
KALBSHAxE MIT
APRIKOSEN UND SAFRAN

FÜR 4 PERSONEN

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

1,5 kg Kalbshaxe

3 Möhren

1/2 Knollensellerie

300 g Schalotten

2 Knoblauchzehen

2–3 EL Olivenöl 

zum Anbraten

250 ml trockener Weißwein

12 getrocknete Aprikosen

400 ml Kalbsfond

1 g Safran

1 Lorbeerblatt

1/2 Bund Thymian

Salz und Pfeffer

Zunächst etwas Öl im Bräter erhitzen und 

die Kalbshaxe von beiden Seiten anbraten, 

mit Salz würzen und herausnehmen.

Danach den Knollensellerie schälen, in Würfel schneiden 

und im Bräter mit dem restlichen Öl anbraten. Die Möhren 

ebenfalls würfeln und dazugeben. Schalotten und Knoblauch 

schälen und zusammen mit den getrockneten Aprikosen 

kurz mit anbraten.

Mit Weißwein ablöschen und auf die Hälfte einkochen. 

Thymian hinzufügen und mit Kalbsfond aufgießen. Ein Lor-

beerblatt hinein, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz 

aufkochen lassen. Nun die Kalbshaxe vorsichtig zurück in 

den Bräter legen,  und im Programm Thermogrillen 150 °C 

für 80 Minuten im vorgeheizten Backofen schmoren lassen. 

Nach 45 Minuten wenden und den in 2 TL Wasser einge-

weichten Safran hinzufügen.

Zum Anrichten das Fleisch vom Knochen lösen, in Scheiben 

schneiden und mit etwas grobem Salz bestreuen. Jetzt die 

Soße mit dem Gemüse darübergeben.

Wer möchte, serviert dazu Gnocchi oder Risotto.

COOKING PASSION SINCE 1877

Veal Shank with 
Apricots and Saffron

SERVES 4

INGREDIENTS

1.5 kg veal shank 
3 carrots
½ celeriac
300 g shallots
2 garlic cloves
2-3 tablespoons olive oil for frying
250 ml dry white wine
12 dried apricots
400 ml veal stock
1 g saffron
1 bay leaf
½ bunch thyme
Salt and pepper

1. First heat a little oil in a roasting pan and brown veal 
shank on both sides, season with salt and remove from 
the pan.

2. Peel the celeriac and carrots, dice, and place in the 
roasting pan with the remaining oil. Peel shallots and 
garlic. Add shallots, garlic and dried apricots to the pan 
and brown briefly.

3. Pour in white wine and reduce by half. Add thyme 
and veal stock. Add a bay leaf and season to taste with 
salt and pepper. Briefly bring to a boil. Carefully return 
veal shank to the roasting pan. Set oven to 180°C on 
CircoTherm® and roast veal for 80 minutes. After 45 
minutes, turn the veal over and add saffron that has first 
been softened in 2 teaspoons of water.

4. To serve, remove bone, slice veal and sprinkle with 
coarse salt. Top with sauce and vegetables.

5. If desired, serve with gnocchi or risotto.


