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KALBSRAHMBRATEN

mit Kohlrabi und kleinen Speckkartoffeln
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KALBSRAHMBRATEN

mit Kohlrabi und kleinen Speckkartoffeln

® ZUTATEN

KALBSRAHMBRATEN KOHLRABI SPECKKARTOFFELN

1,4 kg Kalbsbraten aus der Kugel 3 Kohlrabi 4 Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Karotte 1 EL Butter (Lange ca. 8 cm)

150 g Knollensellerie 300 ml heller Gefliigelfond 8 Scheiben Bacon

3 Zwiebeln Salz und Pfeffer aus der Miihle 4 EL Rapsél

2 Knoblauchzehen, angedriickt 6 groBe Blatter Basilikum, gehackt 8 Zweige Rosmarin

Salz und Pfeffer aus der Miihle Pfeffer aus der Miihle

2 EL Rapsdl

1 TL Zucker

20 g Butter

1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

500 ml Gefliigelfond

100 g Tomatenwiirfel aus der Dose

1 Lorbeerblatt KaIbSbraten
2 Zweige Thymian

1 Sténgel Petersilie

100 ml Sahne

50 g kalte Butterwtirfel

KALBSRAHMBRATEN Den Ofen auf 135 °C vorheizen. Karotte, Sellerie und Zwiebeln putzen, schélen und in walnussgrofe
Stiicke schneiden. Den Kalbsbraten salzen und pfeffern und bei mittlerer Hitze in einem Schmortopf in Rapsél von allen Seiten
anbraten und dann herausnehmen. Den Zucker im selben Topf karamellisieren, Butter sowie das Gemiise und den Knoblauch
hinzufiigen und glasig anschwitzen. Das Tomatenmark dazugeben und weiter schwitzen, mit Rotwein abléschen und einkochen
lassen. Den Kalbsbraten hineinlegen, mit dem Gefliigelfond und den Tomatenwiirfeln auffiillen. Nun die Gewtiirze dazulegen
und zugedeckt im Backofen ca. 2 Stunden schmoren lassen, dabei hin und wieder wenden.

Das gegarte Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf abgieBen und das Gemiise mit
der Schaumkelle kraftig ausdriicken. Die Sauce so lange einkochen, bis sie eine sdmige Konsistenz hat, dann mit der Sahne
auffiillen und nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Hilfe eines Stabmixers die kalten Butterwiirfel einmixen. Das Fleisch
quer zur Faser in gleichméBige Scheiben schneiden und in der Sauce vorsichtig nochmals erwérmen.

KOHLRABI Den Kohlrabi schilen und in gleichmé&Bige Stifte schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kohlrabistifte
darin glasig anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond angieBen und das Gemdiise darin bissfest garen. Zum Schluss das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Basilikum bestreuen.

SPECKKARTOFFELN Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser
griindlich abbiirsten (nicht schédlen) und trockentupfen. Der Lange
nach halbieren und in einer Schiissel mit dem Raps6l mischen.
Auf jede Kartoffelhalfte einen kleinen Rosmarinzweig legen und
eine Speckscheibe darumwickeln. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C ca. 30 Minuten backen, bis der Speck knusprig und die
Kartoffeln weich sind. Mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

ANRICHTEN Die Fleischscheiben mit den Kohlrabistiften und
den Speckkartoffeln dekorativ auf vorgewdrmten Tellern
anrichten. Zum Schluss die Sauce nochmals aufmixen und tiber
das Fleisch geben.

% PROFITIPP
Die Sauce bekommt noch eine besondere
Leichtigkelt, wenn zuletzt geschiagene
Sanne hineingegeben Wird.
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