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Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Gedunstetes Kalbsherz in RotweinsoBe

Zutaten fiir etwa 2 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

1 Kalbsherz Das Herz spicken, mit Salz und Knoblauch einreiben. Das

80 g Fettspeck klein geschnittene Wurzelgemiise anrésten, das Herz darauf
Salz, Knoblauch legen. Unter fleiBigem BegieBen mit Rotwein und etwas
etwas Wurzelgemiise Wasser weichdiinsten. Sobald das Herz gar ist, aus der SoBe
(Karotte, Sellerie, Petersilie, Lauch) nehmen, diese passiert, mit Mehl eingedickt, mit Rahm
Rotwein zum AufgieBen verfeinert und nochmals aufgekocht.

1 Loffel Mehl

etwas Rahm Inzwischen wird das Herz in Scheiben geschnitten mit der

SoBe iibergossen und beliebig garniert.

Als Beilage empfehlen wir eine Variation von Kartoffel-,
Erbsen- und Karottenpiiree.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wahrstétter/Beihammer vom Hotel Reitiwirt, 6364 Brixen im Thale, DorfstraBe 31, Telefon +43 (0)5334 8119, E-Mail: info@hotelreitlwirt.at




