
Kalbsbacke mit 
Portwein-Jus  
und Topinambur-Püree  


Ca. 4 Portionen


Ca. 30 Min. 


mittel   

 
Ca. 50 Min.

Zubereitung im  
Thermomix® TM7

Kalbsbacke & Portwein-Jus 

1.	 Neutrales Öl in den Mixtopf geben und die 
Fleischabschnitte der Kalbsbacke hinzufügen.

2.	 Den Modus Anbraten auswählen und die Fleisch-
abschnitte 10 Min./160 °C leicht anbraten.

3.	 Parallel dazu 1 Schalotte, 1 Karotte, 1 Stück  
Sellerie und 1 Knoblauchzehe klein schneiden.

4.	 Das gesamte geschnittene Gemüse in den  
Mixtopf geben, 1 EL Tomatenmark sowie  
100 ml Rotwein hinzufügen.

5.	 	Den Thermomix® wieder auf manuelles  
Kochen stellen und den Rotwein bei 155 °C  
einreduzieren lassen.

6.	 Sobald der Rotwein auf etwa 2/3 einreduziert  
ist, 150 ml Brühe hinzufügen.
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Der 
perfekte  
Teller

Topinambur-Püree

1.	 Topinambur schälen und in gleichmäßige  
Stücke schneiden.

2.	 Den Topinambur in der Milch weich kochen.
3.	 Butter zugeben und alles fein pürieren.
4.	 Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
5.	 Optional mit einem Spritzer Zitronensaft  

oder etwas Sahne verfeinern.

Anrichten

1.	 Einen flachen Teller verwenden und die  
Kalbsbacke mittig platzieren.

2.	 Das Topinambur-Püree neben der Backe  
anrichten.

3.	 Mit einem Esslöffel eine Nocke formen  
und daneben setzen.

4.	 Den Portwein-Jus darüber träufeln und  
die angebratenen Topinamburstreifen  
darauflegen und dekorieren.

5.	 Sofort servieren und genießen.


