Geschmorte Kalbsbackerln mit Salbei-Polenta
für 8 Personen

Zutaten für die Backerln:
2,5 kg Kalbsbackerln
Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle

Mehl zum Bestäuben

Olivenöl

50 g Butter

500 g Schalottenzwiebeln, geschält und halbiert

1 EL Tomatenmark

200 ml kräftiger Rotwein

½ l Wasser

1 Bouguet garni (Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt)

Butter zum Bestreichen

Außerdem:

2 kleine Karotten, längs halbiert

12 Schalotten, geschält

Für die Polenta:

½ l Wasser

1 Lorbeerblatt

60 g Polentamehl

Salz

90 g Butter

13-14 Salbeiblätter

40 g Parmesan, frisch gerieben

Die Kalbsbackerln mit Salz und Pfeffer würzen, mit Mehl leicht bestäuben und in einem Bräter in wenig Öl etwa 10 Minuten auf der Hauptseite anbraten. Das Fleisch herausnehmen.

1 EL Olivenöl und 50 g Butter im Bräter erhitzen und die Schalotten darin leicht anbraten. Das Tomatenmark einrühren, mit etwa 50 ml Rotwein ablöschen und diesen einkochen lassen. Das Fleisch wieder hineinlegen und den Fond in 3 weiteren Schritten mit dem Wein ablöschen. Diesen jeweils verkochen lassen, bevor die nächste Portion zugegossen wird. Zum Schluss das Wasser angießen und das Bouquet garni zufügen. Einen bogen Pergamentpapier mit Butter bestreichen. Die Kalbswangerln damit abdecken, damit sie nicht schwarz werden kann.
Den Bräter in den vorgeheizten Ofen stellen; wobei die Unterhitze etwa 180 Grad, die Oberhitze 200 Grad betragen sollte. Das Fleisch in etwa 3 ½  Stunden garen. Nach 2 ½ Stunden die Karotten und die Schalotten für die Garnitur zufügen.

Sobald der Fleischsaft im Bräter dicklich wird, immer wieder etwas Wasser angießen.

Nach Ende der Garzeit die Karotten und die ganzen Zwiebeln für die Garnitur herausheben und beiseite stellen. Die Schmorsauce nur durch ein grobes Sieb stoßen, nicht passieren; ihre sämige Bindung entsteht allein durch die zerfallenden (halbierten) Zwiebeln.

Das Fleisch mit der Sauce anrichten und mit den Karotten und Zwiebeln umlegen.

Für die Polenta das Wasser mit dem Lorbeerblatt aufkochen, das Polentamehl mit dem Schneebesen einrühren und mit einem Kochlöffel weiterrühren.

Zwischendurch 60 g Butter aufschäumen lassen und 10 Salbeiblätter darin ziehen lassen. Die Blätter dann entfernen.

Die fertige Polenta mit Salz abschmecken und den Käse samt der Salbeibutter einrühren. Die restliche Butter aufschäumen lassen, die übrigen Salbeiblätter hineingeben und diese Mischung beim Anrichten über die Polenta ziehen.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899
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