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GEFULLTE RINDERBRUST

ZUTATEN
frisch geriebene Muskatnuss
2 kg Rinderbrust 1 Bund glatte Petersilie
3 altbackene Brétchen 2 Stangel Liebstdckel
250 ml warme Milch % Knollensellerie
6 Eier 1 Méhre
3 Zwiebeln 2 Tomaten
1 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe
200 g braune Champignons 2 Thymianzweige
100 g Butter 200 ml Bruhe

100 g gekochter Schinken

ZUBEREITUNG

Far die Fullung die Brétchen in dinne Scheiben schneiden und in eine Schissel legen.

Die Milch mit 4 Eiern verrhren und Uber die Brétchen gieRen. 2 Zwiebeln und Lauch klein
schneiden, die Champignons vierteln und zusammen in einer Pfanne mit Butter anduns-
ten. Den Schinken in 1 cm breite Wurfel schneiden. Alles mit den eingeweichten Brétchen
vermischen. Aus 2 Eiern cremig-schlonzige Ruhreier braten und unter die Brétchenmasse
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. %2 Bund Petersilie und den Liebstéckel fein
hacken und daruberstreuen.

Die Kalbsbrust mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Ol einreiben, mit der Masse fullen (nicht zu
fest, da die Fullung etwas aufgehen wird) und die Offnung mit Schaschlik Spieen fixieren.

Sellerie, Méhre, 1 Zwiebel und die Tomaten in grobe Sttcke schneiden. Die Knoblauchzehe
in der Schale andrtcken. Alles in einen Brater geben, die gefllite Kalbsbrust darauf-
legen, mit 500 ml Wasser angieRen und 3% Stunden im Backofen bei 180 Grad garen.
Nach 1 Stunde die Temperatur auf 120 Grad reduzieren und je nach Konsistenz etwas
Wasser nachgielRen. Das Fleisch nach 2 Stunden wenden.



GEFULLTE RINDERBRUST REZEPT

Nach dem Garen den Ofen ausschalten und den Braten darin stehenlassen. Die Blattchen
von den Thymianzweigen und von % Bund Petersilie hacken und Uber das Fleisch streuen.
Mit der Kalbssauce Ubergieflzen.

Nach ca. 20 Minuten die Kalbsbrust aus dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und
mit dem Schmorgemuse und der Sol3e anrichten.



