Brustkern mit Zwiebeln in Olivendl confiert

Confieren ist urspringlich eine aus Frankreich stammende Konservierungsmethode, bei
der Fleisch in viel Fett langsam bei tiefer Temperatur gegart wird und nachher in
Steintopfe gefilllt und gut verschlossen wird. Diese schonende Zubereitungsart lasst
sich natlrlich auch bei Fleischstiicken anwenden, die gleich nach dem Confieren
verzehrt werden. Viel Olivendl mit reichlich Zwiebeln, Knoblauch und Krautern verleihen
dem Fleisch waren der langen Schmorzeit ein ganz besonders feinen Geschmack. Der
Brustkern vom Rind ist ein typisches Schmorstiick, das sich sehr gut als Siedfleisch
zubereiten lasst. Es ist aber auch ein prominentes Stiick des amerikanischen
Barbecues, da wird es stundenlang im Smoker gegart. Auch beim Confieren wird der
Brustkern schén weich und zart, bleibt dabei saftig und nimmt den Geschmack des
Gewdrzdls gut an. Die Zwiebeln schmecken natirlich ebenfalls wunderbar und
schmelzen fast auf der Zunge.

Das Ol kann nachher abgesiebt und in der Kiiche weiterverwendet werden.

Zutaten

3509 Brust kern

2 grdssere Zw ebel n

5 Knobl auchzehen

2-3 Zwei ge frischer Rosmarin
7-8 frische Sal bei bl atter

25 Kor ner Kanpot pfeffer

5dl a i venol

Zubereitung

Brustkern 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Ofen auf 100° vorheizen.
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Brustkern in einen nicht zu grossen Brater legen. Zwiebeln vierteln und um das Fleisch
drapieren. Die Schnittflachen sollten nach unten oder seitlich zu liegen kommen, damit
sie nacher gut vom Ol bedeckt sind. Knoblauchzehen schéalen und langs halbieren,
zwischen die Zwiebeln streuen. Rosmarinzweige etwas zerzupfen und zusammen mit
den Salbeiblattern locker in die Zwischenraume stecken. Kampotpfeffer leicht
zerstossen und dartiberstreuen. Mit Olivendl Gbergiessen bis das Fleisch fast ganz
bedeckt ist.

In den Ofen schieben, nach ca. 2 Stunden das Bratenthermometer einstecken, Fleisch
bis zu einer Kerntemperatur von 92° garen. Das dauerte knapp 4 Stunden.

Fleisch und Zwiebeln herausnehmen und etwas abtropfen lassen. Fleisch aufschneiden
und beim Anrichten mit wenig Meersalz bestreuen. Ausserste, stark angebraunte
Schalen der Zwiebelstiicke entfernen und neben das Fleisch legen, ebenfalls leicht
salzen. Wer mag fischt die Knoblauchzehen heraus und legt sie auch auf den Teller.
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