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Kalbsriickenbraten mit Pesto

Wenn die Tage wieder merklich kiirzer werden, steigt der Appetit auf Braten. Gewiirzt mit mediterranen
Krautern und umhiillt mit hauchdiinnem italienischem Speck, erinnert das Gericht jedoch noch eindeutig

an Sommer und Urlaub.

albfleisch gilt als Premiumpro-
Kdukt und ist fester Bestandteil

der gehobenen Kiiche. Zu Recht,
denn es verfiigt iiber ganz spezielle
Eigenschaften. Hochwertiges Kalb-
fleisch ist besonders mager, saftig
und zart. Es ist feinfaserig, duRerst
fettarm und lédsst sich leicht verdau-
en. Dartiber hinaus verfiigt Kalb-
fleisch iiber zahlreiche wertvolle In-
haltsstoffe und bietet viele Zuberei-
tungsmoglichkeiten.

Das Rezept stammt aus der Feder
der Kontrollgemeinschaft Deutsches
Kalbfleisch (KDK). Die KDK steht fiir
die Erzeugung sicherer Lebensmittel
unter hohen Tierwohl- und Erzeu-
gungsstandards. Der Kontrollgemein-
schaft gehoren derzeit 130 Unterneh-
men mit 360 Stdllen an. Kédlber der
KDK werden in Deutschland geboren,
gemadstet, geschlachtet, zerlegt und
verarbeitet.

Zutaten fiir vier Personen

Fiir das Pesto:

B 40 g Pinienkerne
B 1 Bund Basilikum
B 1 Knoblauchzehe
H 3 Essloffel Olivenol
N Salz, Pfeffer

Zart, fein
und kostlich:
Der Kalbs-
ricken-
braten mit
einer Kruste
aus italieni-
schem
Bauchspeck.
KDK/Deutsches

Kalbfleisch/Merle
Weidemann

Fiir den Braten:

B 1 kg Kalbsriicken
(Mittelstiick ohne Knochen)

B Salz, Pfeffer

B 150 g Pancetta
(italienischer Bauchspeck
in sehr diinnen
Scheiben oder durchwachsener
Speck)

B 2 Essloffel Olivenol

Fiir die SoRe:

B 50 g Schalotten

H etwas 01

B 400 ml Kalbsfond

B 1 Zweig Rosmarin

B 3 kleine Zweige Majoran

B 125 ml Weillwein

B 1 Teeloffel Speisestirke

B Salz, Pfeffer

B 1 Prise Zucker

B Sahne

Zubereitung

Fir das Pesto Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett anroOsten. Basili-
kumblitter zerzupfen. Knoblauch pel-
len. Knoblauch und Ol mit einem
Piirierstab fein mixen. Basilikum und
Pinienkerne zugeben, alles griindlich
piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Den Braten mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ein groRes Stiick Frischhalte-
folie ausbreiten und die Hilfte der
Pancettascheiben in der Grofle des
Bratens dachziegelartig auslegen. Die
Hautseite des Bratens mit der Hilfte
des Pestos bestreichen, mit der bestri-
chenen Seite auf die Scheiben legen.
Restliches Pesto auf dem Braten ver-
teilen. Die Pancettascheiben mithilfe
der Folie einschlagen, die andere Seite
mit dem tibrigen Pancetta abdecken,
fest andriicken. Folie entfernen.

Fiir das Pesto kann man statt
Pinienkerne auch Walniisse
verwenden. Wenn es schnell
gehen muss, ist auch fertiges
Pesto moglich.

Den Backofen auf 190 °C Ober- und
Unterhitze oder 170 °C Umluft vorhei-
zen. Das Olivenol in einer Pfanne sehr
heil werden lassen, den Braten von
jeder Seite 2 Minuten anbraten, aus
der Pfanne nehmen, in eine Auflauf-
form setzen, einen Deckel auflegen
und im vorgeheizten Backofen etwa
40 Minuten garen. 15 Minuten vor En-
de der Garzeit den Deckel abnehmen.
Fiir die SoRe die Schalotten pellen
und wiirfeln. In etwas heiRem Ol an-
rosten. Den Kalbsfond zugiefRen. Die
Krauter und den Bratfond vom Anbra-
ten zufiigen. Etwas kocheln lassen.
Die SoRe durch ein Sieb in einen Kklei-
nen Topf gieRen, Weillwein zufiigen.
Stirke mit etwas Wasser verriihren,
in die SofRRe geben, unter Riithren auf-
kochen lassen, mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und eventuell einem Schuss Sah-
ne abschmecken. Zum Servieren den
Braten aufschneiden, die Scheiben auf
eine vorgewidrmte Platte legen und
die SoRe getrennt dazu reichen. Dazu
schmeckt Kartoffelgratin und Leipzi-
ger Allerlei. www.deutsches-kalbfleisch.de
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