Kalbshals gebraten an Peperonisauce

Der Kalbshals ist ein Schmorstiick, nur gebraten bleibt er recht zah. Ein sehr gutes
Ergebnis erzielt man, wenn beide Garmethoden kombiniert werden. Zuerst wird das
Fleisch zusammen mit einem Jus aus weissem Dessertwein, Zwiebel und Estragon in
Alufolie eingepackt und bei niedriger Temperatur (120°) im Ofen langsam gegart, damit
wird es aromatisiert und bleibt schén saftig. Danach wird es kurz und heiss in der
Pfanne oder auf dem Grill gebraten, was dem Kalbfleisch gute Réstaromen verleiht.

Den Kalbshals habe ich beim turkischen Metzger gekauft. Er bietet ihn mit dem
Wirbelknochen und undressiert (mit reichlich Bindegewebe) zu dicken Tranchen
geschnitten an. Das sieht wie ein unférmiges Kalbskotelett aus. Aber gerade Knochen
und Bindegewebe geben dem Fleisch Geschmack und Saftigkeit.

Die Peperonisauce ist so etwas wie eine (stark) vereinfachte "Mojo rojo", die auf den
Kanarischen Inseln gern zu gebratenem Rindfleisch gereicht wird. In dieser milderen
Form passt sie ausgezeichnet zu Kalbfleisch.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Kal bshal s nit Knochen
(1 Tranche, ca. 2cmdick)

409 Zwi ebel
5cl Saut er nes
2Tl Estragon getrocknet

Sal z und Pfeffer
Brat butter

1509 rote Peperoni

2-3 Knobl auchzehen
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Zubereitung

Kalbshals 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und sogleich
salzen und pfeffern.

Ofen auf 120° vorheizen.

Kalbshals auf eine Alufolie legen, Zwiebel grob hacken und mit dem Sauternes und
Estragon vermischen und Uber das Fleisch verteilen. Folie zu einem dichten Packli
zusammenfalten. Auf ein Backblech legen und 90 Minuten im Ofen garen.

Peperoni halbieren, Kerne und weisse Hautchen entfernen. Mit dem Sparschéler
schéalen und zu kleinen Wiirfelchen schneiden. Knoblauchzehen klein hacken. Beides
zusammen in Olivendl ca. 5 Minuten diinsten. Bouillon zugiessen und 30 Minuten
kocheln lassen.

Peperoni in in hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer fein plrieren und zuriick in
die Pfanne geben. Je nach Konsistenz etwas Bouillon zugeben oder einkochen lassen.
Die Sauce mit Pfeffer abschmecken und auskihlen lassen.

Kalbshals aus dem Ofen nehmen, Jus in ein Pfannchen giessen, dabei die
Zwiebelstiicke vom Fleisch abstreifen. Jus lebhaft kdchelnd auf die Halfte einreduzieren.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Kalbshals auf jeder Seite ca. 3 Minuten kraftig
anbraten. Kalbshals zu Stiicken schneiden und auf heissen Tellern anrichten, mit dem
eingekochten Sud nappieren und mit der Peperonisauce Ubergiessen.
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