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Rezept
Kalbsbraten mit Koriandersauce

Ein Rezept von Kalbsbraten mit Koriandersauce, am 10.04.2024

Zutaten
1,8 kg Kalbfleisch (aus der Schulter) Salz
Pfeffer 150 g Petersilienwurzeln
1 dicke M&hre 2 grolte Zwiebeln
1 kleines Bund Petersilie 2EL Korianderkorner
4EL Sonnenblumendl 1EL Tomatenmark
400 ml WeiBwein (oder Kalbsfond) 800 ml Kalbsfond (aus dem Glas)
1EL Speisestarke 200g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 120° vorheizen. Das Fleisch kalt abwaschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Petersilienwurzeln
und Mohre schélen und klein wiirfeln. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und mit
den Stielen grob zerschneiden. Korianderkdrner im Morser oder mit einem schweren Gegenstand (z. B. Nudelholz)
zerstofRen.

2. Das Ol in einem Bréter erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten je 3 Min. anbraten, dann auch alle
librigen Seiten kurz anbraten, damit alle Poren geschlossen sind. Vorsichtig herausnehmen (nicht mit einer Gabel o. A.
einstechen).

3. Gemiuse und Zwiebeln ins Bratfett geben und 2-3 Min. unter Rilhren andiinsten. Koriander und Tomatenmark
unterriihren, 2 Min. weiterdlinsten. Knapp 50 ml Wein dazugieRen und weiterriihren, bis er vollstdndig verdampft ist.
Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen, dann Fond und tibrigen Wein dazugieen und einmal aufkochen lassen. Die
gehackte Petersilie einriihren. Das Fleisch einlegen und im Ofen (unten, Umluft nicht empfehlenswert) 3 Std. 30 Min.
garen, dabei mehrmals wenden.

4. Das Fleisch aus der Sauce nehmen und bei 100° im Ofen warm halten. Die Sauce bei starker Hitze offen in 5 Min.
einkochen lassen. Durch ein feines Sieb gieflen, dabei ruhig so viel Gemiise wie moglich durchpressen. Stérke mit 3 EL
kaltem Wasser anriihren. Die passierte Sauce zum Kochen bringen, die Starke einriihren und 5 Min. bei mittlerer Hitze
kochen. Dann die Sahne einriihren, nochmals 5 Min. kochen lassen. Inzwischen das Fleisch aufschneiden, auf einer Platte
anrichten und mit der Sauce servieren.
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