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Kalbsbraten Schulter extra zart 
Rezept und Foto Miriam 

Zutaten 4 Personen 
 
1,100 kg Kalbsbraten Schulter 
1/2 Sellerie 
Lauch 
3 Karotten 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
4-5 Cherrytomaten 
1 EL Tomatenpuree 
2 dl Weißwein 
200 ml Kalbsfond 
2 dl. Rahm 
Salz Pfeffer 
2 EL Honig 
2 Lorbeerblätter 
0,4 Liter Gemüse-Brühe 
Butter 
Maizena 
Butter und Rapsöl zum anbraten 
 
Zubereiten 
Kalbfleisch mit salzen und Pfeffer würzen und in heissem Butteröl 
im Bräter von allen Seiten anbraten, aus dem Bräter nehmen. 
Klein geschnittenes Bratengemüse, Sellerie, Lauch, Karotten und 
Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch im Bräter anrösten, 1 EL Tomatenpuree 
kurz mitrösten und mit Brühe aufgießen Fleisch drauflegen und ins 
ca. 130° heissen Ofen geben. Deckel drauf und Fleisch immer 
wieder übergiessen. Nach ca. einer 1/2 Stunde den Weißwein 
dazugeben, nach ca. 2 Stunden den Kalbsfond dazugeben. Immer 
wieder übergiessen. Insgesamt ca. 3 - 4 Stunden bei 130° langsam 
schmoren lassen. Dann Fleisch in Alufolie ca. 1/2 Stunde im 50-80° 
warmen Ofen nachziehen lassen. 

 

 



 
Miriam's Genusskarussell               www.genusskarussell.ch 

 
 

 2 

In der Zwischenzeit Sauce zubereiten: 

Gemüse mit Pürierstab pürieren und anschliessend durch ein Sieb 
giessen und zurück in die Pfanne mit Maizena (1 EL Maizena in 
etwas Weisswein auflösen) binden. 
Abschmecken mit Pfeffer, (wenig Chilisalz sofern überhaupt nötig) 
und mit dem Honig. Anschliessend ein EL Butter ( kalt), einrühren 
und etwas einkochen. Rahm zugiessen leicht köcheln lassen. 
Fleisch in Scheiben schneiden und in die Sauce geben 
 
Tip 1 Ich koche noch 2-3 ganze Rüebli mit diese werden aber nicht 
püriert,sondern als Beilage verwendet. 
Tip 2 
Damit ich schöne Bratenstücke bekomme, schneiden ich das 
Fleisch kalt. 


