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Schuhs Hotel & Restaurant
Herr Alexander Schuh

Kalbsbackchen mit Eierspétzle und Rahmwirsing

Kalbsbéckchen: Eierspéatzle:

1kg Kalbsbackchen, vom 500 g Weizenmehl
Metzger vorbereitet 1TL Salz

1 mittlere/groRe Zwiebel 5009 Ei

2 Knoblauchzehen

100 g Staudensellerie Rahmwirsing:

g %?Be glti)\tgﬁgl 1 mittlerer Wirsingkopf

3 Stiele Thymian 500 r_nI Sahne oder Milch

1EL Mehl 1 kleine Zwiebel )

1EL Tomatenmark 1009 . Speckwirfel

400 ml Rotwein Evil. Mondamin

350 ml Kalbsfond
Salz und Pfeffer

Kalbsbackchen:

Das Gemise putzen und in grobe Stiicke schneiden. Den Backofen auf 160 Grad Umluft
vorheizen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem grofRen Brater in heiBem Ol rundum scharf
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Das Gemise und den Thymian in den Topf geben
und anrésten, das Tomatenmark zugeben. Das Fleisch zuriick in den Topf geben und alles
verriihren. Mit dem Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Den Fond angief3en und zugedeckt
ca. 60 bis 70 (je nach GroRe der Béackchen) Minuten im heiBen Backofen schmoren.
Dann den Deckel abnehmen und den offenen Brater weitere 20 bis 30 Minuten in den Backofen
stellen. Die Flussigkeit etwas einreduzieren lassen. Die Kalbsbackchen herausnehmen und etwas
abkuhlen lassen. Den Bratensatz passieren, evtl. einreduzieren und abschmecken. Das Fleisch
von evtl. noch vorhandenem Fett und Sehnen befreien und mit der Sauce servieren.

Eierspétzle:

Alle Zutaten in einer Ruhrschissel vermischen und mit einem Holzkochl6ffel gut durchriihren bis
der Teig Blasen wirft. Teig 10 Minuten ruhen lassen. Einen groRen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen und den Teig vom Spéatzlebrett schaben oder durch eine Presse driicken in das
kochende Wasser fallen lassen. Wenn sie oben schwimmen sind sie fertig.

Rahmwirsing:
Den Wirsing halbieren, vierteln und den Strunk herausschneiden. In feinen Streifen schneiden.
Zwiebel und Speckwirfel anschwitzen und mit der Sahne abléschen. Wenn die Flussigkeit kocht
die Wirsingstreifen dazu geben und kochen bis er schén bissfest ist. Gegebenen falls mit
Mondamin etwas nachbinden.

Schuhs Hotel & Restaurant

Neufeldstraf3e 10, 76187 Karlsruhe-Knielingen

Offnungszeiten: Dienstag- Donnerstag 12.00 Uhr — 14.00 Uhr

Montag bis Samstag  17.30 Uhr — 22.00 Uhr

www.schuhs-hotel.de- Tel: +49 721 565 100- Mail: info@schuhs-hotel.de




