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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1.5 kg K�lbsk�rree

1 Stk. Kr�utkopf, klein

8 Stk. Sch�lotten, mittelgroß

3 EL Butter

1 TL Br�uner Zucker

1 TL  Kümmel g�nz

1 TL  M�jor�n gerebelt

1 TL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für den Grießstrudel

200 ml Milch

100 ml Steinpilzw�sser

1 EL Butter

10 Stk. M�roni, gesch�lt und

geg�rt

80 g Weizengrieß

2 Stk. Strudelteigbl�tter

2 Eier

1 Ei zum Bestreichen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

3 EL  Steinpilze getrocknet

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

2 TL  Petersilie geschnitten

1 TL  Thymi�n gerebelt

K�lbsbr�ten �uf Ofenkr�ut und
Sch�lotten �n knusprigem
Grießstrudel

95—105 Min

Zubereitung

1 D�s K�lbsk�rree �m Vort�g mit M�jor�n und Petersilie sowie S�lz einreiben

und �bgedeckt im Kühlschr�nk m�rinieren l�ssen.

2 Die getrockneten Steinpilze in l�uw�rmem W�sser für einige Stunden

einlegen, d�n�ch her�usnehmen, �usdrücken und fein h�cken. 100 ml von

dem Steinpilzw�sser �ufheben.

3 D�nn d�s Kr�ut mit dem Strunk in grobe Stücke schneiden. Die Sch�lotten

sch�len und h�lbieren. D�s Gemüse s�lzen und mit dem Zucker, S�lz und

Kümmel m�rinieren.

4 D�s K�lb vor dem Br�ten für einige Stunden bei R�umtemper�tur zugedeckt

temperieren l�ssen.

5 Im n�chsten Schritt d�s K�lbsk�rree in einer feuerfesten Form �n beiden

Seiten in Öl �nbr�ten und bei 160 °C c�. 30 Minuten zugedeckt br�ten.

Zeitweise mit der Br�tm�rin�de übergießen.

6 Die Milch mit dem Steinpilzw�sser, der Butter, S�lz, Musk�tnuss, Petersilie

und Thymi�n �ufkochen. Den Grieß einmengen und unter st�ndigem

Rühren c�. 5 Minuten weichkochen. Überkühlen l�ssen und die Eier

einrühren.

7 Nun die M�sse sowie die geh�ckten M�roni und Steinpilze �uf den

Teigbl�ttern verteilen und zu einem Strudel rollen.

8 Mit dem verrührten Ei bestreichen und im B�ckrohr bei 170 °C für 35

Minuten b�cken.

9 D�s m�rinierte Kr�ut und die Sch�lotten um den K�lbsbr�ten legen und

nochm�ls c�. 35 Minuten ohne Deckel br�ten. Am Ende der Br�td�uer sollte

der Br�ten eine Kerntemper�tur von c�. 60 °C h�ben.
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