SR

Weihenstephan

Kalbsbraten mit Kiirbis in Joghurt-Estragon-Sauce

Marinierzeit: 1 2 Tage
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Garzeit: 2 /2 Stunden

Niveau: mittel

Zutaten fir 4 Personen:

= 1,5 kg Kalbsnuss

» Pfeffer aus der Mihle

= 6 Thymianzweige

= 1-—2 Lorbeerblatter

= 1 unbehandelte Zitrone
= 300 ml WeiRwein

= 6 EL Pflanzendl

= 1 Zwiebel

= 150 g Mdhren

» 80 g Knollensellerie

= 2 TL Puderzucker

= 1 EL Tomatenmark

= 400 ml Kalbsfond

« 700 g Muskatkurbis

= 1 EL Butterschmalz

= 1 EL zimmerwarme Weihenstephan Butter

= 1EL Mehl
= 200 g Weihenstephan Joghurt mild 3,5 % Fett
« 3 Eigelb

= 1 Stangel Estragon
= 1 Gefrierbeutel

Zubereitung

1. Kalbsnuss mit Pfeffer (aus der Mahle) einreiben. Dann zusammen mit den
Thymianzweigen, Lorbeerblattern, einer etwa 5 cm langen, diinn abgeschnittenen
Zitronenschale und dem WeiRwein in einen Gefrierbeutel flllen, der nicht wesentlich groRer
ist als das Fleisch. Den Beutel gut verschlieRen und im Kuhlschrank 1 %2 bis 2 Tage
marinieren lassen.

2. Den Backofen auf 140° C bei Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch aus der
Marinade nehmen, dabei die Flissigkeit auffangen. Das Fleisch trocken tupfen. 3 EL Ol in
einem Bréater erhitzen, das Fleisch mit Salz wiirzen, im Brater rundherum anbraten, in den
Ofen (mittlere Schiene) stellen und darin 2 % Stunden garen.

3. Zwiebel, Sellerie und Mohren schalen und grob wiirfeln. In einem Topf das restliche Ol
erhitzen, Gemuse darin bei maRiger Hitze anschwitzen und den Puderzucker hinzugeben.
Sobald dieser anfangt zu karamellisieren das Tomatenmark zugeben, und kurz anbraten.
Dann mit der Marinade abléschen und sirupartig einkochen lassen. Mit dem Kalbsfond
aufflillen, einmal aufkochen lassen und tber den Braten giel3en.

4. Kurbis schalen, entkernen, in grobe Wirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Kiirbis darin etwa 5 Minuten andiinsten. Klirbis in
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eine flache, feuerfeste Form flllen, unter den Braten stellen und in etwa 20 Minuten bissfest
garen.

5. Estragonblatter vom Stangel zupfen und grob hacken. Mit einer Gabel Butter und Mehl
verkneten. Eigelb mit dem Weihenstephan Joghurt mild 3,5 % Fett verquirlen. Den Braten
aus dem Ofen nehmen. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und auf
etwa 500 ml mit Wasser aufflillen. Die Mehlbutter unterriihren, einmal aufkochen lassen.
Dann die Joghurt-Ei-Mischung und die Estragonblatter zugeben. Alles unter Rihren erhitzen,
aber nicht mehr kochen lassen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, den
Kurbis zugeben und servieren.

Tipp: Dazu passen Spatzle und ein griner Salat.



