Kalbsgeschnetzeltes
an Madeira-Rahmsauce

Saison: Ganzes Jahr
Zeitaufwand: 35-45 Minuten, je nach Nachgarzeit

Flr 4 Perscnen

80 g in Ol eingelegte D&rrtomaten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Salbeiblatter

500-600 g geschnetzeltes Kalbfleisch
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Essl6ffel Bratbutter

2 Essloffel Balsamicoessig

Y& | Hihnerbouillon . _ & r
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1 Essloffel Butter
% | Madeira
200 ml Rahm

Zum Fertigstellen:
1 Essléffel Bratbutter
16-20 Salbeiblatter

1 Den Backofen auf 70 Grad vorheizen und eine Gratinform
mitwarmen.

2 Die Dérrtomaten auf Kilichenpapier trockentupfen und in
Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen
und sehr fein hacken. Die Salbeiblatter ebenfalls hacken.

3 Das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wirzen. In einer
Bratpfanne die Bratbutter rauchheiss erhitzen. Das Fleisch in
2 Portionen auf der ersten Seite 1 Minute anbraten, dann
wenden und nur noch 30 Sekunden scharf weiterbraten.
Sofort die vorgewérmte Form geben und im 70 Grad heissen
Ofen 20-30 Minuten nachgaren lassen.

4 Den Bratensatz mit dem Balsamicoessig und der Bouillon
abléschen und die Flissigkeit gut zur Halfte einkochen lassen.
Durch ein Sieb giessen und den Jus beiseitestellen.

5 Die Butter in die Pfanne geben. Darin Dorrtomaten, Zwiebel,
Knoblauch und Salbei andlnsten. Den abgesiebten Bratenjus
und den Madeira beifligen und alles auf knapp 100 ml einko-
chen lassen. Nun den Rahm dazugeben und die Sauce noch
s0 lange weiterkochen, bis sie leicht cremig bindet. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6 Kurz vor dem Servieren die Bratbutter erhitzen und die
Salbeibl&tter darin leicht knusprig braten.

7 Die kochendheisse Madeirasauce Uber das Geschnetzelte
geben und mit den Salbeiblattern garnieren. Sofort servieren.

Beilage: Feine Nudeln, hausgemachte Mandelspétzli (Rezept
Seite 102), Rosti, Kartoffel-Sellerie-Plree oder ein Weisswein-
oder Safranrisctto passen gut dazu.

Was man vorbereiten kann
2-3 Stunden im Voraus alle Zutaten flr das Geschnetzelte vor-
bereiten und bereitstellen. Fur die Sauce Balsamicoessig und
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Dorrtomaten
Getrocknete Tomaten gehdren zu den tren-
digsten Klchenzutaten der letzten Jahre.
Aber Vorsicht: Will man sie einfach so
geniessen, schmecken sie stark salzig, well
sie vor dem Trocknen an der Sonne mit
Salz bestreut werden, um sie lange haltbar
zu machen. lhre Verwendung in dieser
Form beschrankt sich auf Schmorgerichte,
in denen man sie Uber langere Zeit mit-
kocht und die man aus diesem Grund auf
keinen Fall zusatzlich salzen darf. Besser ist
es aber, die getrockneten Tomaten einige
Stunden in Wasser einzuweichen, das man
einige Male wechselt, damit sie aufquellen
und einen Teil des Salzes verlieren. Aller-
dings muss man die so vorbereiteten
Tomaten bald verwenden, da sie einge-
weicht rasch verderben.
Eine Alternative ist das Einlegen in Olivendl,
wodurch die weichen Tomaten haltbar und
besonders aromatisch werden. Dazu muss
£ man die Tomaten ebenfalls 4-5 Stunden in
einer Mischung aus halb Wasser, halb Essig
oder in Weisswein einlegen, dann grindlich
abtropfen lassen, mit Kiichenpapier sehr
qut trockentupfen, in ein Schraubglas flllen
und mit Qlivendl Ubergiessen — nach
Belieben unter Zugabe von Gewdlrzen,
Krautern oder Knoblauchscheibchen.

Bouillon einkochen lassen und die Sauce nach Punkt 5 fertig-
stellen. Kurz vor dem Essen muss man dann nur noch das
Fleisch anbraten und nachgaren lassen. Den entstandenen
Bratensatz mit etwas Madeira abldschen, stark einkochen
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Was man vorbereiten kann

2-3 Stunden im Voraus alle Zutaten fir das Geschnetzelte vor-
bereiten und bereitstellen. Fiir die Sauce Bafsamicoessig und
Bouillon einkochen lassen und die Sauce nach Punkt 5 fertig-
stellen. Kurz vor dem Essen muss man dann nur noch das
Fleisch anbraten ung nachgaren lassen. Den entstandenen
Bratensatz mit etwas Madeira abléschen, stark einkochen
lassen und zur fertigen Sauce geben.

Wenn man fir weniger/mehr Gaste kocht '
2 Personen: Die Rezeptmenge halbieren. - &
Mehr Géaste: Die Rezeptmenge mit Ausnahme der Flissigkeit
(Essig, Bouillon, Madeira und Rahm) der Géstezah| entspre-
chend vervielfachen. Bei \/erdoppelung der Rezéptmenge nur
die anderthalbfache FlUssigkeifsmenge —also 3 Essiéffef Essig,
qut 150 ml Bouillon und Madeira sowie 300 m) Rahm — ver-
wenden, bej Verdreifachung die doppelte Menge Flgsgfgkeft.




