Kalbsbraten auf Lauchbhett

fUr 4-6 Personen

Fleisch:
Backofen auf 80°C vorheizen, Platte mit
warmen

800g Kalbsschulter ca. 1 Std. vor dem Anbraten aus dem
Kuhlschrank nehmen, mit Haushaltpapier
trocken tupfen

Salz, Pfeffer Fleisch wurzen

1EL Bratbutter in Bratpfanne erhitzen, Fleisch ringsum ca. 12

Min. anbraten
Niedergaren: In dem auf knapp 80°C vorgeheizten Ofen ca. 3 Std. garen.
Die Kerntemperatur soll 65°C betragen. Nach dieser Zeit den Backofen auf 60°C
zurtickschalten, wenn das Fleisch noch nicht angerichtet wird. Backofentiire 6ffnen oder den
Braten in der Warmeschublade warm halten.

Sauce:
1 dl Weisswein
2 dl Wasser
1 EL Mehl oder Maizena
Salz, Pfeffer wurzen
in eine kleine Pfanne geben, gut verrihren
und aufkochen
1 dl Vollrahm zugeben, Sauce nochmals aufkochen vor dem
Servieren
Lauchgemiise:
fUr 4-6 Personen
1 KL Bratbutter in Bratpfanne geben, schmelzen
400g Lauch schalen, risten, zugeben
Salz wirzen
Auf grosser Stufe erhitzen, bis es zischt, dann
auf kleine Stufe zurlickschalten,
zugedeckt ca. 5-10 Min. démpfen
evtl. wenig Weisswein zugeben, warm halten

Lauchgemise auf den vorgewarmten Tellern anrichten und den geschnittenen Kalbsbraten
darauf anrichten. Mit der kochenden Sauce umgiessen.
Dazu passt Kartoffelstock oder Polenta.
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