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Weine und spirituosen

zutaten für 4 bis 5 personen:

Fleisch
1 kg  Hohrücken 
 fleur de sel und grob geschroteter Pfeffer
 Öl oder Bratbutter

Mark-Kräuter-Senfkruste
250 g  ausgelöstes knochenmark
2  Bund Rosmarin
2  Bund zitronenthymian
3  knoblauchzehen
2 el grober senf (moutarde de meaux)
1 zitrone abgeriebene schale 
3 el Paniermehl
3-4 el hochwertiges olivenöl
Wenig  fleur de sel und geschroteter Pfeffer

Ofen-Wurzelgemüse
Je 4 stk. Rüebli, gelbe Pfälzer Rüben, rote 
 karotten und Petersilienwurzeln oder  
 Pastinaken (alle geschält und der  
 länge nach geviertelt)
3  zweiglein Rosmarin und 
3  zweiglein zitronenthymian
 hochwertiges olivenöl
 fleur de sel und grob geschroteter  
 weisser Pfeffer
wenig  brauner zucker

zubereitung
Das ausgelöste kalbsknochenmark unter flies-
sendem kaltem Wasser ausbluten lassen. Die 
kräuter für die kruste, den knoblauch und das  
jetzt weisse mark grob hacken. alle zutaten gut 
vermischen und mit fleur de sel und Pfeffer ab-
schmecken.
Den ofen auf 180° C vorheizen. Den Hohrücken 
mit fleur de sel und Pfeffer grosszügig würzen 
und in einer soliden Bratpfanne auf allen seiten 

anbraten. Das fleisch anschliessend direkt auf 
den Rost legen und im ofen circa 20 minuten ga-
ren. Dann die temperatur auf 140° C reduzieren 
und weitere 10 minuten weitergaren. Das fleisch 
aus dem ofen nehmen und in alufolie einpacken, 
während 10 minuten ruhen lassen. Die gut ver-
mengte masse für die kruste circa 1 cm dick auf 
das fleisch auftragen. Den ofen noch einmal – 
nur bei oberhitze – auf 200° C heizen und den 
Hohrücken mit der kruste etwa 5-8 minuten zie-
hen lassen. Die kruste sollte leicht bräunlich wer-
den und das mark weich, fast geschmolzen sein.

alle gemüse auf ein ofenblech verteilen, mit den 
kräuterzweigen belegen, mit olivenöl beträufeln 
und mit fleur de sel und Pfeffer würzen. Das 
Blech mit dem gemüse unter das fleisch in den 
ofen schieben und mitbraten. Da Wurzelgemüse 
genug stärke enthält, karamellisiert es mit der 
zeit (gewünschter effekt). Herausnehmen, so-
bald die kanten leicht knusprig werden. Vor dem 
servieren noch einmal kurz in der Pfanne oder im 
ofen erhitzen.

Das fleisch nach Belieben aufschneiden und mit 
dem Wurzelgemüse servieren. Dazu nach ge-
schmack und möglichkeit etwas kalbsjus und/
oder sauce Béarnaise reichen. als weitere Bei-
lage eignet sich kartoffelstock oder kartoffel-
selleriepüree.

guten appetit!

françoise Wicki
Hotel Restaurant Helvetia
stauffacherquai 1, 8004 zürich

Wird am 26.1.2015 am Wine   &   beef mit Hatecke und schwarz im Hotel Restaurant Helvetia in zürich serviert.


