Italienisches Kalb-Ragout auf Nudeln

Fiir 4 Portionen

800 g Kalbfleisch 2 Zwiebeln 1 Bund gemischte Krauter
50 g Pecorino 3 EL Olivenol 2 TL Zucker

2 Prisen Salz 200 ml Weilwein 700 g passierte Tomaten

2 Lorbeerblétter 2 Nelken 400 ml Gemiisebriihe

500 g Fusilli 1 Prise Pfeffer

Zutaten schneiden:

Das Kalbfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und die
Halften in diinne Ringe schneiden. Die Kréuter waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Den Pecorino in grobe Spéne reiben.

Fleisch und Zwiebeln anbraten:

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die das Kalbfleisch darin bei starker Hitze
rundherum anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln ins Bratfett geben, die
Temperatur ein wenig reduzieren und die Zwiebelringe 3 Minuten glasig anschwitzen, sie diirfen
leicht, aber nicht zu stark braunen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Das Fleisch
wieder dazugeben, unter Riihren erhitzen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Ragout schmoren:

Mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Passierte
Tomaten, Lorbeerbliatter und Nelken dazugeben. 300 ml Briithe angiefien, den Deckel auflegen
und das Ragout bei mittlerer Hitze 1 % Stunden schmoren, dabei hin und wieder umriihren.
Falls die Fliissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Brithe angiefen.

Nudeln kochen und Ragout abschmecken:

Kurz vor Ende der Garzeit die Fusilli in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung
bissfest garen. Die Nudeln in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Lorbeer und Nelken aus
dem Ragout wieder entfernen und das Ganze noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten:

Die Nudeln auf Teller verteilen, jeweils 1 Portion Kalbsragout darauf verteilen und das Ganze
mit Krautern sowie Pecorino bestreut servieren.
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