Kalb-SoRe

Fiir 4 Personen

2 kg Kalbsknochen Reste vom Kalbsfilet 3 EL Speisedl

100 g Karottenwiirfel 100 g Selleriewiirfel ~ 100 g Lauchwiirfel
100 g Zwiebelwiirfel 1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein
100 ml Rotwein 1 1 Fleischbriihe 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce die Knochen in walnussgrofie Stiicke hacken und zusammen mit den Pariiren in
einem Topf mit 3 EL Speisedl scharf anbraten. Das Wurzelgemiise einstreuen und Farbe nehmen
lassen. Tomatenmark untermischen, kurz anrésten, dann mit Portwein und Rotwein abléschen.
Die Fliissigkeit um etwa 2/3 einkochen lassen, dann Fleischbriihe angiefien und aufkochen las-
sen. Dann bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten sieden lassen, mehrmals mit der Schaumkelle
abschdumen. Die Sauce passieren, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, mit 1 EL Butter
binden und abschmecken.
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