Kalbfleisch-Krduter-Ragout mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g Kalbschulter 1 grofle Zwiebel 1 EL Olivenol
5 Tomaten 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer
150 ml Fleischbriihe 2 Sténgel Liebstockel 2 Stédngel Majoran

2 Sténgel Salbei

Fiir die Kartoffeln:

8 kleine neue Kartoffeln Salz 1 Zwiebel
1 Zweig Rosmarin 1-2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Ragout Das Fleisch in ca. 6 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen, halbieren
und in sehr feine Scheiben schneiden. In einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl die Fleischwiirfel
rundum braun anbraten. Die Zwiebelscheiben zugeben und mit anbraten. In der Zwischenzeit
die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, grob wiirfeln und mit in den Schmortopf geben.
Thymian abspiilen und ebenfalls zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
milder Hitze das Fleisch ca. 1,5 Stunden weich schmoren, gelegentlich umriihren. Falls auf dem
Topfboden das Fleisch ansetzt, mit etwas Brithe abloschen. Fiir die Kartoffeln Die Kartoffeln
gut biirsten und in Salzwasser weich kochen, anschliefend abkiihlen lassen und schélen. Die
iibrigen Krduter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Nach 1,5 Stunden Garzeit
probieren, ob das Fleisch weich ist. Evtl. noch etwas ldnger garen. Die weichen Fleischstiicke mit
einer Gabel aus dem Topf stechen und zur Seite stellen. Thymianzweige aus dem Bratenfond
nehmen. Den Fond anschlieend mit einem Piirierstab fein mixen. Die fein geschnittenen Krauter
untermischen, einmal aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder in die Sauce geben. Fiir die Kartoffeln Die Zwiebel schilen und in feine diinne Ringe
schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadeln abstreifen. Die weichen, kalten
Kartoffeln mit der Hand plattdriicken. 2-3 diinne Scheiben Zwiebel obenauf legen und etwas
Rosmarin-Nadeln darauf verteilen, in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten knusprig
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbsragout mit den gebratenen Kartoffeln anrichten
und servieren.
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