Kalbskotelett Gremolata mit Dorrbohnen

Ein Kalbskotelett bringt schon mal 350g auf die Waage, manchmal sogar mehr, fiir gute
Esser:innen kein Problem. Meist reicht es aber auch fur zwei schéne Portionen. Das
leicht durchzogene Kalbskotelett wird, schonend gegart, sehr zart und saftig. Bei dem
dicken Kotelett ist es empfehlenswert, die Kerntemperatur zu messen: Ca. 65 Grad sind
optimal. Kalbfleisch ist von eher dezentem Geschmack, da passt eine wiirzige
Gremolata mit gutem Zitrusaroma ausgezeichnet dazu. Zusammen mit kleingehacktem
Altbrot, kurz und heiss gratiniert, bekommt sie ein feines, neckisches Kristchen. Eine
Sauce brauchts da nicht mehr dazu, aber mit reichlich Saft geschmorte Dérrbohnen
passen bestens als Beilage.

Zutaten

1 Kal bskotel ett ca. 3509
209 Taf el butter
20g Al tbrot (hart)
1 gute handvol |l glatte Petersilie
2-3 frische Sal bei bl atter
1/2 Zitrone (Schal e)
1/2 Orange (Schal e)
2 Sardel lenfilets
Brat butter

Dorrbohnen (2 Portionen):
60g Dor r bohnen
30g Zwi ebel

1 grosse Knobl auchzehe

1 Tomat e (nicht zu gross)

~2dl Geniiseboui I 1 on (Ei nwei chwasser)
Kr aut ersal z
aivenol
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Zubereitung

Dorrbohnen:
Dérrbohnen Gber Nacht (mindestens 12 Stunden) in Wasser einweichen.
Einweichwasser abgiessen und auffangen.

Zwiebel und Knoblauch grob hacken. Tomate zu Wiirfelchen schneiden. Zusammen in
Olivendl dunsten bis die Tomatenwirfelchen etwas weich werden (2-3 Minuten).
Doérrbohnen zugeben und kurz mitdiinsten. Einweichwasser zugiessen bis die Bohnen
gut zur Halfte im Saft liegen. Bouillonextrakt einriihren, aufkochen und zugedeckt ca. 1
1/2 Stunden kdcheln lassen. Zum Schluss mit Krautersalz abschmecken.

Kalbskotelett:
Kalbskotelett 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen und sogleich
salzen und pfeffern.

Butter zu Wirfeln schneiden und weich werden lassen.

Altbrot zu méglichst kleinen Wirfelchen schneiden, in ein hohes Gefass geben und mit
dem Stabmixer weiter zerkleinern (Vorsicht, die Wirfelchen spicken wie wild herum,
Gefass mit der Hand abdecken).

Petersilie und Salbei mit dem Wiegenmesser fein hacken. Sardellenfilets hacken.
Zesten von der Zitronen- und Orangenschale abziehen.

Brotwirfelchen mit der Butter vermischen, dabei die Wiirfelchen mit einer Gabel
zerdriicken. Die Krauter, Sardellen und Zesten untermischen. Gremolata mit Pfeffer und
wenig Salz abschmecken.

Ofen mit Oberhitze oder Grillfunktion auf 230° vorheizen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen, Kotelett beidseitig kurz und kraftig anbraten (je
ca. 2 Minuten). In eine Gratinform legen, die Gremolata darauf geben und etwas
festdricken. Bratenthermometer an der dicksten Stelle ins Kotelett einstecken.

Kotelett im oberen Drittel in den Ofen schieben und gratinieren bis die Gremolata leicht
braun wird (ca. 10 Minuten). Ofentemperatur auf 80° zurtickstellen und den Ofen ca. 2
Minuten entliiften. Kotelett bis zu einer Kerntemperatur von 60° garen (ca. 15-20
Minuten). Backofen ausschalten, die Ofentire 6ffnen und das Kotelett 10 Minuten
nachziehen lassen. Die Kerntemperatur steigt dabei um 3°-4°.

Von der Zitrone und Orange ein paar schone Zesten abziehen.

Kalbskotelett mit den Dorrbohnen anrichten und das Kotelett mit den Zesten garnieren.
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