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Anzahl:   20 Personen  
 
Rezeptgruppe: Hauptspeise 
 
Saison:  Winter 
 
 
 
 
 
Weihnachtsbraten mit Orangensauce und Zimt Bratkartoffeln 
 
Zutaten: (für 20 Personen) 
 
3,5 Kilo Kalbs Steak am Stück 
6            Esslöffel Olivenöl 
4 TL      Salz  
              Pfeffer 
22          kleine Äpfel oder Birnen 
1 Kilo    Maroni (geschält) 
15         Schalotten, in Schnitzen 
3 Bio    Orangen in Scheiben geschnitten 
2.5 dl    Weisswein 
5 EL     Akazienhonig 
3           Bio- Orange, abgeriebene Schale und Saft 
8           Knoblauchzehen gepresst 
1 ½ TL   Nelkenpulver 
1 ½ TL   Salz 
 
für Sauce: 
3 EL       Butter 
3            Schalotten fein gehackt 
6            Orangen, nur Saft (ca 6 dl) 3 EL beiseite gestellt 
9 dl         Kalbsfond oder Fleischbouillon 
3 EL       Akazienhonig 
3 TL        Maizena 
               Salz und Pfeffer nach Bedarf 
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Zubereitung 
 
Fleisch ca. 2 Std. vor dem Braten aus dem Kühlschrank nehmen, und mit Oel und der 
abgeriebene Schale der Orangen ins Fleisch einreiben. (als Marinade) 

 
 
Braten im Ofen: 
Backblech in der unteren Hälfte des auf 240 Grad vorgeheitzen Ofens heiss werden lassen.  
Fleisch würzen, Fleischthermometer an die dickste Stelle einstecken. Auf das heisse Blech 
legen, ca. 5-10 Minuten anbraten. Blech herausnehmen, Hitze auf 180 Grad reduzieren. 
(Birnen, Maroni, Schalotten und Orangenscheiben neben das Fleisch verteilen, Wein 
dazugiessen, ca. 40 Minuten weiterbraten. Honig und alle Zutaten bis und mit Salz 
verrühren, Braten und Marroni von Zeit zu Zeit damit bestreichen. Die Kerntemperatur soll 
ca. 60 Grad betragen. Fleisch herausnehmen, vor dem Tranchieren zugedeckt ca. 10 
Minuten stehen lassen, die Marroni im ausgeschalteten Ofen warm halten. 
 
Kurz vor dem Aufschneiden mit Butter und Thymian in der Bratpfanne knuspig braten. 

Sauce 
 
Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten andämpfen, Orangensaft 
dazugiessen, ca. 5 Minuten einkochen. Fond und Honig beigeben, ca. 15 Min.  
auf ca. 7 1/2dl einkochen. Maizena mit beiseite gestellten Orangensaft anrühren, unter 
Rühren beigeben, ca. 5 Min. köcheln, würzen. 


