Kalbsriickenbraten mit Brotfillung( alte hessischeetileferung)

Zutaten fir 4 Personen: 1 kg Kalbsriicken schonesaub
3 Tassen Paniermenhl (selbst gerieben)
% kleine Gemisezwiebel
100 gr. mageres Ddrrfleisch (besser ist heutzutage
Parmaschinken) in der Moulinette zerkleinern
1 Ei
2 Essloffel geriebenen Gouda (und 1 Loffel
Parmesankase, gibt einen besseren Geschmack)
etwas Fleischbrihe
etwas Muskatnuss
Salz und Pfeffer
1 Knoblauchzehe und etwas frischen Petersilie
2-3 getrocknete Pfirsichkerne auf der Muskatreéie f
reiben und dazu geben dies ist das Besondere serdie
Fullung, denn Mandeln waren friiher sehr teuer.
Y4 L stf3e Sahne

Vorbereitung der Fullung:

Paniermehl, Gouda/Parmesan und Dorrfleisch od. &sohmken in eine
Schissel geben. Dann die Y2 fein geschnittene 2lielit dem klein
geschnittenen Knoblauch in etwas Distel6l andinsterd mit Wasser
abloschen. Etwa 5 Min. kécheln lassen, damit eagtweich wird. Dann zu
dem Paniermehl geben.

In der selben Pfanne etwa 200 ml Fleischbrihezshit- Falls nicht vorhanden
mit einem Bruhwirfel herstellen. Die Brihe etwa&idblen lassen und in die
Schlussel geben.

Den fein gehackten Petersilie, etwas Salz und @&feflazugeben, die
Pfirsichkerne reiben und etwas Muskatnuss reibeth das Ei dazu geben.
Wichtig: das Ei nicht von Anfang an in die Schisgeben, denn durch die
heil3e Brihe kdnnte es stocken.

Alles gut vermischen. ( die Flllung muss wie einekateig sein) Falls Sie zu
hart ist noch etwas Brihe untermischen und etwasriassen.



Nun den von Fett und Sehnen gesauberten Kalbshra@er Mitte mit einem
langen Messer kreuzformig aufschneiden und dieuRglhinein pressen. Falls
der Braten zu voll ist und aufreif3t mit Kordel uratln. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen und eine Glasform mit etwas Distedisistellen und anheizen.

Jetzt den Braten von Aul3en mit Salz und Knoblaulsfgouwviirzen und in der
Glasform in dem heil3en Distel6l von allen Seitebraten.

Dann zuruck auf 180 Grad stellen und weitere 4®BidMinuten braten lassen.
In der Glasform, oder auf dem Backblech entstetirerdd des Backens etwas
Bratensauce. Den Braten aus der Glasform nehmennur@fen weiter warm
halten. Die entstandene Sauce nach der Backzeinen Topf geben und mit
flussiger stRer Sahne abschmecken.

Der Extra-Tipp: heute mische ich noch etwas Trjp#iste darunter, denn dies
gibt dem alten Rezept eine neue, moderne Geschnatkag.

Den Braten dann in Scheiben schneiden auf eineewgignten Teller legen und
die Sauce dartber geben.

Als Beilage einen gemischten Salat, gekochte Kmitaind einen schoénen
Riesling vom Gardasee.

Guten Appetit.



