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Zutaten
800 g Kalbskopfbäggli

1 EL Fleischwürzmischung
2 Schalotten

3 Knoblauchzehen
1 Karotte

150 g Knollensellerie
1 halber Lauch

2 EL Tomatenpüree
1 Rosmarinzweig
2 Thymianzweige
1 Lorbeerblatt
350 ml Rotwein

150 ml Portwein, rot
30 ml Balsamico

600 ml brauner Kalbsfond
Salz

Pfeffer aus der Mühle
Olivenöl zum braten

einkaufsliste:

Das Gemüse schälen und in grobe Würfel schneiden. Bäggli würzen und in 
einem Bräter mit Olivenöl auf beiden Seiten anbraten und herausnehmen. 

Gemüsewürfel in demselben Topf zusammen mit dem Bratensatz anrösten und 
Tomatenpüree beigeben und kurz mitrösten. Mit Rotwein, Portwein und 

Balsamico aufgiessen und aufkochen lassen. Flüssigkeit auf die Hälfte reduzieren 
und Kalbsfond beigeben. Nun die Bäggli zusammen mit den Kräutern in den 

Bräter geben.

Zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober- und Unterhitze ca. 2,5 Stunden 
sanft schmoren. Das Fleisch herausnehmen und die Sauce passieren. Die Sauce 
auf ca. einen Viertel reduzieren und abschmecken. Fleisch zurück in die Sauce 

geben und falls notwendig nochmals aufwärmen.

Mehl und Kurkuma in einem tiefen Teller vermischen. Backblech mit
Küchenpapier auslegen. Öl auf 170°C erhitzen und zuerst Lauch darin knusprig 

frittieren. Herausnehmen, auf das Küchenpapier geben und direkt salzen. 
Zwiebeln im Kurkuma-Mehl wenden und abtupfen und ebenfalls darin ca. zwei 

Minuten knusprig frittieren. Herausnehmen und ebenfalls salzen.

Bäggli heiss und mit reichlich Sauce anrichten, Lauchstroh und
Kurkuma-Zwiebeln dekorativ darauf verteilen.

Zubereitung

rezept für 4 Personen

Geschmorte Kalbsbäggli 
mit Lauchstroh und Kurkuma-Zwiebeln


