MAURER

AN

KALBFLEISCH IN
WECKSAUCE

Ein altes Familienrezept, das wir alle sehr lieben! Wenn unsere Mutter uns etwas Gutes tun wollte,
dann gab es als Sonntagsbraten dieses Gericht. Ich personlich brauche garnicht viel Fleisch, die
Nudeln mit dieser leckeren Sauce genligen vollkommen.
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Das nicht so kalte Kalbfleisch kurz abspilen und gut trocken tupfen.

In einem Bratentopf die Butter aufschdumen und das Fleischstiick rundherum nur sanft anbraten. Fleisch
herausnehmen, Zwiebeln dazugeben, weich anbraten, mit Wasser oder Fond und WeiBwein auffillen, Gewiirze
dazugeben, einmal aufkochen lassen und dann mit dem Fleisch leicht simmernd ca. 1 Stunde im geschlossenen Topf

gar ziehen lassen.

Fleisch danach herausnehmen, abgedeckt ruhen lassen. ggf. noch etwas Fond angieBen (fir die Saucenkasper, wie ich
:-) Mit dem Weckmehl bis zur gewiinschten Konsistenz andicken und mit dem Eigelb und der Sahne legieren (geht aber
auch nur mit Sahne). Das Fleisch in Scheiben schneiden und in die Sauce legen.

Dazu gibt es breite Bandnudeln und einen griinen Salat.

Zutaten

500g Kalbsbratenfleisch (z.B. ein Gansel ist ganz mager)

Butter

1 groBe milde Zwiebel

1/4 1 Wasser und/oder 1 Glas Kalbsfond
1 Lorbeerblatt

2 ganze Nelken

4 Pfefferkdrner

1 altbackenes Brotchen, gewiirfelt

1 Schuss WeiBwein

Salz

Weckmehl vom Backer oder selbst gerieben
1 Eigelb

1/2 Becher Sahne
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Weinempfehlung

Rivaner Dackenheimer

Liebesbrunnen
2F, P07
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