Rezepte von Edgar Thombansen

Gefüllte Kalbsbrust mit Stockschwämmchen

Für 6 Personen:

Zutaten für die Füllung:

2-3 alte Brötchen

150 gr warme Milch

700 g Stockschwämmchen, TK oder aus der Dose

500 g feingehackte Schalotten oder Zwiebeln

2 EL grob gehackte Petersilie

3 Eier,  etwas Majoran

1 Kalbsbrust  a 1200 gr

Pfeffer, Salz, 

6 EL Pflanzenöl zum anbraten

250 gr. (1/4 lt.) Weißwein

Verarbeitung:

1. Brötchen entrinden und in warmer Milch einweichen

2. gut ausdrücken und zur Seite stellen

3. Pilze in zwei Bratvorgängen in heißem Öl anbraten

4. Zwiebeln dünsten ,Petersilie zugeben

5. alles auf einem Sieb abtropfen lassen

6. Alles mit den eingeweichten Brötchen mischen ,

7. Eier zugeben und mit Pfeffer, Salz und Majoran würzen

8. Pilze zugeben

Füllen:

1. Kalbsbrust der Länge nach einschneiden, flach hinlegen

2. gleichmäßig mit der Füllung belegen

3. aufrollen und mit Küchengarn zusammennähen

4. von außen pfeffern und salzen.

5. In Öl heiß anbraten und mit Weißwein ablöschen

6. bei 170 ° 2 Stunden im Ofen zugedeckt schmoren lassen

Soße:

· den entstandenen Fond durchsieben, entfetten, ev. mit Kartoffelstärke binden,

· nochmals abschmecken auf 

· Wunsch Sahne zugeben

