Kalbsragout mit Pasta
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GOURMET

Zutaten fiir
4 - 6 Portionen

i

1kg Kalbfleisch 3 Lorbeerblatter
(Keule/Schulter) 3 Nelken

4 Schalotten 500 ml Kalbsfond oder

1Bund gemischte Gemlsebriihe
Krauter (Basilikum, 60g Pecorino

Rosmarin, 500¢g Pasta (Sorte je nach
Koriander) Lust und Laune)

4 EL Olivendl

2TL brauner Zucker Salz

300ml  WeiBwein Pfeffer (frisch gemahlen)

800¢g passierte Tomaten

ﬁ@ Utensilien

Schneidebrett, groBer Topf, Pfanne, Messer, Késereibe

Zubereitung

1/5

Das Kalbfleisch in ca. 2x2 cm groBe Wiirfel schneiden.

Die Schalotten schalen, evtl. halbieren und in diinne Ringe
schneiden. Die Krauter waschen und trocknen, abzupfen und fein
hacken. Den Pecorino in gewiinschter Starke reiben.
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Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und das Kalbfleisch darin
bei starker Hitze anbraten, herausnehmen und bereitstellen. Die
Temperatur in Pfanne oder Bréater reduzieren und die Schalotten in
das Bratfett geben, einige Minuten glasig anschwitzen und leicht
braunen. Den Zucker einstreuen und karamellisieren lassen. Das
Fleisch wieder dazugeben, unter Rihren erhitzen und mit Salz
wdrzen.

3/5

Mit WeiBwein abloschen und zur Halfte der Menge einkochen.
Nun die passierten Tomaten, Lorbeerblatter und Nelken dazuge-
ben. Fond/Briihe angieRen, einen Deckel auflegen und das Ragout
bei mittlerer Hitze ca. 1% Stunden schmoren. Immer wieder
umrihren und ggf. Fond/Brihe nachgie3en.
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Gegen Ende der Garzeit des Ragouts die Pasta bissfest garen,
abtropfen lassen und bereithalten. Lorbeerblatter und Nelken
aus dem Ragout entfernen und das Ganze noch einmal mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Wer es gerne deftiger mdchte, kann im
letzten Drittel der Garzeit noch Oliven oder Kapern zum Ragout
geben.

5/5
Beim Servieren das Kalbsragout auf der Pasta verteilen und zum
Schluss mit Krautern sowie Pecorino bestreut.
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