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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. K�lbsbrust

3 EL Schweinefett

W�sser zum Aufgießen

Für die Fülle

250 g Weißbrot ohne Rinde oder

Semmeln

Milch

80 g Butter

5 Eier

0.5 TL Petersilie, geh�ckt

1 Prise  Speises�lz jodiert

1 Prise  Musk�tnuss gem�hlen

Für die S�uce

2 EL Butter

1.5 TL Mehl

Brühe oder W�sser zum

Aufgießen

Gefüllte K�lbsbrust

130—140 Min

Zubereitung

1 Eine rohe K�lbsbrust wird zwischen Fleischdecke und Knochenunterl�ge so

mit einem l�ngen Messer eingeschnitten, d�ss ein genügend großer

t�schen�rtiger Hohlr�um entsteht.

2 Für die Fülle werden 25 Dek�gr�mm Semmeln oder Weißbrot ohne Rinde in

Milch eingeweicht. Diese sehr gut �usdrücken und durch ein Sieb streichen.

3 Sod�nn rührt m�n 8 Dek�gr�mm weiche Butter sehr sch�umig und mischt

n�ch und n�ch 2 Eidotter, 3 g�nze Eier und d�s Weißbrot ein, so d�ss eine

ziemlich weiche M�sse entsteht, die mit dem nötigen S�lz, ein wenig

geriebener Musk�tnuss und einem h�lben Teelö�el geh�ckter grüner

Petersilie gewürzt wird.

4 Mit dieser M�sse füllt m�n die K�lbsbrusthöhlung voll, n�ht die Füllö�nung

zu, wor�uf d�s Fleisch gut einges�lzen und unter h�ufigem Begießen

l�ngs�m zwei Stunden im Rohr gebr�ten wird.

5 Hierzu wird die K�lbsbrust mit der schönen Seite n�ch unten in eine

entsprechend große Br�tpf�nne gelegt, mit 3 bis 4 Esslö�el W�sser und 2

bis 3 Esslö�el zerl�ssenen Schweinefett versehen und in Mittelhitze

gebr�ten.

6 Sob�ld d�s Fleisch eine goldblonde F�rbe �ufweist, dreht m�n die Brust mit

der schönen Seite n�ch oben um und br�tet sie unter h�ufigem Begießen

mit dem eigenen S�ft die �ngegebene Zeit zu goldbr�uner F�rbe und zu

schön gl�siertem Aussehen fertig.

TIPP :  Die K�lbsbrust sollte bei einer Temper�tur von etw� 170 °C für

eine Stunde und 45 Minuten im Ofen br�ten.

7 Sollte der W�sserzuguß nicht reichen und Gef�hr bestehen, d�ss d�s

Fleisch krustig wird und der Br�tens�ft zu br�un, muss immer ein bisschen

W�sser w�hrend des Br�tens in die Pf�nne gegossen werden.

8 Zur S�ftgewinnung wird die Br�tpf�nne mit einem nussgroßen Stückchen

Butter versehen, mit eineinh�lb Teelö�eln Mehl gest�ubt, kurz

durchgeröstet und mit Suppe oder W�sser zu dünnflüssigen S�ft

�ufgegossen, den m�n ein p��r Minuten sch�rf verkochen l�sst.

9 Für Tisch schneidet m�n die gefüllte K�lbsbrust in d�umendicke Scheiben

�uf und umkr�nzt sie mit dem geseihten Br�tens�ft.

TIPP :  Als Beil�ge p�sst ein frischer H�uptels�l�t und gl�sierte

K�rotten!
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