Kalb-Krone mit Sauce béarnaise und Rosenkohl

Fiir 6 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 6 Schalotten

2 EL Butterschmalz 1/4 1 Fleischbrithe ~ 1/8 1 WeiBwein

Fiir den Rosenkohl:

1 kg Rosenkohl 2 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Kalbsfond Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce béarnaise:

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoflene Pfefferkorner
1 TL Essig 1 EL Weifiwein 4 Eigelb

250 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Knochen des
Fleischstiicks sauber frei schaben, Fleisch salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen und grob
wiirfeln. Butterschmalz in einem backofengeeigneten Topf erhitzen. Die Schalotten zusammen
mit dem Kalbsriicken von allen Seiten sanft anbraten. Mit Brithe und Weilwein abloschen, aber
nur so, dass hochstens ein halber Zentimeter Fliissigkeit den Topfboden bedeckt. Dann im hei-
Ben Ofen ca. 20 Minuten garen. Sollte das Bratgut ansetzen, mit etwas Brithe den Bratensatz
wieder 16sen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, auf einen heiflen Teller geben, mit Alufolie
abdecken und mindestens 10 Minuten warm stellen. Den Rosenkohl in kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken. Dann Butter und Zucker in einen
Topf geben und kurz anschwitzen, den Rosenkohl zugeben, gut vermengen und den Kalbsfond
angieBen. So lange im offenen Topf garen, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Dann mit
Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken.
Estragon waschen, trockenschiitteln und bis auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige
mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und Weifiwein in einem To6pfchen kurz aufkochen.
Dies ist die Reduktion fiir die SoBe-Bearnaise. Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein Sieb passieren und dazugeben. Uber
dem heiflen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen aufschlagen bis alles dickfliissig
ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterrithren, damit sich die Topfwéinde etwas
abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintrdufeln. Mit Salz abschmecken und noch
gehackten Estragon einstreuen. Das Fleisch tranchieren, aber nicht ganz durchschneiden, so das
die Fleischstiicke unten noch zusammenhéngen und oben die Knochen rausschauen. Alles kreis-
formig zusammen biegen und die Knochen am jeweiligen Ende zusammenbinden, so dass es wie
eine Krone aussieht. Auf einer Platte anrichten, in die Mitte das Gemiise geben. Die Sofle extra
dazu reichen. Das Fleisch am Tisch tranchieren. Dazu passt Kartoffelgratin.
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