
Zutaten 

Frischlingskeule 
1 Frischlingskeule 
(ca. 1,5 kg) 
je 125 g Mdhren, Sellerie, 
Porree und Zwiebeln 
2 EL Olivenöl 
2 EL Butter 
Salz, Pfeffer 
1 großes Bouquet garni 
(Kräuterstraußchen aus 
Petersilie, Thymian, Salbei 
und Lorbeerblättern) 
2 EL Akazienhonig 
1 TL gemahlener Kümmel 
1 EL gehackter Salbei 
V4 I Rotwein 

Petersilienkartoffeln 
und Schmorwurzeln 
Kartoffeln. vorwiegend 
fest kochend 
2 Bund Petersilie 
1 kg Möhren 
30 g Butter 
1 Prise Salz .J 

3 EL Zucker 

Zubereitung 

Frischl ingskeule 

1 Fleisch abspülen und trocken tupfen. Von der Keule 
• den Unterschenkel am Gelenk abtrennen, das Fleisch des

Unterschenkels vom Knochen lösen und in Würfel schneiden. 
Den Knochen mit dem Küchenbeil in Stücke hacken. 

2 Möhren schälen und klein schneiden, Sellerie schälen und 
• würfeln, Porree putzen und in Ringe schneiden sowie Zwiebeln

schälen und hacken. In einem großen Schmortopf Olivenöl und 
Butter erhitzen. Knochen darin anrösten und herausnehmen. 

3 Keule mit Salz und Pfeffer einreiben, in das Schmorfett geben 
• und anbraten. Knochen, Fleischwürfel, Gemüse und Kräuter

dazugeben. Die Keule zugedeckt bei mittlerer Hitze 45 Minuten 
in wenig Flüssigkeit schmoren, dabei mehrfach wenden. 

4 Honig, Kümmel und Salbei zu einer Paste verrühren. Die Keule 
• in eine Fettpfanne legen, den Backofen auf 200 Grad

vorheizen. Fleisch mit der Paste bestreichen und im Backofen 
15-20 Minuten braten. Das Fleisch noch einmal mit dem austre�
tenden Saft bestreichen.

5 Den Bratfond im Topf einkochen lassen, mit dem Rotwein 
• ablöschen und kräftig einkochen lassen. Die Sauce durch

ein feines Sieb gießen und ggf. etwas andicken. 

Petersilienkartoffeln und Schmorwurzeln 

1 Kartoffeln schälen, halbieren oder vierteln und 20 Minuten in 
• Salzwasser garen. Petersilie abspülen, Blätter von den Stängeln

zupfen und fein hacken. Petersilie über die Kartoffeln streuen. 

2 Während die Kartoffeln kochen, Möhren schälen und in Stifte 
• schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Möhren darin

unter Wenden braten. Mit Salz und Zucker würzen. Die glasierten 
Möhren sollten nur am Rand braun sein. Nach 10 Minuten die Hitze 
reduzieren und die Möhren warm halten, bis die Kartoffeln und der 
Braten auf den Tisch kommen. 


