Geschmorter Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Perlzwiebeln 300 g Fingermohren 200 g Krauterseitlinge
1 Kalbstafelspitz (800 g) Salz 6 El Ol
Pfeffer 1 T1 Zucker 400 ml Kalbsfond

150 ml Steinpilzbriihe

Perlzwiebeln mit kochend heiflem Wasser {ibergieen und 10 Minuten einweichen. Mohren mit
einem Schwdmmchen unter kaltem Wasser abschrubben. Das Griin bis auf 3 ¢m abschneiden.
Perlzwiebeln schilen. Kréuterseitlinge in grobe Stiicke schneiden. Kalbstafelspitz von Haut und
Sehnen befreien. Die Fettschicht mit einem scharfen Messer leicht einschneiden. Das Fleisch
rundherum salzen. 4 El Ol in einem Briiter erhitzen und den Tafelspitz erst auf der Fettseite
hellbraun anbraten, dann wenden und ebenfalls hellbraun braten. Das Fleisch aus dem Briter
nehmen. 2 El Ol zugeben, Perlzwiebeln und Mdhren darin 3 Minuten braten, dann die Pilze
zugeben. Mit Pfeffer, Salz und Zucker wiirzen. Mit dem Fond abléschen. Fleisch auf das Gemiise
setzen und im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten garen. Bréiter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch in Alufolie gewickelt
10 Minuten ruhen lassen. Mit dem Gemiise und Steinpilz-Pesto servieren.
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