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REZEPT FUR 4 PERSQNEN

1,2 Kg Kalbsbackchen

2 weiBe Zwiebeln, gewrfelt
1 Karotte, gewirfelt

2 Stangen Sellerie, gewdrfelt
2 Zweige Thymian
Lorbeerblatter

1,5 | Hihnerbrihe

2 EL Tomatenmark

1 EL Butter

2 EL Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Mein Tipp:
Mit Schwarzbier bekommt lhr eine schénere
Farbe in die SolRe und es schmeckt.

1 kleinen Hokkaido Kiirbis
Salz, Pfeffer, Olivendl
2 EL Butter

200 g kleine Pfifferlinge, geputzt
2 EL feine Zwiebelwiirfel

1 EL Schnittlauchrollchen

1EL Butter

Salz, Pfeffer

Krauter
Klrbiskerne

Die Bickchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol im Topf erhitzen und die Bickchen von
allen Seiten 1 bis 2 Minuten anbraten. Das Gemise und den Thymian hineingeben und bei
mittlerer Hitze etwa 10 Minuten andiinsten, bis es weich ist. Das Tomatenmark hinzufligen
und 3 Minuten anrdsten. Die Briihe hinzufligen und zum kocheln bringen. Die Backchen
zugedeckt bei schwacher Hitze fiir 2 bis 3 Stunden weich schmoren, bis das Fleisch so weich
ist, dass es leicht von der Gabel fillt. Die Backchen vorsichtig aus der SchmorsoRe nehmen
und beiseite stellen. Die Flussigkeit durch ein Sieb gieflen und bei mittlerer Hitze zum
kdcheln bringen und einkochen lassen, bis die Sol3e kraftig vom Geschmack ist. Die Butter
mit einem Schneebesen einriihren und mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Den Kirbis waschen und ohne Kerne aber mit Schale in grobe Stilicke schneiden, mit
Olivendl marinieren und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Kirbisstiicke abgedeckt im Ofen bei
150°C weich schmoren ca. 35 Minuten. Die weichen Stiicke mit einer Gabel zerdriicken und
dabei die Butter einriihren. Gegebenenfalls den Stampf nochmal mit Salz und Pfeffer
nachschmecken.

Fir die Beilage, die Pfifferlinge und die Zwiebelwiirfel in etwas Butter kurz anbraten, bis die
Pilze Saft zu ziehen beginnen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Gibrigen Butter leicht
binden. Die Schnittlauchrélichen zufligen und die Pilze direkt servieren.

Zum fertigstellen:
Den Kirbisstampf auf die Teller geben. Die Kalbsbadckchen darauflegen und mit den glasierten Pfifferlingen
garnieren. Zum Schluss mit Krautern und Kirbiskernen bestreuen und mit der SofRe betraufeln.



