Kalbskotelett auf geschmortem Tomaten-Peperoni-Gemiise

Ein Prachtsstiick von einem Kalbskotelett, es war 4cm dick und brachte gut 400g auf die
Waage. Dazu war es schon marmoriert. Dieses schone Stiick einfach in der Pfanne zu
braten und dabei den optimalen Garpunkt zu erreichen wére etwas schwierig. Nach der
sanfteren und sichereren Methode brat man das dicke Kotelett nur kurz und heiss an
und gart es danach im Ofen bei 80° nach. Diinnere Kalbskoteletts kann man nach dem
Anbraten 20 Minuten im Ofen nachgaren. Bei diesem dicken Stiick lohnt es sich, die
Kerntemperatur zu messen, hat diese 60° erreicht (nach etwa 30 Minuten), so schaltet
man den Ofen aus, entliftet ihn fir 2-3 Minuten und lasst das Kotelett 10 - 15 Minuten
nachziehen. Die Kerntemperatur steigt dabei um 1-2°. Das Fleisch ist dann leicht rosa,
wunderbar zart und saftig - Ein kdniglicher Genuss.

Statt das Kotelett zum Garen einfach so in den Ofen zu schieben, kann man es auf ein
Bett aus vorgeschmorten Peperoni, Tomaten, Zwiebeln und frischem Rosmarin legen.
Von dessen Duft profitiert das Kotelett und der austretende Fleischsaft, es ist zwar
wenig, bereichert das Schmorgemise. Das gibt eine gediegene Gemusebeilage zu
diesem wunderbaren Kalbfleisch.

Das Gemiise wird bei tiefer Temperatur (140°) langsam in Olivendl geschmort, dabei

wird es nicht gerdstet, aber es verliert Flissigkeit und der Geschmack des Gemises
wird dabei konzentriert.

Zutaten (2 Portionen)

1 Kal bskot el ett 400g

2 Peperoni, rot und gelb
5 Pi ccadil | y- Tomat en

1 Zwi ebel

1 gr osse Knobl auchzehe

1 Zwei g frischer Rosmarin
5cl a i venol
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Sal z, Pfeffer und Zucker
Br at but t er

Zubereitung
Kalbskotelett 2 Stunden vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.

Ofen auf 140° vorheizen.

Peperoni mit dem Sparschéler enthduten und zu ca. 5mm breiten Streifen schneiden.
Tomaten vierteln, von den Kernen befreien und zu Streifen schneiden. Zwiebel
halbieren und langs zur Schale in dinne Streifen schneiden. Rosmarin fein hacken.
Alles zusammen in eine Gratinform geben. Salzen und zwei Prisen Zucker zugeben,
Knoblauch dazupressen, Olivendl zugeben und vermischen. Im Ofen bei 140° gut 1
Stunde schmoren. Bei Halbzeit einmal gut durchmischen.

Kalbskotelett etwa 1 Stunde vor dem Anbraten salzen und pfeffern, damit die Gewurze
gut aufs Fleisch einwirken. Das Salz vermag dem Fleisch in dieser kurzen Zeit kaum
Flussigkeit zu entziehen, das entgegen der vielzitierten Doktrin, das Fleisch erst nach
dem Anbraten zu salzen.

Nicht zu knapp Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Kotelett auf beiden Seiten ca. 3
Minuten scharf anbraten. Auch die fleischige Seitenflache kurz anbraten.

Ofen auf 80° zurtickstellen.

Schmorgemuse aus dem Ofen nehmen und das Kotelett darauf legen.
Bratenthermometer an der dicksten Stellen einstechen. Darauf achten, dass die
Messpitze den Knochen nicht berihrt. Wieder in den Ofen schieben und bis zu einer
Kerntemperatur von 60° garen. Das dauert ca. 45 Minuten. Ofen ausschalten, fur 1-2
Minuten entliiften (Ofentlre dabei schrag stellen), und das Kotelett 15 Minuten
nachziehen lassen. Die Kerntemperatur steigt dabei um 1-2°.

Gemiuse aus der dligen Sauce heben und auf einem heissen Teller zu einem Bett
anrichten. Kalbskotelett zu ca. 2cm dicken Scheiben schneiden und auf das

Gemiisebett legen.

Das iiberschissige Ol ist gut aromatisiert. Es kann abgesiebt werden und findet
bestimmt eine weitere Verwendung in der Kiiche.
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