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Kalbsriicken mit einer Krauter-Senf Kruste

Zutaten fiir 4 Portionen Zubereitung

4 Scheiben Woérlein’s Kalbsriicken Fleisch ungewiirzt auf jeder Seite 2 min
2ELOI scharf anbraten

Pfeffer und Salz Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
2 EL mittelscharfer Senf auf ein Backblech geben.

AnschlieBend mit Pfeffer und Salz wiirzen
und auf einer Seite diinn mit Senf
bestreichen

4 Scheiben Bayerntaler Jeweils 1 Scheibe Kase auf die Senfseite
legen
1 kleiner Bund Friihlingszwiebel Frihlingszwiebel schneiden dabei etwas

fir die Sof3e zurlicklassen

Petersilie Petersilie hacken
Petersilie und Zwiebeln in einer Pfanne
andiinsten

4 EL Semmelbrosel Semmelbrosel zu den Friihlingszwiebeln
und der Petersilie mischen
Die Masse auf die mit Kase belegten
Scheiben anhaufen

Fleisch im Ofen bei 195°C 8 bis 10 min
Uberbacken

Rotwein und Gemisebrihe restliche Friihlingszwiebeln in Ol
anschwitzen und mit Rotwein und
Gemusebrihe abléschen
Etwas kocheln lassen
mit Pfeffer und Salz abschmecken
mit kalt angerihrter Starke andicken

Guten Appetit!



