Kalbsbéckchen:

Die Kalbswangen wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Das Gemiise putzen,
in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf in Olivendl anbraten. Das Tomatenmark hinein
geben, kurz mit rosten und den Ansatz mit dem Portwein, Madeira und dem Rotwein abléschen.
Knoblauch schélen. Mit Rosmarin, Pfefferkornern und Lorbeerblatt zufiigen, mit etwas Salz
abschmecken und mit ca. 200 ml Wasser auffiillen. Die Kalbswangen erst in den Fond geben,
wenn er kocht. Dann 1,5 — 2 Stunden weich schmoren. Die fertigen Kalbswangen herausnehmen,
mit Folie abdecken und warm stellen. Dann den Fond passieren und um die Hélfte reduzieren,
bis er einen kréiftigen Geschmack bekommt.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schélen, grob wiirfeln, mit Salz wiirzen und mit Zitronensaft einreiben. In einen Topf
mit Siebeinsatz iiber Dampf weich garen und ausdampfen lassen. Noch heify mit 80 g Butter, Salz
und Pfeffer piirieren. Die Schale der Minikarotten mit einem Messer abschaben, die Karotten
in Salz-Zucker-Wasser blanchieren, herausnehmen und vor dem Anrichten in iibriger Butter
schwenken und wiirzen. Die Kalbsbéckchen in der reduzierten Sauce erwérmen, das Selleriepiiree
ebenfalls erhitzen. Piiree mit Kalbswangen anrichten, die Karotte an das Fleisch legen und mit
Sauce betraufeln.
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