Kalbsbraten a lI'orange

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 kg Kalbsbraten von der Nuss (ohne Knochen)
1 Essléffel Butter und 2 Essloffel Ol
Salz, Pfeffer und geriebene Muskatnuss
2 kleine Glaschen Grappa » 6 Essloffel Orangensaft
3 dl heisse Bouillon (aus Wiirfeln) « 1 Teeloffel Maizena
2 dl Rahm » abgeriebene Orangenschale

Garnitur: 1 Biischel Petersilie, 2 Orangen

Zubereitung:
— Braten mit Haushaltpapier trockentupfen undim heissen Butter-
Ol-Gemisch auf allen Sciten gut anbraten. Salz, Pfeffer und

Muskat wiirzen, Grappa und Orangensaft dazugiessen. Auf klei-
nem Feuer ca. 1% Stunden leise schmoren lassen. Nach und
nach die Fleischbriuhe dazugiessen.

— Fleisch aus dem Topf nehmen und warmstellen. Bratenfond mit
derrestlichen Fleischbruhe aufgiessen, Maizena in wenig Wasser
verrithren, dazugeben und alles aufkochen lassen. Rahm mit der
geriebenen Orangenschale mischen und indie Sauce geben.

~ Braten aufschneiden, auf eine ovale Platte dressieren und mit

“den in Scheiben geschnittenen Orangen sowie der Petersilie
garnieren. Sauce separat servieren.

Hausmacher-Nudeln oder Reis mit Salat passen fein dazu.




