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Cetfllter Kalbsbraten

mit Bacon, Champignons und Walniissen
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PO

(far 4 bis 6 Personen)

Braten 2 ungebriihte feine
1,2 kg Kalbsbraten, Kalbsbratwiirste
am besten aus dem Bug  q¢ g Bacon

mit eingeschnittener 2 Essléffel O zum

Tasche Anbraten
Salz

1 Essloffel Butterschmalz  SofRe

1 Zwiebel 3 Teelbffel

1 Mohre Speisestarke
300 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
Fiillung

50 g Walnusskerne
100 g Champignons

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Fir die Fiillung in einer Pfanne 1 Essléffel Ol erhitzen
und die Walnisse darin anrosten, herausnehmen und
abkthlen lassen. Grob hacken.

Die Champignons putzen, halbieren oder vierteln und
in der Pfanne mit Ol etwa 5 Minuten anbraten.

Das Wurstbrat aus der Haut driicken und mit den
NUssen und den Pilzen verrhren.

Zum Fiillen die Tasche im Kalbsbraten mit Bacon aus-
legen, die Fllung hineingeben. Den Braten mit Kiichen-
garn zubinden und von auBen mit Salz wirzen.

In einem Bréater 1 Essloffel Butterschmalz erhitzen und
den Braten darin rundherum in 10 Minuten anbraten.

Die Zwiebel und die Méhre putzen und wirfeln.
Zum Braten geben, kurz anrésten und GemUsebrihe
zugieBen. Den Braten bei geschlossenem Deckel im
vorgeheizten Ofen etwa 2 Stunden schmoren lassen.

Den Braten aus dem Ofen nehmen und in Alufolie
wickeln.

Fur die SoBe den Bratfond durch ein feines Sieb in einen
kleinen Topf gieBen. Zum Binden die Speisestarke mit

2 Essloffeln kaltem Wasser glatt rihren, in die So3e
geben und unter Ruhren aufkochen. Die SoBe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren das Garn vom Braten entfernen. Den
Braten in Scheiben schneiden, auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit etwas SoBe begieBen. Ubrige SoBe dazu
reichen.

und fiir gesunde Erndhrung.
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