Gerollte Kalbsbrust mit Salbei und Bresaola an
Champignon-Peperonisauce

Die Kalbsbrust gehdrt nicht zu den "edlen" Fleischstiicken und trotzdem lasst sich
daraus ein rechter Festtagsbraten zubereiten. Mit einer gut gewirzten Marinade
eingerollt, wird daraus ein aromatischer Leckerbissen, der den Gaumen mehr als manch
ein herkdbmmlicher Braten erfreut. Weisswein, Senf, Knoblauch und reichlich Salbei
harmonieren bestens mit dem Kalbfleisch. Dazu spenden ein paar Scheiben Bresaola
zusatzliche Wurze.

Das Brustfleisch enthélt recht viel Bindegewebe, das beim Garen geliert und dafiir sorgt,
dass der Rollbraten beim Aufschneiden recht gut zusammenhalt. Und es ist auch das
gelierte Bindegewebe, das die Kalbsbrust so schon saftig werden lasst.

Nach kraftigem Anbraten habe ich die Kalbsbrust bei 100° im Ofen bis zu einer
Kerntemperatur von 84° gegart. Das hat etwas gedauert: 4 Stunden und 15 Minuten, da
ist Geduld und Planung gefragt. In einem frilheren Rezept hab ich die Kalbsbrust nur bis
zu einer Kerntemperatur von 78° gegart, das war ein bischen zu wenig, ein Teil des
Fleischs war zwar nicht mehr z&h, aber auch nicht so zart wie gewiinscht. Diesmal, bei
84° Kerntemperatur, war der Rollbraten nahezu perfekt: Weiches, saftiges Fleisch. Um
die Garzeit etwas zu verkirzen, habe ich die Ofentemperatur gegen Schluss (bei 75°)
auf 110° Grad erhoht, die Kalbsbrust kam dennoch weich und saftig aus dem Ofen.

Die Sauce ist ein bischen "a la Stroganoff' zubereitet: Grob gehackte Zwiebel, Peperoni
und Champignons mit der sauerlichen Note von eingekochtem Weisswein und mit
etwas Rahm abgerundet .

Zutaten (3 Portionen)

900g Kal bsbr ust

509 Bresoal a

10 Sal bei bl atter
Brat butter
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Mar i nade:

1dl Wei sswei n
2El Senf (pi kant)
2 Knobl auchzehen

Sal z und Pfeffer

Sauce:
Ubri g gebliebene Marinade
1dl Wei sswei n
1509 Chanpi gnons
1/2 rote Peperoni
1 Zwi ebel
1/2dl  Noilly Prat
2dl Huhner boui I | on

1/2dl Vol |l rahm

Sal z und Pfeffer zum abschmecken
Die Marinadenzutaten vermischen und damit die Kalbsbrust auf der "Rippenseite"
grosszigig einstreichen. Salbeiblatter in feine Streifen schneiden und darlber streuen.
Mit den Bresaolascheiben belegen. Kalbsbrust einrollen und zusammenbinden. Aus der
Aussenseite ebenfalls grosszigig mit Marinade einstreichen. Eine Stunde bei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Kalbsbrust in Bratbutter rundum kraftig anbraten. Bratenthermometer einstecken und im
auf 100° vorgeheizten Ofen auf eine Kerntemperatur von 84° garen. Wenn die
Kerntemperatur 75° erreicht hat, den Ofen auf 110° einstellen, das verkirzt die Garzeit
(4 Std und 15 Min) etwas.

Kalbsbrust aus dem Ofen nehmen und ca. 14 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Sauce:
Bratensatz mit Weisswein abléschen, etwas aufrithren und etwa auf die Halfte
einkochen lassen. Absieben und zur Marinade geben.

Zwiebel grob hacken, Champignons scheibeln, Peperoni mit dem Sparschéler schélen
und zu ca. 5 mm breiten und 4cm langen Streifen schneiden. Alles zusammen in
Bratbutter ca. 10 Minuten kréaftig rosten. Mit Noilly Prat abléschen und etwas einkochen
lassen. Bouillon und die restliche Marinade dazugiessen und ca. 20 Minuten leise
kdcheln lassen. Kurz vor dem Anrichten Rahm dazugiessen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Zutaten fur die Kalbsbrust

Kalbsbrust mit Mariande einstreichen und mit Salbei bestreuen...
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.. und mit Bresaola belegen

Eingebundene Kalbsbrust in der Marinade
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Zutaten fir die Sauce

Champignons, Zwiebel und Peperoni kraftig résten
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