Im Ofen geschmorter Kalbsbraten

Schweiz (fiir 4 Personen)

Zutaten:

1 Kalbsbraten, z.B. von der Schulter (ca. 1.2kg)
2 Tomaten

1 knappes kg jahreszeitgemasses Gemiise, z.B.:
o ca.100g Lauch

o  ca. 300g Knollensellerie

o ca.250g Wirz

o 1 Peperoni

o 2 Karotten

2dl Weisswein

5dI Gemusebouillon (1 Bouillonwtrfel in 5dl Wasser)
1 Hand voll frische Petersilie

Thymian

1 Zwiebel

1...2 Knoblauchzehen

Olivendl

Tipp:

Das angediinstete Gemiise mit einem grossen Léffel rundum verteilen. Die rohen Tomatenstiicke
obenauf.

Den Bouillon dariiber giessen.

Im Ofen bei 180°C Ober- und Unterhitze schmoren, bis die Kerntemperatur 68°C erreicht ist.
Wen man kein Fleischthermometer hat, sind das je nach Gewicht bzw. Form und Grésse ca.
50...70 Minuten.

Zwischendurch immer wieder den Braten mit Flissigkeit ibergiessen.

Den Braten aus der Form nehmen und noch ein paar Minuten im halb offenen Ofen auf einem
Teller ruhen lassen. Dann die Schnur entfernen und das Fleisch in nicht zu dicke Tranchen
aufschneiden.

Das Gemiise auch im Ofen warm halten.

Dann die Fleischtranchen auf dem Gemiise prasentieren und Petersilie (iber alles streuen.
Servieren.

Eine der gelaufigsten Beilagen ist nattirlich Kartoffelstock. Ich hab's diesmal mit Gemuse-Spatzli
serviert.

Das Messen der Kerntemperatur hat den grossen Vorteil, dass man das Fleisch nicht zu heiss
werden I&sst und es dadurch schén saftig bleibt.

Salz
Pfeffer

Vorbereitung:

Zwiebel in Schnitze schneiden.

Knoblauch klein schneiden.

Petersilie klein schneiden.

Das Gemdise rlisten und in nicht zu kleine Stlicke schneiden. Die Tomaten separat.

Den Bouillonwiirfel in 5dI heissem Wasser auflosen.

Den Braten waschen und gut abtupfen.

Allfallige Fettpolster und -hautchen am Fleisch mit dem scharfen Fleischmesser sorgfaltig

entfernen.

e Vorzugsweise schniirt man den Braten dann mit Kochschnur zu einem kompakten Stiick, da
das Kalbfleisch relativ weich und schwabbelig ist.

e Ca. 4 Minuten in der Bratpfanne auf allen Seiten im Ol scharf anbraten. Auf einem Teller
beiseite stellen.

o Inderselben (grossen!) Bratpfanne mit wenig Ol und dem Bratensatz Zwiebel, Knoblauch und
kurz danach alles Gemiise ausser Tomaten ca. 5 Minuten anduinsten. Immer gut rithren. Mit
Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

e Am Schluss mit Weisswein abléschen und noch kurz kdcheln.

Zubereitung:
e  Eine Auflaufform nehmen und den Braten reinlegen. Das Thermometer in die Mitte des Stiickes
stecken.




