Gefiillte Kalb-Brust

Fiir 6-8 Personen

100 g Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Rosmarin 4 El Olivenol 200 ml Sahne
1 Ei (K1. M) Salz Pfeffer

100 g entsteinte griine Oliven 4 Stangen Lauch 40 g kalte Butter
frisch geriebene Muskatnuss 250 ml Weifiwein 1 Kalbsbrust ohne Knochen
5 El geriebener Parmesan

Brotchen wiirfeln. Zwiebel und Tomaten fein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. 1 El Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Tomaten und Rosmarin kurz mitdiinsten,
Sahne zugieBen. Leicht erwédrmen und alles iiber die Brétchenwiirfel verteilen. 5 Min. ziehen
lassen. Ei, Salz und Pfeffer zugeben und alles mit den Hénden zu einer gleichméfligen Masse
verarbeiten. Oliven grob hacken. Lauch putzen, in 4 cm lange Stiicke schneiden und griindlich
waschen. Den Lauch auf die Schnittflichen nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Die Hélfte
der Butter in Flockchen darauf verteilen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 150 ml Weilwein
zugeben. An der schmalen Seite der Kalbsbrust mit einem scharfen, spitzen Messer eine Tasche
hinein schneiden. Brétchenmasse hineinfiillen und die Kalbsbrust mit Hilfe von Zahnstochern
oder Kiichengarn (Dressiernadel) verschlieBen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kalbsbrust darin rundherum braun anbraten, dann auf den Lauch setzen
und im heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) im unteren Drittel ca. 3 Std.
braten. Die Kalbsbrust aus der Auflaufform nehmen. Bratensaft mit dem 100 ml Weilwein in
einen Topf geben und bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Den Lauch mit Parmesan
bestreuen und unterm heiflen Ofengrill (240 Grad) 5 Min. iiberbacken. Oliven zur Sofle geben.
Restliche Butter bei milder Hitze mit dem Schneebesen unterrithren. Kalbsbrust in Scheiben
schneiden. Mit Lauch und Olivensofle servieren.
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