
Die Kochlöffel 

Seit 2013 

          15.4.16 Peter Bühlmann  

Anzahl:   4 Personen   

Rezeptgruppe:  Hauptgang   

Saison:   ganzes Jahr 

 

Kalbskarree (Kalbsrack) aus dem Ofen mit Thymianbutter 

 

Zutaten 

Kalbskarre 

1 Kilo Kalbskaree 

Öl zum anbraten 

150 g Butter 

9 Stangen Thymian 

½ Knolle Knoblauch 

Salz, Pfeffer 

 

Thymianbutter 

100 g Butter 

½ Bund Thymian (Blätter abzupfen) 

Salz 

2 TL Zitronensaft   

 

 

 

 

 



 

Zubereitung Karree 

Kalbskarree gründlich von Sehnen und Fett befreien. Gegebenenfalls die Knochen säubern und 

zudem die Knochenstücke zwischen den Rippenknochen auf der Rückseite heraustrennen, um das 

spätere Tranchieren zu vereinfachen. 

Karree ordentlich von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben 

Bratbutter in einer grossen Pfanne heiss werden lassen und das Fleisch von allen Seiten, bei 

mittlerer Hitze, 15 Min anbraten 

Mit Thymianzweigen sowie Knoblauch belegen und auf dem Rost bei 80 Grad ca. 2 Stunden im Ofen 

garen (Kerntemperatur 62 – 65 Grad) 

Zum Schluss die Butter zusammen mit mit 3 Zweigen Thymian in eine heisse Pfanne geben und das 

Kalbskarree kurz in der schäumenden Butter nachbraten. Das Fleisch für einige Minuten ruhen 

lassen. 

 

Zubereitung Thymianbutter 

Butter in einem Pfännchen erhitzen, die abgezupften Thymianblätter zugeben und mit Salz und 

Zitronensaft würzen 


