Glasierte Kalbsbrust mit Zwiebeljus

Zum Glasieren ist vor allem helles Fleisch geeignet. Es wird nach dem Schmoren bei
erhéhter Temperatur mehrmals mit hellem Schmorfond Uibergossen, oder wie nach
diesem Rezept mit einer Mischung aus Honig und Butter mehrmals bepinselt. Das gibt
ihm einen schénen Glanz und durch den Honig ein feines, knuspriges Kriistchen.
Geschmort habe die Kalbsbrust bei 140° wahrend 2 Stunden bis zu einer
Kerntemperatur von 80°. Zum Glasieren stellte ich den Ofen auf 200° ein und bepinselte
die Kalbsbrust 4 mal mit der Honigbutter. Nach 20 Minuten erreichte die Kerntemperatur
die gewilinschten 85°. Vor dem Glasieren habe ich den Schmorfond abgegossen und
dann separat in einem Pfannchen einreduziert.

Zutaten

6009 Kal bsbr ust

1, 5dI Wei sswei n

1, 5dI Huhner boui I | on

1 Zwi ebel

209 Taf el butter

1Tl Honi g

1El Mehl

1Tl Rosmari n (gemahl en oder genbrsert)

Sal z und Pfeffer
Br at but t er
Kichenschnur

Zubereitung

Kalbsbrust 1/2 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Die Innenseite
der Kalbsbrust mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen, danach zusammenklappen und
auf der Aussenseite salzen und pfeffern. Mit Kiichenschnur einbinden.
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Ringsum bei mittlerer Temperatur in Bratbutter anbraten. Gleichzeitig Bouillon und
Weisswein aufkochen.

Kalbrust in ein Schmorgefass (Gratinform) legen, mit den Bouillon-Weissweingemisch
Ubergiessen, Bratenthermometer einstecken und fiir 2 Stunden (Kerntemperatur 80°) in
den auf 140° vorgeheizten Ofen schieben. Ab und zu mit dem Bratenfond Ubergiessen.

Butter in einem Pfannchen bei tiefer Temperatur schmelzen lassen. Honig zugeben und
vermischen.

Ofentemperatur auf 200° erhdhen. Kalbrust aus dem Ofen nehmen, den Schmorfond
abgiessen und das Fleisch mit Honigbutter einpinseln (Glasieren). Wieder fiir ca. 20
Minuten in den Ofen schieben und ca. alle 5 Minuten erneut einpinseln. Sobald die
Kerntemperatur 85° erreicht hat, Ofen ausschalten und die Ofenttire ganz 6ffnen.
Kalbsbrust ca. 10 Minuten nachziehen lassen.

Wéhrend dem Glasieren den Zwiebeljus zubereiten:

Zwiebel halbieren und in ca. 3-4mm dicke Scheiben schneiden. In Bratbutter andiinsten
bis die Zwiebel glasig wird und eine leicht braunliche Farbe annimmt. Mehl zugeben und
unter standigem Ruhren rdsten bis es ebenfalls braunlich wird. Schmorfond absieben
und dazugiessen. Zwiebeljus gut aufriihren und lebhaft kochen lassen (Einreduzieren).
Sobald die Kalbsbrust servierbereit ist, Sauce eventuell mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Kalbsbrust nach 2 Stunden im Ofen glasieren
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