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Rezept für 6 bis 8 Personen 

Geschmortes Kalbsrack  
auf konfierten Zitronen mit  
knackigem Wintergemüse

WERKZEUGE 
		  Bräter
		  Küchenthermometer

ZUTATEN

Kalbsschnitzel in Zitronen-Kapern-Sauce
	 1 	 Kalbsrack, CH, ca. 2 kg
		  Salz
		  Berg-Bratbutter Mauerhofer
	 3 	 Bio-Zitronen, in dünne Scheiben geschnitten
	 2 	 Knoblauchknollen, quer in Scheiben geschnitten
		  Thyminzweige
		  Rosmarinzweige
		  Salbeizweige
		  Fleur de Sel
		  Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG

Schritt 1 
Den Backofen auf 140 °C Umluft vorheizen. 

Schritt 2
Das Kalbsrack mit Salz würzen und ringsum in Bratbutter goldbraun an-
braten. 

Schritt 3
Einen Bräter mit Bratbutter ausstreichen. Den Boden dicht mit Zitronen-
scheiben und den Knoblauchscheiben belegen. Je einen Zweig Thymi-
an, Rosmarin und Salbei auf die Zitronen legen. Das angebratene Fleisch 
auf die Zitronen und Kräuter legen. 

Schritt 4
Ein Küchenthermometer seitlich in das Fleisch stecken und ca. 80 Minu-
ten bis zur Kerntemperatur von 44 °C garen. 

Schritt 5 
Den Backofen ausschalten. Bei einer Kerntemperatur von 52 °C hat das 
Fleisch die perfekte Temperatur. 
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