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Rezept
Kalbsbraten
Ein Rezept von Kalbsbraten, am 10.04.2024
Zutaten
2 Stilcke Kalbsbraten (je ca. 1,2 kg, z. B. aus der Salz
Nuss) Pfeffer
3 Mohren ca. 100 g Knollensellerie
2 Petersilienwurzeln 2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen 4EL Ol
1EL Tomatenmark 4 Zweige Thymian
500 ml trockener WeiRwein 1-2 EL heller Saucenbinder (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 12 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 270 kcal

Zubereitung

1. Backofen samt einer flachen, ofenfesten Form auf 80° vorheizen. Bratenstiicke von Hautchen und Sehnen befreien,
trocken tupfen, rundum salzen und pfeffern.

2. Das Gemlise waschen, putzen und grob zerschneiden. Die Zwiebeln schalen und grob hacken. Den Knoblauch ungeschalt
zerdrlicken.

3. Das Ol in einem Bréter erhitzen, die Bratenstiicke darin einzeln jeweils 7-8 Min. von allen Seiten, auch an den Enden, bei
nicht zu starker Hitze anbraten. Die Braten nebeneinander in die Form im Ofen setzen und in 3 Std. fertig garen.

4. Inzwischen die Zwiebeln und das Gemiise im Brater im Bratensatz anrdsten. Tomatenmark, Knoblauch und
Thymianzweige dazugeben und unter Rihren 1 Min. mit anbraten. Mit dem Wein und 1 | Wasser abldschen, aufkochen
und halb zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 2 Std. kdcheln lassen.

5. DieSauce durch ein feines Sieb in einen Topf abgieRen, das Gemise gut ausdriicken und wegwerfen. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen und offen bei schwacher Hitze einkochen lassen, bis der Braten und die Beilagen fertig sind. Die
Sauce vor dem Servieren nach Belieben mit dem Saucenbinder binden.

6. Die Kalbsbraten herausnehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden. Facherférmig in den Warmhaltebehalter
legen. Die Halfte der Sauce darlibergeben, den Rest in eine vorgewarmte Sauciere flllen.
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