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Stolz der Bayern.

Drucken
Geschmorte Kalbsbeinscheiben mit gefullten Zwiebeln
Zutaten fur 4 Personen

= 1,2 kg Kalbshaxe (ca. 8 Scheiben)
= 300 g Schalotten

= 2 Knoblauchzehen

= 150 g Mo6hren

= 150 ml passierte Tomaten

= 300 ml Rotwein

= 400 ml Kalbsfond

= 1% EL Olivendl

= 4 mittelgroRBe Zwiebeln

= 5 Bund Thymian

= 15 Bund Melisse

= 80 g Frischkéase

= 40 g geriebener Allgauer
Emmentaler

= Mehl, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 °C vorheizen. Schalotten und Knoblauchzehen schélen und vierteln. M6hren waschen, schélen und in Scheiben
schneiden. Beinscheiben mit etwas Mehl bestauben und in einem schweren Schmortopf in mehreren Portionen bei grof3er Hitze
goldbraun braten. Aus dem Topf nehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

2. Schalotten, Moéhren und Knoblauch im Schmortopf kurz anbraten. Passierte Tomaten und Beinscheiben zugeben. Mit Rotwein
immer wieder abléschen und vollstandig einkochen bis der Wein verbraucht ist. Mit Kalbsfond auffiillen und bei geringer Hitze eine
Stunde schmoren.

3. Wéahrenddessen die Zwiebeln schélen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und im Ofen 30-40 Min. weich garen. Die
Zwiebeln herausnehmen, Zwiebeldeckel abschneiden. Die Zwiebeln bis auf die beiden &uReren Schichten aushohlen. Krauter
waschen, trockenschitteln und fein hacken. Die herausgenommene Zwiebelmasse hacken und mit Frischkase, Emmentaler und den
Krautern mischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Zwiebeln mit der Késemasse fullen und im Ofen bei 200 °C 15 Min.
Uberbacken.

4. Beinscheiben aus der Sauce nehmen und auf Teller verteilen. Die Schmorsauce durch ein Sieb passieren und Uber das Fleisch
gielRen, mit den geflllten Zwiebeln servieren.

Tipp:
Servieren Sie zu den Beinscheiben am besten Kartoffelplree oder eine andere Beilage, die die Sauce gut aufnimmt.
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