Gebratener Kalb-Tafelspitz mit Butter-Braseln

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

800 g Kalbstafelspitz Salz 4 EL Rapsol
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
1 EL Butter

Fiir die Perlgraupen.:
1 Bund glatte Petersilie 60 ml Traubenkernol 1 Zwiebel

2 EL Olivensl 150 g Perlgraupen 125 ml trockener Weiflwein
1 Knoblauchzehe 350 ml Fleischbrithe  Salz, Pfeffer

Fiir die Brosel:

100 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir den Tafelspitz den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz wiirzen.

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten
kréftig anbraten. Dann auf ein Backofengitter setzen, darunter ein Backblech schieben. Fleisch
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 60 Minuten garen, bis die Kerntempera-
tur ca. 58 Grad betrigt.

In der Zwischenzeit fiir die Graupen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter ab-
zupfen, grob schneiden und mit dem Traubenkerndl in einen Mixer geben und fein piirieren.
Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten.

Die Perlgraupen zugeben, kurz mitdiinsten. Den Wein angieflen und fast vollstédndig einkochen
lassen.

Den Knoblauch in der Schale andriicken und dazugeben.

Die Briithe angielen und die Graupen zugedeckt etwa 20 Minuten weich kocheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Butterbrosel die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmel-
brosel darin knusprig rosten.

Den gegarten Tafelspitz aus dem Ofen nehmen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und den Knoblauch in der Schale an-
driicken.

Die Butter in einer Pfanne mit dem Knoblauch und den Kréuterzweigen erhitzen und den Ta-
felspitz darin nochmal kurz nachbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und 3 Minuten ruhen
lassen.

Den Knoblauch aus den Graupen nehmen, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Tafelspitz in Scheiben schneiden.

Den Bratenfond auf Teller tréaufeln, das Fleisch darauf anrichten, mit Butterbréseln bestreuen.
Die Perlgraupen dazu anrichten und etwas Petersilienpiiree darauf geben.
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