HOTEL-RESTAURANT

Geschmorte Backle vom Landlekalb
auf getruffeltem Riebel
an kraftiger Zwetschken-Zweigeltsolde

ZUTATEN fiir 4 Portionen

Gefiillte Kalbsbackle
(Kalbsbacken):

2 Karotten

2 gelbe Riiben

1 Kohlrabi

2 Selleriestangen

1/4 Sellerie

1 Stange Lauch

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen
800 g Kalbsbacken,
grob zugeputzt

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Mehl (glatt), zum Wenden
3ELOI

3 ELTomatenmark

12| kraftiger
Burgenlander Zweigelt
14| Rindsbouillon
Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

etwas Rosmarin und Salbei
500 g Zwetschken

Getriiffelter Riebel:

11 Rindsbouillon

40 g Butter

160 g Riebel (Maisgriel)
frische Triiffel oder Triiffeldl,
nach Belieben

ZUBEREITUNG:

Kalbsbackle: 1 Karotte, 1 gelbe Riibe, Kohlrabi und Stangensellerie
putzen und in feine Stifte schneiden. Sellerie und Lauch putzen und

in Wiirfel schneiden. Zwiebel sowie Knoblauch schdlen und wiirfelig
schneiden. Kalbsbacken mit einem spitzen Messer langs der Faser-
richtung einstechen und die Gemdisestabchen mit den Fingern
hineindriicken. Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen, in Mehl wenden
und heiBem Ol rundum scharf anbraten. Kalbsbacken herausnehmen.
Im Bratriickstand Gem{isewdirfel langsam braun anrdsten, Paradeiser-
mark einriihren und kurz mitrosten. Mit Rotwein aufgiel3en, auf die
Halfte einreduzieren lassen, mit Bouillon auffiillen, restliche Gewdirze
und Krauter dazugeben und Kalbsbacken einlegen. Bei geringer Hitze
zugedeckt etwa 1 Stunde 20 Minuten schmoren lassen. Zwetschken
waschen, trockentupfen, halbieren und entkernen. Fleisch heraus-
nehmen und warmstellen. Sof3e durch ein Sieb seihen. Zwetschken in
die SolRe geben, aufkochen und bei geringer Hitze noch etwa 5 Minuten
kochen lassen. Kalbsbacken einmal durchschneiden mit Zwetschken-
solRe und getriiffelten Riebelnocken anrichten.

Getriiffelter Riebel: Bouillon mit Butter aufkochen, Maisgrie einriihren
und bei geringer Hitze unter Rihren etwa 8 Minuten breiig einkochen
lassen, salzen und pfeffern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Triiffelol oder frisch gehobelter Triiffel verfeinern. Aus der Masse

mit Hilfe eines Essloffels Nockerln formen und anrichten.



