Die KochLofel

Seit 2013

19.02.2014 René Gugger

Anzahl: 8 Personen

Rezeptgruppe: Fleischgerichte

Saison: ganzes Jahr

Glaciertes Kalbskarree

Vor- und Zubereitungszeit ca. 120 Minuten

Zutaten

2,4 kg Kalbskarree mit Bein

3TL Zitronenschale fein gerieben
3TL Thymianblattchen

11/2 EL Pfefferkdrner weiss, zerdriickt

6 EL Senf , grobkdrnig
12 EL Olivendl

9EL Akazienhonig
3EL Whisky

11/2 EL Streu mi, rot
3TL Pfefferkorner schwarz, zerdrickt
6 Schalotten geschalt, grob geschnitten

6 Thymianzweige
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3dl Susslicher Weisswein, z. B. Gewdrztraminer
6 dI Bratenjus

1 Prise Cayennepfeffer

3 EL Butterflocken gekihlt

Zubereitung

1.

2.

Backofen mit Brater auf 200°C vorwarmen.

Zitronenschale, Thymianblattchen, weisse Pfefferkdrner, Senf und 6 EL Olivendl
zusammen verrithren und das Karree damit einreiben.

Honig leicht erwdrmen. Whisky, Streu mi und die schwarzen Pfefferkérner einrthren.
Das restliche Olivendl im vorgeheizten Bréter erhitzen und das Karree auf der
Fleischseite 10 Min. braten, dann auf die Knochen drehen. Schalotten und
Thymianzweige beigeben und mit dem Gewdurztraminer abldschen. Das Karree bis zu
einer Kerntemperatur von 62°C braten und dabei immer wieder mit der Honigmarinade
bestreichen.

Den Backofen ausschalten und das Karree im Ofen warm stellen.

Die Sauce mit samt dem Weisswein in eine Pfanne umschitten. Den Bratenjus
dazugeben und zur Halfte einkochen, dann durch ein feines Sieb passieren. Nochmal
aufkochen und mit dem Cayennepfeffer abrunden. Vor dem Servieren die Sauce mit

den Butterflocken aufmontieren.



